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Resumo

O sorvete € fonte de energia na dieta, fornecendo nutrientes como proteinas e célcio. A
gordura de palma, comumente utilizada em sorvetes, contribui para a sua textura, mas
esta associada a problemas de salde. O objetivo deste estudo foi investigar o emprego de
organogel de dleo de soja e cera de carnauba como alternativa saudavel a gordura de
palma, com intuito de reduzir o teor de gorduras saturadas em sorvete sabor chocolate.
Foram preparadas quatro formulagdes: A (gordura de palma, controle), B (100% 6leo de
soja), C (90% 6leo de soja e 10% cera de carnaiba) e D (92% 6leo de soja e 8% cera de
carnauba). As amostras foram submetidas a analises fisico-quimicas. Os resultados
mostraram diferencas significativas no parametro de viscosidade (130,9 a 202,9 mPa.s) e
na estabilidade da emulséo (2,1 a 3,0), resultando em menor viscosidade e maior
estabilidade na emulsdo com organogel. O overrun e sélidos solUveis totais das amostras
C e D ndo diferiram significativamente em comparacdo coma A. A amostra D apresentou
a menor taxa de derretimento. Em relacdo as analises de acidez titulavel e pH, a adicédo
de organogel ndo resultou em diferencas significativas. A coordenada de cor a* foi
levemente afetada pela cera de carnaiba, mas ndo houve diferenca na luminosidade L* e
coordenada b*. Conclui-se que a tecnologia de organogel de 6leo de soja e cera de
carnauba tem potencial como substituto da fonte tradicional de gordura saturada em
sorvetes, promovendo a saude do consumidor sem prejudicar as caracteristicas desejaveis
do produto.

Palavras-chave: Cera de carnauba; Oleo de soja; Organogel; Propriedades fisico-
quimicas; Sorvete de chocolate;

INTRODUCAO

O sorvete é um alimento que fornece energia, provendo nutrientes como calcio de
elevada biodisponibilidade, proteina de alta qualidade, carboidratos e vitaminas a dieta.
Nesse contexto, para a formulacéo de uma calda de sorvete sdo necessarios ingredientes
basicos como leite, agucar, gordura, 4gua, aromatizantes, estabilizantes e emulsificantes.
Sob o ponto de vista fisico-quimico, apresenta-se como cristais de gelo, globulos de
gordura, células de ar, hidrocoloide de proteinas e uma fase aquosa continua néo
congelada.

A gordura estabiliza a fase aerada e contribui para caracterizacdo dos atributos de
textura e propriedades de fuséo do sorvete (1). Este ingrediente tem papel importante para
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a qualidade do gelado, visto que confere textura macia e cremosidade ao produto,
podendo ser de origem lactea ou vegetal. O sorvete tradicional deve ter no minimo 6% de
gordura, pois essa porcentagem proporciona textura e cremosidade para o produto final.
O teor de lipidios é o primeiro a ser definido, pois é o componente de grande relevancia
para a estrutura do gelado comestivel. Os lipidios agem como solventes para a liberacao
de sabor, afetando as propriedades sensoriais e reoldgicas do sorvete com base nas formas
fisicas que a gordura do leite assume durante o processo de fabricacdo e a medida que o
produto € consumido (2).

O emprego de 0Oleos vegetais geralmente € mais vantajoso economicamente que
as gorduras de origem latica. Assim, como h& grande interesse na selecdo da fonte de
gordura de triglicerideos com temperaturas de fusdo elevada. As temperaturas de
refrigeracdo e de congelamento afetam o processo de fuséo, pois interferem na estrutura
de cristal de gordura e na taxa de cristalizacao (1).

A principal gordura utilizada na produgdo industrial de sorvetes € o 6leo de palma,
que é extraido do fruto do dendezeiro, o qual contém altas concentracdes de acidos graxos
saturados, que promovem o0 aumento no colesterol e risco de doencas cardiovasculares.
A substituicdo do consumo de gordura saturada por 6leos mono e/ou poli-insaturados
oferece beneficios a salde, como a reducdo de biomarcadores para doencas
cardiovasculares, reducdo do colesterol plasmatico, aumento da saciedade e diminuicéo
de citocinas inflamatorias (3).

Os organogéis sdo apresentados como substitutos promissores para a aquisicao de
matrizes lipidicas com propriedades tecnoldgicas apropriadas em Vvarios setores
industriais, incluindo produtos alimenticios, com a finalidade de conferir caracteristicas
de gordura sélida sem a necessidade de grandes quantidades de gordura saturada (4).
Estes produtos lipidicos podem estabilizar o 6leo no produto e promover melhora no valor
nutricional dos alimentos. Acidos graxos saturados exercem uma influéncia adversa no
sistema cardiovascular dos seres humanos, em comparacdo com 6leos com teor elevado
em &cidos graxos insaturados (5).

