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RESUMO

As novas formulacdes de produtos a base de vegetais com proteinas estdo em crescimento
global sendo uma excelente alternativa para substituicdo da proteina animal, neste caso o
leite. O projeto teve como objetivo o desenvolvimento de um sorvete vegano com alto
conteudo de proteinas. Para alcancar a quantidade proteica necessaria para emprego das
alegacbes de acordo com os critérios legais, foram selecionadas como opg¢des de fontes
vegetais os isolados de soja, de arroz e de ervilha, assim como a améndoa de Baru,
considerando os seus aminodcidos limitantes, a fim de alcancar o perfil proteico em
conformidade com padrdao FAO (2013). A partir do balanceamento dos aminodcidos, definiu-
se a formulagao e realizou-se as analises de derretimento, overrun e calculo da composi¢ao
centesimal. Foram observadas diferencas no valor de overrun entre as formulag¢des de alto
teor proteico e fonte. O emprego de maior quantidade de isolados proteicos na formulacao
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afetou a densidade da massa do gelado comestivel diminuindo a velocidade de derretimento.
Foram alcancadas as metas em substituir o componente principal do sorvete, o leite, por
isolados proteicos de soja, arroz, ervilha e por améndoa de baru. Apresentou-se um produto
inovador, diferenciado, com formulacdo adequada para o emprego das denominacdes de
“fonte” e de “alto teor” de proteinas.

Palavras-chave: sorvete proteico; aminodcidos; proteina vegetal; vegano; gelados
comestiveis, plant based.

ABSTRACT

The new formulations of plant-based products with proteins are growing globally, being an
excellent alternative for replacing animal protein, in this case milk. The project aimed to
develop a vegan ice cream with a high protein content. To reach the necessary protein amount
to use the claims in accordance with the legal criteria, soy, rice and pea isolates, as well as
baru almonds, were selected as plant source options, considering their limiting amino acids,
in order to to achieve the protein profile in accordance with the FAO standard (2013). From
the balance of amino acids, the formulation was defined and the melting, overrun analyzes
were carried out, calculation of the centesimal composition. Differences in the overrun value
were observed between the high protein and source formulations. The use of a greater
amount of protein isolates in the formulation affected the density of the edible ice cream
mass, decreasing the melting speed. The goals of replacing the main component of ice cream,
milk, with soy protein isolates, rice, peas and baru almonds were achieved. An innovative,
differentiated product was presented, with an adequate formulation for the use of the
denominations of “source” and “high content” of proteins.

Keywords: protein ice cream, amino acids, vegetable protein, vegan ice cream, plant based.
1 INTRODUCAO

O termo saudabilidade tem cada vez mais conquistando espaco entre a populacdo por
consequéncia dos elevados niveis de obesidade e de doencas relacionadas ao sedentarismo.
Progressivamente as mudancas de habitos alimentares visam a qualidade de vida e melhor
funcionamento do organismo (MENDONCA, 2020).

A populacdo tem buscado por alimentos mais saudaveis, como por exemplo produtos
com baixo teor de gordura, como fonte de proteinas, vitaminas adicionadas, gerando,
rapidamente, um grande crescimento nas duas Ultimas décadas. As indUstrias de alimentos e
bebidas tém como desafio desenvolver alimentos inovadores voltados para pessoas que
possuem deficiéncia de nutrientes, alergia ou intolerancia. A partir de grandes oportunidades
de negdcio, regularmente mudam ou reformulam a composicdo de seus produtos buscando
atender a necessidade (MENDONCA, 2020).

No ano de 2019, os produtos plant-based ganharam destaque no Brasil com maior
proposta direcionada a hamburgueres vegetais tendo consumidores divididos entre
vegetarianos e pessoas com curiosidade quanto a novos produtos nutritivos, de origem
vegetal e com caracteristicas semelhantes ao de origem animal. Devido as mudancas de
habitos, houve um crescimento no consumo de produtos a base de vegetais inclusive gelados
comestiveis (MENDONCA, 2020).
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Entende-se por gelado comestivel um produto tradicional da industria de laticinios
elaborado a partir de uma emulsdo de gorduras, proteinas e outros ingredientes que foi
estabilizada, submetida a um congelamento e incorporacdo de ar na massa, obtendo-se uma
substancia cremosa, aerada e refrescante (BRASIL, 2005).

Segundo os dados da Associacdo Brasileira das Industrias e do Setor de Sorvetes (ABIS,
2019), no Brasil existem mais de 10 mil empresas ligadas ao setor de sorvetes e gelados, no
ano de 2019 foram consumidos 1.107 bilhdes de litros.

No ramo de alimentos e bebidas algumas tendéncias que se destacaram durante a
pandemia foram a popularidade dos produtos e bebidas a base de plantas, busca por
fortalecimento do sistema imune, perda de peso e sustentabilidade. Estes produtos podem
ser encontrados em grande numero e variedade no mercado brasileiro e ndo se restringem sé
a bebidas. Atualmente, encontram-se também no Brasil: iogurtes, queijos, manteigas e
sorvetes. A importancia das proteinas nos alimentos e bebidas a base de vegetais caracteriza-
se como fonte de energia e aminoacidos fundamentais para o crescimento e manutengao do
corpo. E possuem propriedades fisico-quimicas e sensoriais especificas (MORDOR
INTELLIGENCE, 2021).

