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O trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de um produto inovador contendo
componentes naturais com propriedades benéficas a saude humana, bem como a
substituicdo do leite de vaca pelo extrato de soja no processamento de sorvetes,
propiciando alternativa para individuos intolerantes a lactose. A soja é considerada
um dos alimentos mais ricos em nutrientes, sendo uma importante fonte de gorduras
poli-insaturadas (dmega 3 e 6), aminoacidos essenciais e fibra alimentar. O presente
trabalho também valoriza a batata yacon. Este tubérculo € considerado um alimento
funcional, com importantes propriedades medicinais. Para utilizacdo da batata yacon
foi necessario adequar suas caracteristicas ao processo tecnolégico do sorvete,
avaliando o método de inativacdo enzimatica com diferentes concentragdes de acido
ascorbico (0,5 e 1,0%). Avaliaram-se também diferentes parametros de desidratagao
osmotica, tais como: espessura das fatias (3 e 6mm), tempo de tratamento (1, 2 e
4h), concentragdo da solugdo osmadtica de sacarose (40 e 60°Brix) e proporgéo
amostra/solugao (1:2 e 1:4 p/p). Para cada ensaio foram definidos os percentuais de
perda de agua, incorporagdo de solidos e teor final de sélidos totais. Para o
desenvolvimento do sorvete foram utilizadas composicdes fixas de extrato
desengordurado de soja, agucar, gordura, estabilizante, emulsificante, saborizante e
concentragcbes variaveis apenas da batata yacon. Tanto a batata yacon quanto o
sorvete foram caracterizados quanto a composicdo centesimal: proteina bruta,
lipidios, fibra bruta, carboidratos totais, cinzas e umidade. O sorvete formulado com
6% de batata yacon apresentou composigdo bastante distinta dos produtos
tradicionais, podendo ser considerado fonte de proteina (12,71g/100g) e de fibras
(3,73g/100g). Com a finalidade de avaliar a aceitabilidade dos avaliadores frente ao
novo produto foram realizados testes de aceitagao utilizando escala hedénica
constituida por 9 pontos, em que foram avaliados os atributos: aceitagdo global,
aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e consisténcia. Para todos os atributos a média
minima das notas atribuidas pelos provadores foi superior a 6,0 (gostei
ligeiramente). A formulagdo em que foi adicionado cappuccino como saborizante
obteve as melhores médias, todas superiores a 7,0 (gostei moderadamente),
mostrando uma tendéncia de aceitacdo superior aquela formulacdo sem adi¢ao de
saborizante. O sorvete a base de extrato de soja com adicdo de batata yacon é uma
nova alternativa para os consumidores intolerantes a lactose e para aqueles que
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procuram uma alimentacao mais saudavel, apresentando-se como uma alternativa
viavel tanto do ponto de vista nutricional quanto de aceitagao.
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