Diante disso, uma das alternativas para substituir o uso do 6leo é o organogel, o
qual apresenta vantagens em relacdo a gordura de palma, pois a sua obtencdo é
proveniente de gordura insaturada (6leo vegetal), prevenindo o aumento de gorduras
saturadas e trans, sem trazer prejuizos a saude do consumidor. Os organogéis sdo
compostos por materiais viscoelasticos, que possuem substancias estruturantes e uma fase
liquida apolar, sendo necessario, para 0 seu desenvolvimento, a utilizacdo de ceras
vegetais. Nesse contexto, o presente trabalho teve como finalidade a aplicacdo da
tecnologia de organogel composto de 6leo de soja e cera de carnatba (agente estruturante)
como fonte de gordura em sorvetes sabor chocolate.

MATERIAL E METODOS
Material

Para elaboracdo das caldas de sorvete foram utilizados como ingredientes: leite
em po integral, aclcar, xarope de glicose, emulsificante, liga neutra e chocolate em po.

Os ingredientes foram obtidos em comércio local. Como fonte de gordura foram
empregados o 6leo de palma, 6leo de soja e cera de carnauba.

Método
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Formulacéo das caldas

Foram elaboradas quatro amostras de sorvete, todas com 10% de gordura,
diferenciando-se na composicdo da gordura. A amostra A foi elaborada utilizando como
fonte de lipidios o 6leo de palma (OP100), sendo a amostra controle. A amostra B foi
preparada com o0leo de soja (0S100). Na amostra C foi usado o organogel composto por
90% de 6leo de soja e 10% de cera de carnalba, e na amostra D (092C8) 92% de 0leo de
soja e 8% de cera de carnauba. Todas as amostras apresentaram em sua composi¢do
quantidades fixas de &gua, leite, emulsificante, chocolate em pd, acucar e xarope de
glicose (Tabela 1).

Tabela 1: Formulacdo das amostras de sorvete de chocolate com diferentes fontes de gordura ou composi¢do
de organogel

Ingredientes Amostra A Amostra B Amostra C Amostra D
Agua 665 mL 665 mL 665 mL 665 mL
Leite em po integral 100 g 100 g 100 g 100 g
Aroma 2mL 2mL 2 mL 2mL
Gordura 70 ¢ 70 ¢ 70 ¢ 709
Oleo de Palma 100g 0 0 0
Oleo de soja 0 100g 90g 929
Cera de carnauba 0 0 10g 89
Emulsificante 109 109 10¢ 10¢g
Chocolate em po 20 ¢ 20 ¢ 20 ¢ 20 g
Acucar 150 g 1509 1509 1509
Xarope 209 209 209 209

A —sorvete com gordura de palma (controle); B — sorvete com 100% de dleo de soja; C — sorvete com 90%
de bleo de soja e 10% de cera de carnalba; D — sorvete com 92% de dleo de soja e 8% de cera de carnauba.
Fonte: De autoria prépria (2024).

Preparacéo do organogel de 6leo de soja e cera de carnauba
Os organogéis foram preparados por meio de aquecimento e constante agitagcdo
do oleo de soja a 80°C em chapa aquecedora. Em seguida, a cera de carnauba foi

adicionada até sua completa dissolugdo. A mistura foi mantida sob agitacdo por trés
minutos e armazenada a 20°C por 24 horas para formacéo de gel (6) (Figuras 1A e 1B).
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Figura 1 — A) Organogel com 10% de cera de carnalba; B) Organogel com 8% de cera de carnalba
Fonte: De autoria propria (2024).

Elaboracéo do sorvete de chocolate

As caldas foram elaboradas com a mistura dos ingredientes em liquidificador. Em
seguida, as caldas foram submetidas ao processo de pasteurizacdo lenta, com o binémio
tempo e temperatura de 80°C por 30 minutos. Apds a pasteurizacdo, as caldas foram
maturadas em congelador a -10°C por 24 horas. Em seguida, foram processadas em
batedeira planetaria para promover a incorporacao de ar. Por fim, as amostras de sorvete
foram envasadas e congeladas (Figura 2).

. . - Pasteurizagdo Resfriamento e
( Mistura de ingredientes ) — ( (80°C/30 minfltos) ] — ( maturagdo )

l

( Congelamento ) A ( Envase ] — ( Bategdo (10 minutos) )

Figura 2 — Fluxograma do processamento do sorvete baseado na tecnologia organogel
Fonte: De autoria prépria (2024).

Andlises fisico-quimicas da calda e dos sorvetes

A calda foi analisada quanto a viscosidade aparente por viscosimetro rotacional
(Haake) e o indice de estabilidade da emulséo (IEE). O teste do indice de estabilidade da
emuls&o foi realizado de acordo com Nikzade et. al. (7), no qual 5 mL (Vo) de cada
amostra de calda foi colocado em tubo de ensaio de 15 mL. Os tubos foram colocados em
estufa a 80°C e mantidos durante 30 minutos. Apds o periodo de aquecimento, os tubos
foram centrifugados a 5000 rpm por 15 minutos. O indice de estabilidade da emulséo
(IEE) foi avaliado pelo calculo do volume de sinérese de 6leo e agua (Vs) e o volume
total da amostra (Vo) (Equacéo 1).