As novas formulacGes de produtos a base de vegetais com proteinas estdio em
crescimento global sendo uma excelente alternativa para substituicdo da proteina animal.
Além da soja, as proteinas de ervilha, arroz e sementes comestiveis foram utilizadas para este
propdsito.

Considerando as tendéncias e necessidades atuais da populagdo e considerando também
os desafios tecnoldgicos envolvidos no desenvolvimento de produtos a base de vegetais o
objetivo deste trabalho foi o desenvolvimento de um sorvete em massa isento de ingredientes
de origem animal, com alto conteldo e fonte de proteinas, obtido a partir da combinagdo de
isolados de proteinas de soja, arroz e ervilha e adicdo de améndoa de baru, destinado ao
publico geral, vegano e com restricao alimentar.

2 REVISAO DE LITERATURA

O veganismo pode ser definido como conjunto de praticas que tem como objetivo inicial
os Direitos dos Animais e, como consequéncia a ado¢cdao de uma alimentacdo vegetariana
estrita. Essa forma de alimentacdo, vem crescendo em popularidade e tem como ideologia,
um modo de vida que procura excluir todas as formas de exploracdo e crueldade com os
animais, seja para alimentacdo, vestudrio ou qualquer outro tipo de produto ou consumo
proveniente de animais (PHILIP et al., 2012; THE VEGAN SOCIETY, 2017).

A busca por produtos a base de plantas, conhecida por plant-based, vem crescendo pelo
mundo. Dietas baseadas em vegetais estdo consistentemente associados a reducdo dos riscos
de doencas cronicas, melhora da cognicdo e longevidade. Uma dieta a base de vegetal pode
ser uma alternativa para suprir deficiéncia nutricional de pessoas com dificuldade de absor¢ao
de um ou mais nutrientes. Além da nutricdo e saude, o plant-based diminui muito o impacto
ambiental. Segundo a Organizacao das Na¢Ges Unidas (ONU), o setor de producdo animal é o
terceiro maior responsdvel pelos severos problemas ambientais (SELICIA, UGARTE,
JOHNSTON, 2019).

A dieta vegana, se ndo planejada, pode apresentar falta de alguns nutrientes, sendo os
aminodcidos essenciais, um grupo para especial atencdao, uma vez que é obtido somente pela
alimentacdo. A proteina animal, contém todos os aminodcidos essenciais, em quantidades
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satisfatdrias, enquanto as proteinas vegetais ndo possuem todos os aminoacidos essenciais
na maioria das suas fontes, sendo necessdrio combina-las para que a quantidade didria ideal
seja atingida (SLYWITCH, 2012).

Segundo a Instrugdo normativa n2 75, de 8 de outubro de 2020 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), um produto alimentar sé podera ser considerado alto teor
proteico caso apresente no minimo de 20% do Valor Didrio Recomendado (VDR) de proteinas
por porcao de referéncia e por embalagem individual e fonte de proteinas 10% do VDR por
porcdo. Além disso, as quantidades de aminodcidos essenciais do alimento devem atender as
condicOes estabelecidas na tabela 01. Ainda de acordo com a mesma legislacdo, um produto
pode ser considerado fonte de fibras caso apresente no minimo 10% do VDR na porgdo por
embalagem individual.

Tabela 01- Perfil de aminoacidos para declaracao de alega¢des nutricionais de proteina.

Aminodcidos Composigdo de referéncia (miligrama de aminoécido por grama de proteina)
Histidina 15
Isoleucina 30
Leucina 59
Lisina 45
Metionina e cisteina 22
Fenilalanina e tirosina 38
Treonina 23
Triptofano 6
Valina 39

Fonte: BRASIL, 2020.

Com maior possibilidade de substituicdo alternativa as proteinas de origem animal, a
proteina de soja é um derivado do grdo composto por grande parte dos aminodcidos
essenciais, sendo isenta apenas de um deles a Histidina e contendo a Metionina e Cistina em
niveis baixos de concentragdo (BORDINGNON e MANDARINO, 1994).

O arroz é um dos principais cereais basicos da dieta humana. E consumido na forma de
grdo descascado e polido, representando 20% da ingestdo de energia mundial e 15% de
proteina. O arroz polido cru é fonte de carboidratos, contendo 80% de sua composicdo e 7,5%
base umida de proteinas podendo variar entre 5% e 13% pelas suas variedades, além de
fornecer lipidios, vitaminas e minerais. Quando consumido com alguma leguminosa, como no
caso de arroz e feijdo, resulta em niveis de proteina com melhor qualidade nutricional,
atendendo o consumo de aminoacidos necessarios. Isso ocorre por conta que os niveis de
aminodcidos limitantes em cada proteina -cereal e leguminosa- se completam em conjunto
(FREITAS e NAVES, 2007).

Diferente dos demais cereais, o arroz contém em maiores concentracdes a lisina,
ocasionando em balancos de aminoacidos mais completos (LOPES e LOPES, 2008). Os niveis
em farelo variam de 3,99 a 5,3 g de lisina/ 100g de proteina. Por ser encontrada
principalmente nas camadas, os valores de lisina sdo maiores no arroz integral do que no

mm REVISTA CIENTIFICA
SENAI-SP

Revista Cientifica SENAI-SP — Tecnologia, Inovagdo & Educagdo, SGo Paulo, SP, v. 2, n. 1, p.13-32, agosto-outubro. 2023.



REVISTA CIENTIFICA
SENAI-SP

polido (PINCIROLI, 2010). O arroz contém oito aminoacidos essenciais para o consumo
humano. Além dos aminoacidos essenciais, prevalecem aspartato e glutamato,
correspondendo a 60% do total (LOPES e LOPES, 2008).

A proteina Isolada de Arroz 90% (Rice Standard 90) apresenta alto valor bioldgico
guando utilizada em conjunto com a proteina de ervilha composto por todos os aminoacidos
essenciais e possui alta digestibilidade (AXIOM FOODS, 2019).

A ervilha (Pisum sativum) pertence a familia Fabaceae (leguminosae). O conteudo de
proteina de ervilhas varia de 15,5-39,7%. Suas caracteristicas a tornam altamente desejavel:
é rica fonte de aminoacidos e ndo apresenta niveis altos de fatores antinutricionais, rica em
carboidratos; possui alta quantidade de proteinas completas, que sdo essenciais para a
manutencdo da massa muscular e tecidos do organismo; além de vitaminas do complexo B,
que sdo necessarias para o bom funcionamento do coragao e do sistema nervoso; vitamina C,
que atua como agente anti-infeccioso e também nas cicatrizagbes; e vitamina A, que contribui
para a salde dos olhos e da pele possui potdssio que é muito importante para o
funcionamento do coragdo, além de possuir também outros minerais, como calcio, fésforo,
ferro, enxofre e cobre, que ajudam na formagdo dos ossos, dentes e sangue, sdo ricas em
folatos que evitam malformacdes do sistema nervoso no feto e asseguram o equilibrio interno
do organismo. Sdo naturalmente saudaveis e sem colesterol. Podem ajudar a prevenir a
hipertensdo e a insuficiéncia renal. Contém o aminoacido arginina, que estd envolvido na
reducdo da pressao arterial. S3o amplamente utilizadas em nutrigdo esportiva, podendo ser
ingeridas de vdrias formas, inclusive, em forma de pé como um suplemento para o
crescimento muscular. A tabela 04 apresenta a composicdo de aminodcidos essenciais da
ervilha (TOMM e LIMA, 2000).

A proteina Isolada de Ervilha 80% (Pea Standard 80) é composta por todos os
aminodcidos essenciais, com alto teor de Lisina e Arginina. Possui alta digestibilidade,
apresentando alto valor bioldgico quando utilizada em conjunto com a proteina de arroz. Além
de nutritiva, é indicada para todos os publicos consumidores e apresenta propriedade
emulsificante, gelificante e formacdo de espuma (AXIOM FOODS, 2019).

As nozes verdadeiras (améndoas, avelds, castanhas, castanhas-de-caju, castanhas-do-
para, macadamias, nozes e pistaches) e sementes comestiveis (amendoim e améndoa de baru)
sdo boas fontes de lipideos de 40% a 60% e proteinas de 8% a 20% (tabela 05), com excecao
da castanha, que possui em torno de 6% de proteinas e apenas 2 a 3% de lipideos. Essas nozes
e sementes comestiveis também sdo boas fontes de fitosterdis, especialmente de B-sitosterol;
de minerais, sobretudo célcio, ferro, zinco, selénio e potdssio; de tocoferdis, com énfase para
o a-tocoferol, e de fibras alimentares insollveis (FREITAS e NAVES 2010).

As proteinas das nozes e sementes comestiveis apresentam perfil de aminoacidos
(tabela 02) que atende grande parte das necessidades do consumo humano, tendo como
excecdo os aminoacidos lisina, metionina e cisteina que se apresentam com deficiéncia em
alguns desses alimentos, além de conter teores mais elevados de sulfurados que os legumes
como feijdes. A glutamina destaca-se por ser considerado um aminodacido importante no
consumo de individuos catabdlicos, como desnutridos, queimados, em pds-operatério, entre
outros (FREITAS e NAVES 2010).
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Tabela 02- Composicdo em aminoacidos de nozes verdadeiras e de sementes comestiveis.

Aminoacido (mg. g-1 de proteina)
Nozes
e sementes
comestiveis Essencial
. Met + Phe +
His lle Leu Lys Cys Tyr Thr  Trp  Val Asp Glu Ala Arg Gly Pro Ser
Améndoa 29,7 379 719 306 11,1 76,7 26 7 44,1 - - 48,5 1009 68,8 50,9 36,7
Amendoim 254 345 70,3 388 16,4 87,8 221 7,3 395 - - 45,8 1104 64,3 58,1 48,1
Aveld 26,5 369 74 293 24,2 73,6 295 98 46,6 - - 51,2 125,1 47,3 48,1 46,9
Ami’;‘:ja 9 334 375 778 484 22 772 449 202 518 1016 2168 461 856 47,2 553 44l
Castanha 57 58,6 93,1 79,3 9,1 74,2 414 - 70,7 1759 131 1034 93,1 67,2 43,1 51,7

CaStcaa’}L‘a % 268 415 80 459 281 726 322 131 565 - - 444 984 455 537 521

Costenhado 302 315 824 374 959 718 264 101 492 1011 2501 43 151 524 498 462

Pard
Macaddmia 245 32,6 655 41 299 76,5 281 59 431 - - 45,1 125,3 48,7 67,7 43
Noz 243 40 776 271 219 80,4 30 55 461 - - 46,9 138 489 55 53,3
Peca 28 40,8 75,1 31,7 29,7 81 29 4,7 47,2 - - 50,6 124,5 47,3 55 52,1
Pistache 23,8 41 756 46,4 241 73,2 29,7 7,8 569 - - 47,8 91,5 49,3 553 62,5

Fonte: FREITAS e NAVES, 2010.

A améndoa do Baru é proveniente do fruto do Barueiro (Dipteryx alata Vog.), uma
leguminosa arbdrea da familia Fabaceae, encontrada principalmente na regido do Cerrado
brasileiro, sendo conhecida também como barujd, barui, baruzeiro, cambaru, coco-feijao,
cumaru e pau cumaru (ARELHANO et al., 2019. LUBAS et al., 2016). Sua arvore pode chegar a
medir 25 metros, com 70 cm de didmetro e com vida util de até 60 anos. Uma arvore adulta
pode produzir cerca de 150 kg de fruto em uma safra produtiva (CARRAZZA e D’AVILA, 2010).
E classificado como um fruto do tipo drupa, no qual possui uma polpa fibrosa com um centro
endurecido contendo apenas uma Unica semente comestivel (FREITAS, 2009). Por conta do
avanco das fronteiras agricola, a busca por madeira e o nivel de desmatamento no Cerrado,
ameaca a existéncia do Barueiro (CARRAZZA e D’AVILA, 2010).

As proteinas da améndoa de Baru apresentam grande parte dos aminoacidos
essenciais, com excecdo da lisina, metionina e cisteina. Porém, estabelecem boas fontes de
histidina, isoleucina, leucina, fenilalanina, tirosina, treonina, triptofano e valina. Apresentando
uma relevancia ao seu conteudo de glutamina, por ser um aminoacido importante no
tratamento de pacientes criticos (FREITAS, 2009).

A combinacdo adequada dos isolados proteicos de soja, arroz e ervilha e a améndoa
de baru em produtos alimenticios podem garantir a ingestdo dos aminodcidos essenciais em
dietas isentas de produtos de origem animal. A aplicacdo desses ingredientes, em substituicao
ao leite, em um sorvete, pode ser um produto atrativo ao publico vegano. Na forma tradicional
de elaboragdo, o sorvete possui como ingredientes: leite e ou derivados lacteos, agua,
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gordura, acucar, estabilizante, emulsificante, corante e aromatizantes. A partir da mistura
desses ingredientes é obtida uma calda que é pasteurizada e submetida a um congelamento,
sob agitacdo continua que ira incorporar ar na massa, obtendo uma substancia cremosa e
estdvel, denominada emulsdo. Essa agitacdo tem como funcdo fazer com que a gordura cubra
os cristais de gelo e as bolhas de ar igualmente dispersos para obter massa leve e macia
(PASSOS et al., 2020). Os tamanhos das bolhas de ar sdo importantes para atingir uma
cremosidade ideal, bolhas maiores diminui a quantidade do sorvete acabado (FARIAS, 2016).

Na industrializacdo de sorvetes, as proteinas auxiliam na formacdo da estrutura e na
retencdo de agua. Contribui para a emulsificacdo e aeracdo, possui interacdo como
estabilizante da emulsdo apds a homogeneizacdo. Por pertencerem aos grupos laterais
hidréfobos, formam parte da membrana que recobre os glébulos de gordura (SOUZA et al.,
2010). As proteinas também auxiliam no aumento do tempo de derretimento do sorvete e na
reducao de formacdes de gelo — ocorrendo por meio da reducdo de dgua feito pela proteina,
possuindo menos quantidade de agua livre, assim tendo menor quantidade e tamanho de
cristais de gelo — (SOUZA et al., 2010).

O uso dos isolados proteicos vegetais e da améndoa de Baru no desenvolvimento do
sorvete vegano, enquadra o produto na Resolugdao RDC n2 272 de 2005 da Agéncias Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), onde produtos vegetais sdao definidos como:

Sdo os produtos obtidos a partir de partes comestiveis de espécies vegetais tradicionalmente consumidas
como alimento, incluindo as sementes oleaginosas, submetidos a processos de secagem e ou desidratagdo
e ou cocgdo e ou salga e ou fermentagdo e ou laminagdo e ou floculagdo e ou extrusdo e ou congelamento
e ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para a produgdo de alimentos. Podem ser
apresentados com liquido de cobertura e adicionados de sal, agticar, tempero ou especiaria e ou outro

ingrediente desde que ndo descaracterize o produto. Excluem-se desta defini¢do os produtos de frutas,
produtos de cereais e farinhas (cereais, tubérculos e raizes).

3 METODOLOGIA

3.1 Formulagado

A proposta de formulacdo do sorvete proteico com emprego de proteinas vegetais, foi
baseada na comparacdo de artigos cientificos similares (BELTRAN, 2018; FERRETTO, 2020;
MENDONCA, 2020; PASSOS, et al., 2020). Entre os estudos levantados, observou-se, de forma
comum, o uso de aglcar e xarope de glicose, gordura vegetal (coco e/ou palma), mistura de
emulsificante/estabilizante, extrato vegetal, aroma de baunilha, cacau em pé e agua. Optou-
se pela manutencdo de teores similares de sacarose, xarope de glicose e gordura vegetal
considerando as fungdes tecnoldgicas desses ingredientes no produto.

Conforme requisitos especificos do projeto e de acordo com o publico-alvo, o principal
desafio foi combinar diferentes fontes de proteinas para alcancar o perfil de aminoacidos
essenciais com potencial de suprir a necessidade recomendada.

Para elevar a quantidade proteica, foram estudadas op¢des de proteinas isoladas,
concentradas e extratos. As proteinas isoladas de soja teor 90%, de arroz 90% e ervilha 80%
foram selecionadas para este estudo, assim como a améndoa de Baru 26%.
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3.2 Fluxograma e Descrigao

Incialmente, todos os ingredientes foram pesados e reservados. Em seguida as
proteinas foram hidratadas sob agitacdo com o auxilio de um liquidificador industrial
(SKYMSEN) com dagua aquecida a 70°C por 5 minutos. Logo apds, foram adicionados os
ingredientes secos (sacarose, glicose em pd, sistema emulsificante e estabilizantes,
mascarador), os quais foram agitados por 3 minutos, a gordura de palma fundida (30°C) foi
adicionada com as proteinas hidratadas e misturados por mais 3 minutos. As caldas foram
submetidas a pasteurizacdo em banho maria a 85°C por 15 segundos. A seguir, foi feita a
reposicao da dgua que foi perdida no processo de pasteurizacdo até atingir a medida inicial e
homogeneizada em um liquidificador industrial. As caldas foram para resfriamento até 20°C e
adicionado o aroma de baunilha, apds foi realizada a maturacdo das caldas em temperatura
de 5°C por 21 horas. Posteriormente, as caldas obtidas foram congeladas e incorporadas de
ar em uma produtora de sorvete (FINAMAC). Apds essa etapa, o sorvete foi retirado da
produtora e adicionado castanhas de Baru em pedagos na mistura, foram envasados e
armazenados em potes pldstico e congelados a <-18°C em freezer. As etapas de
processamento sdo apresentadas na Imagem 01.

Figura 01- Fluxograma do processo do sorvete.
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Fonte: Autoria prépria, 2021.

3.3 Analises

Os procedimentos das andlises de determina¢do da composicao nutricional foram
baseados na legislacdo IN n° 75 de 2020, em artigos tedricos (BORDINGNON e MANDARINO,
1994; FREITAS, 2009) e nas fichas técnicas dos ingredientes (AXIOM FOODS, 2019; TACO,
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2017). O célculo de overrun foi realizado de acordo com Whelan (2008) e para o teste de
derretimento foram utilizadas as descri¢des feitas por Beltran (2018).

3.3.1 Informagao nutricional tedrica

Determinou-se a composicao nutricional tedrica dos sorvetes alto teor e fonte proteica
de forma presuntiva utilizando-se: a Tabela Brasileira de Composi¢cdao Quimica dos Alimentos
— TACO (2017), a Tabela de Composicdo de Alimentos, dados disponiveis na literatura
(BORDINGNON e MANDARINO, 1994; FREITAS, 2009) e as fichas técnicas dos ingredientes
utilizados (AXIOM FOODS, 2019).

3.3.2 Overrun

A analise foi realizada por meio de um teste que avalia a incorporacdo de ar do sorvete
durante o processo de mistura. Foi pesada a massa inicial da base para producao de sorvete e
a massa do produto final em um recipiente previamente identificado. O cdlculo do overrun foi
realizado pelo método descrito por Whelan (2008);

Overrun (%) = massa mistura base — massa do sorvete X 100
massa do sorvete

3.3.3 Derretimento

Foi realizado de acordo com o procedimento descrito por Beltran (2018). As amostras
de 111 gramas de sorvete foram retiradas do congelador e dispostas sobre uma tela de
abertura de 2mm com um béquer embaixo. Estes foram pesados em uma balanca semi
analitica para que o peso fosse anotado conforme acontecesse o derretimento, o que ocorreu
a cada dez minutos, por um tempo de cento e vinte minutos.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Formulagao

As propostas (tabela 03) foram elaboradas de acordo com os atributos nutricionais e
critérios de composicdo de rotulagem das proteinas conforme RDC 75 (ANVISA, 2020), que
especifica um minimo de 10% do (VDR) para um produto fonte de fibra e proteina e um
minimo de 20% do VDR para ser considerado alto teor proteico e balanceados de acordo com
o nivel de ingestado proteica considerando os aminoacidos limitantes e seu percentual de cada
proteina conforme padrao FAQ, (2013).
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Tabela 03 - Formulacgdes finais do sorvete proteico.

. %
Ingredientes
F1 F2 F3 F4
Sacarose 12 12 12 12
Glicose em pé 6 6 6 6
Proteina isolada de 52 26 52 26
arroz
Proteina |'solada de 76 38 i i
soja
Protema.|solada de i i 76 38
ervilha
Castanha de Baru 20 10 20 10
em pedacos
Gordura de 5 5 5 5
Palma
Sistema 0,85 0,85 0,85 0,85
estabilizador
Cacauem po 2,5 2,5 2,5 2,5
Aroma de 0,1 0,1 0,1 0,1
baunilha
Mascar'ador de 0,5 0,5 i i
soja
Agua 40,25 56,65 40,75 57,15
Total 100 100 100 100

Fonte: Autoria prépria, 2021.
F1: Alto teor com proteinas de soja e arroz. F2: Fonte com proteinas de soja e arroz. F3: Alto teor com proteinas
de ervilha e arroz. F4: Fonte com proteinas de ervilha e arroz.

Nos primeiros testes observou-se que a mistura com alto teor proteico se compactou
em uma pasta gelatinosa, ndo sendo possivel prosseguir com as etapas de producdo do
sorvete. Com o objetivo de melhorar a textura da calda, foi realizado a correcdo de agua
perdida na evaporacdo nos processos de hidratacdo das proteinas e pasteurizacdo, obtendo
uma calda liquida e homogénea. Para auxiliar, também foram realizados calculos para diminuir
o uso das proteinas vegetais, assim aprimorando a textura da calda e aumentando a
porcentagem das améndoas do Baru (20%) para que nao houvesse caréncia dos aminodcidos.

Nos testes iniciais das formulacdes de sorvetes para alegacdo de fonte de proteinas,
observou-se dificuldade na dissolucao das proteinas, sendo necessarios ajustes na proporg¢ao
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dos ingredientes e correcdo de agua evaporada. Apds as mudancas obteve-se um produto
com textura adequada seguindo o mesmo fluxograma de processo.

A proteina de ervilha foi utilizada, alternativamente a proteina de soja, nas
formulacgbes, como opgdo de emprego de matéria-prima nao transgénica e de menor carater
alergénico. Em funcdo de seu perfil de aminodcidos essenciais similar ao da soja, foi
empregada nas mesmas quantidades, também combinada com a proteina de arroz.

Foram alcangadas as metas em substituir o componente principal do sorvete, o leite,
por isolados proteicos de soja, arroz, ervilha e por améndoa de baru. Apresentou-se um
produto inovador, diferenciado, com caracteristicas marcantes e especificas com
denominacado para Alto teor de proteinas e como Fonte de proteinas.

4.2 Overrun

O overrun obtido ficou abaixo do encontrado industrialmente, onde a porcentagem de
ar incorporado constitui aproximadamente metade do produto. O resultado obtido para as
quatro formulagdes é apresentado na tabela 04.

Tabela 04 - Médias dos resultados do overrun.
Overrun (%)
F1 F2 F3 F4

36,98 72,79 48,84 60,45

Fonte: Autoria prépria, 2021.
F1: Alto teor com proteinas de soja e arroz. F2: Fonte com proteinas de soja e arroz. F3: Alto teor com proteinas
de ervilha e arroz. F4: Fonte com proteinas de ervilha e arroz.

Foi observada a diferenca no valor de overrun entre as formulacdes de alto teor
proteico e fonte. Valores mais baixos de incorporacdo de ar estdo relacionados a sorvetes mais
pesados, ou seja, apresenta maior conteddo de sélidos, enquanto maiores valores estdo
relacionados a sorvetes mais leves e suaves (SCHEIN, 2016).

A baixa incorporacao de ar nos sorvetes de alto teor proteico, esta relacionado a maior
adsorcdo das proteinas nos gldbulos de gordura. Existe uma interacdao entre a proteina e
gordura, Ferretto (2020) observou que aumento do uso de proteina com a mesma quantidade
de gordura tem um efeito negativo no resultado de overrun.

Aincorporacdo de ar é influenciada por fatores relacionados a formulacdo e processos,
pelas formulagGes com alto teor proteico (F1 e F3) conter o dobro de proteina em comparacgao
as formulacdes de fonte proteica (F2 e F3) e por consequéncia obteve um aumento da
viscosidade da emulsdo e um produto mais denso. O aumento da viscosidade da calda diminui
o nivel de incorporacdo de ar no processo de batimento da calda, diminuindo o overrun
(FERRETTO, 2020).

No trabalho de Ferretto (2020) que desenvolveu um sorvete com alto teor de proteina
com o soro do leite e baixo em gordura, obteve uma variagao entre 6 e 29% de overrun.
Resultado semelhante também, no trabalho de Daw e Hartel (2015), no qual analisaram o
overrun de sorvetes desenvolvidos com diferentes tipos e concentracao de proteinas lacteas,
obtendo valores entre 32 e 45,5%.

Diferentes valores de incorporacao de ar influenciam na qualidade do sorvete, pois as
bolhas de ar proporcionam maciez ao produto, deixando com textura leve (FERRETTO, 2020).
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4.3 Derretimento

Ao avaliar o derretimento das quatro formulacdes, pode-se observar que ndo houve
diferenca significativa no tempo inicial de gotejamento, que ocorreu entre 80 minutos como
demonstrado na Imagem 02.

Figura 02 - Grafico de derretimento das formulagdes.
30 28,5

25

20,2
20

% de derretimento
™

an
10 1
76 als
: 25 45
1,0
? g 04 ' 23
o 0,0 0o
B0 70 g0 =] 100 110 120

Tempo (minutos)
——F1 F2 F3 F4

Fonte: Autoria prépria, 2021.
F1: Alto teor com proteinas de soja e arroz. F2: Fonte com proteinas de soja e arroz. F3: Alto teor com proteinas
de ervilha e arroz. F4: Fonte com proteinas de ervilha e arroz.

Os sorvetes formulados com alto teor proteico (F1 e F3) obtiveram em média maior
tempo inicial de gotejamento, ou seja, derretimento mais lento. A formulagao F3 com proteina
isolada de ervilha teve o maior tempo (90min) de inicio de derretimento entre as demais
formulagbes; consequentemente menor peso final derretido no tempo de analise. As
proteinas contribuem para o aumento do tempo de derretimento devido a alta consisténcia e
a reducdo da formacao de gelo (SOUZA et al., 2010).

De acordo com FERRETTO (2020):

A carga proteica da mistura de sorvete correlaciona-se com a estabilidade da
gordura do sorvete (influenciando no indice de aglomeragdo, tamanho do
aglomerado), os quais também estdo relacionadas as condi¢Ges de
processamento.

Algumas etapas da fabricacdo do sorvete também geram efeito na gelificacdo. Quando
a calda é submetida ao processo de pasteurizacdo, as proteinas presentes sofrem
desnaturacdo, assim expondo as ligacoes peptidicas do interior da molécula para a superficie
(FERRETTO, 2020). A maturacdo contribui para a hidratacdo completa das proteinas e
estabilizantes, aumentando a viscosidade e a resisténcia ao derretimento do sorvete (SOUZA
et al. 2010). No congelamento do sorvete ocorre o aumentando a intera¢cdo dos componentes
sélidos (sistema estabilizador, proteinas e carboidratos) com a agua nao congelada, causando
mudancas significativas na reologia (FERRETTO, 2020).
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FERRETO (2020) descreve: “A gelificacdo pode produzir uma estrutura coagulada que
retém parte do volume do sorvete formando uma massa amorfa, ligeiramente arredondada
ou um fluido grosso, viscoso”.

A qualidade do sorvete também estd associada ao tempo de derretimento quando
exposto a temperatura ambiente. Quando o derretimento ndo ocorre da maneira esperada, é
considerada como um defeito e a interacdo entre componentes promove formacao de gel
altamente estavel (SOUZA et al., 2010).

O sorvete alto teor em proteinas elaborado com proteinas isoladas de soja e arroz (F1)
foi o0 segundo produto que apresentou alta resisténcia ao derretimento em consequéncia do
alto conteudo proteico e menor quantidade de dgua, alterando significativamente a textura,
tornando-a mais densa resultando em um tempo maior nas condicdes de exposicao,

O sorvete fonte de proteinas elaborado com proteinas isoladas de soja e arroz (F2) foi
0 que apresentou maior capacidade ao derretimento em tempo inferior devido ao menor
conteudo proteico comparado ao alto teor e maior disponibilidade de dgua na férmula.

O sorvete alto teor em proteinas elaborado com uma combinag¢do de proteinas
isoladas de ervilha e arroz (F3) foi o que apresentou menor capacidade ao derretimento,
apresentando maior tempo e menor porcentagem de produto derretido devido a alta
consisténcia do conteudo proteico e menor disponibilidade de agua na férmula.

O sorvete fonte de proteinas elaborado com proteinas isoladas de ervilha e arroz (F3)
apresentou maior capacidade ao derretimento comparado a fonte de soja (F2) indicando
maior tempo e menor porcentagem de produto derretido sobre a massa total. A proteina de
ervilha possui alta densidade enquanto a proteina de soja possui menor, devido a quantidade
de proteina bruta na matéria prima mesmo com maior disponibilidade de dgua, o sorvete
fonte de proteina com ervilha se mostrou resistente nas condic¢des

4.3. Informagdo nutricional tedrica

Tomou-se como base a Instrucdo Normativa n2 75, de 8 de outubro de 2020 que
estabelece os requisitos técnicos para a declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos
embalados, no qual o alimento deve atender as condi¢des estabelecidas para o emprego do
atributo “fonte e alto conteldo proteico”.

As tabelas 05 e 06 apresentam as informacgGes nutricionais, que foram elaboradas a
partir da insercdo dos ingredientes da preparacdo e suas respectivas fichas técnicas.
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Tabela 05 - Informacdo nutricional do sorvete de alto teor.

Por¢ao medida caseira: 60g (medida caseira)

100g 60g %VD*
Valor energético 297 178 9
(kcal)
Carboidratos totais 73 14 5
(8)
Acucares totais 18 11 "%
(8)
Acucares
Adicionados (g) 18 11 21
Proteinas (g) 17 10 21
Gorduras totais (g) 14 8,6 13
Gorduras 50 3.0 15
saturadas (g)
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibra alimentar (g) 4,2 2,5 10
Sédio (mg) 87 52 3

*percentual de valores diarios fornecidos pela porgao. **Valor diario ndo
estabelecido.

Fonte: Autoria prépria, 2021.

Tabela 06 - Informacao nutricional do sorvete de fonte proteica.

Por¢ao medida caseira: 60g (medida caseira)

100g 60g %VD*
| -
Valor energético 215 129 6
(kcal)
Carboidratos totais 91 13 4
(8)
Acucares totais (g) 18 11 **
AcUcares
1 11 21
Adicionados (g) 8
Proteinas (g) 10 5,3 11
Gorduras totais (g) 10 6,1 9
Gorduras 41 25 12
saturadas (g)
Gorduras trans (g) 0 0 0
Fibra alimentar (g) 2,7 1,6 6
Sédio (mg) a7 28 1

*percentual de valores diarios fornecidos pela porgdo. **Valor diario ndo
estabelecido.

Fonte: Autoria prépria, 2021.
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Os sorvetes formulados no presente trabalho ndo atendem aos critérios para o
atributo nutricional baixo em valor energético. No entanto esses valores enquadram-se em
uma dieta didria de 2.000 Kcal, podendo ser considerados como fonte de energia,
contribuindo para as necessidades totais de energia do corpo e principalmente para os
praticantes de esportes que precisam manter peso ou ganhar massa.

Todas as formulacGes atenderam a proposta de producdo de sorvetes proteicos
inovador apresentando alto teor e fonte de proteinas vegetais, atingindo todos os
aminodcidos necessarios seguindo as alegacdes de informacdo nutricional complementar da
RDC n2 75 de 2020. Destacando também, que as formulacdes de “alto teor proteico” podem
ser consideradas como fonte de fibras alimentares pela adicdo de 20% das améndoas de Baru
e atingir o minimo de 10% do VDR de acordo com a legislagao.

5 CONCLUSAO

Os resultados obtidos, mostraram que ha uma viabilidade na elaboragdo de sorvete
em massa plant-based a partir da utilizacdo de proteinas vegetais de soja, arroz, ervilha e
améndoa de baru, como substitutos da base lactea (leite e/ou creme de leite).

Os produtos obtidos apresentaram overrun abaixo do encontrado industrialmente em
virtude da maior concentracao de proteinas, observou que quanto maior a porcentagem de
proteina, menor é o overrun. Constatou-se que os sorvetes com alegacdo de “fonte de
proteina” apresentaram maior incorpora¢do de ar e uma textura mais leve em relacao aos
produtos com alegacao de “alto teor”.

Os sorvetes com maior concentracao de proteinas apresentaram maior tempo para
inicio do derretimento e menor peso final de derretido, em consequéncia de apresentaram
uma textura mais densa e uma menor formacao de gelo. Observou-se também que as
formulacbes que continham proteina de ervilha tiveram uma maior capacidade ao
derretimento comparado a fonte de soja indicando maior tempo e menor porcentagem de
produto derretido sobre a massa total.

Sobre a informacdo nutricional, as formula¢des desenvolvidas obtiveram resultados
satisfatorios. Pois, a partir dos célculos tedricos pode-se afirmar que os produtos estdo de
acordo com a legislacdo para produtos fonte e alto teor proteico. As formulacdes de alto teor
de proteinas foram consideradas como fonte de fibras alimentares por atingirem os 10% do
VDR de acordo com a legislacao.

Foram alcangadas as metas em substituir o componente principal do sorvete, o leite,
por isolados proteicos de soja, arroz, ervilha e por améndoa de baru. Apresentou-se um
produto inovador, diferenciado, com caracteristicas marcantes e especificas com
denominacdo para “Alto teor de proteinas” e como “Fonte de proteinas”.
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