Vo —-Vs
Vo Equacdo 1

IEE =

As amostras de sorvete foram analisadas apds uma semana de armazenamento
para os parametros fisico-quimicos de cor, acidez, pH e teor de solidos sollveis. A acidez,
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pH e teor de solidos seguiram a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (8). A cor foi
avaliada por meio de colorimetro de bancada (modelo CR 400, Konika Minolta®, Jap&o).

O overrun das amostras foi calculado de acordo com Akin et. al. (9) usando a
Equacdo 2.

Overrun — (Peso da calda — Peso do sorvete) = 100

Peso do sorvete Equagéo 2

Para a determinagdo de derretimento, utilizou-se a metodologia adaptada de
Granger et al. (10), na qual 10 gramas de amostra foram pesadas e mantidas em telas
sobre béqueres para coleta do sorvete derretido. A pesagem foi realizada a cada 5 minutos,
usando uma balanca analitica (Marte AY220), até completar 60 minutos.

Estatistica

Os dados referentes as analises de viscosidade, indice de estabilidade da emulsédo
(IEE), teor de solidos totais, overrun, acidez, pH e cor foram submetidos & analise de
variancia - ANOVA (5% de significancia) e as médias foram comparadas entre si pelo
teste de Tukey (p<0,05), utilizando o programa STATISTICA 10,0 (StatSoft, Tulsa, OK,
USA).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Viscosidade e indice de Estabilidade da Emulsdo (IEE)

A viscosidade é um parametro crucial na formulacédo de sorvetes, influenciando
diretamente a textura, a cremosidade e a percepc¢édo sensorial do produto. Neste estudo, a
viscosidade aparente das amostras de caldas de sorvete variou de 130,9 a 202,9 mpa.s
(Tabela 2). Houve diferenca estatistica significativa entre as amostras A, B e C, enquanto
as amostras C e D ndo variaram entre si. Com 0 aumento da viscosidade, a resisténcia ao
derretimento e a cremosidade do produto aumentam (11).

A amostra A (controle, com gordura de palma) apresentou a maior viscosidade
(202,9 mPa.s). A alta viscosidade da gordura de palma € atribuida ao seu elevado
contetdo de acidos graxos saturados, 0s quais proporcionam uma estrutura mais densa e
menos fluida (12). Em contraste, a amostra B (100% Oleo de soja) mostrou a menor
viscosidade (130,9 mPa.s), refletindo a natureza mais fluida dos acidos graxos insaturados
presentes no dleo de soja (12).

As amostras C (90% 6leo de soja e 10% cera de carnauba) e D (92% 6leo de soja
e 8% cera de carnauba) apresentaram viscosidades intermediarias (175,7 mPa.s e 158,6
mPa.s, respectivamente). A adi¢do de cera de carnauba, como agente estruturante,
aumentou a viscosidade em comparacdo a amostra B, mas ndo atingiu o nivel da amostra
A. A cera de carnauba aumentou a viscosidade do 6leo de soja devido a formacao de
estruturas moleculares complexas e redes cristalinas que restringiram 0 movimento das
moléculas de 6leo, aumentando a resisténcia ao fluxo e, consequentemente, a viscosidade,
mas mantendo a fluidez devido ao alto conteudo de 6leo de soja (13).

Os resultados obtidos nessa analise foram préximos aos encontrados no estudo
que observou a caracterizacdo reologica de sorvetes de creme de baunilha a base de leite,
obtendo valores de viscosidade entre 147,2 a 209,7 mpa.s (14).
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Tabela 2: Pardmetros de viscosidade e indice de estabilidade da emulsdo (IEE) avaliados nas caldas de
sorvete de chocolate com diferentes fontes de gordura ou composicdo de organogel

Formulacéo Viscosidade (mpa.s) IEE
Amostra A 202,9% 3,08
Amostra B 130,9° 2,1°
Amostra C 175,7° 2,6
Amostra D 158,6° 2,5°

A — calda de sorvete com gordura de palma (controle); B — calda de sorvete com 100% de 6leo de soja; C
— calda de sorvete com 90% de 6leo de soja e 10% de cera de carnalba; D — calda de sorvete com 92% de
6leo de soja e 8% de cera de carnalba. Médias seguidas de mesma letra nas colunas ndo diferem
estatisticamente entre si, (p < 0,05).

Fonte: De autoria prépria (2024).

A estabilidade da emulséo, frequentemente medida pelo indice de estabilidade da
emulsdo (IEE), é um parametro fundamental na avaliacdo de sorvetes, pois influencia
diretamente a textura, a sensacdo na boca e a resisténcia ao derretimento do produto. No
presente estudo, as amostras de caldas de sorvete apresentaram valores de IEE variando
entre 2,1 e 3,0 (Tabela 2). Novamente, houve diferenca significativa entre as amostras A,
B e C, enquanto as amostras C e D ndo variaram entre si.

A Amostra A (com gordura de palma) apresentou o maior valor de IEE (3,0),
indicando menor estabilidade em comparacdo com as outras formulacdes. A Amostra B
(100% de 6leo de soja), mostrou o menor valor de IEE (2,1), destacando-se pela maior
estabilidade da emuls&o.

As amostras C (90% 0leo de soja e 10% cera de carnaiba) e D (92% 6leo de soja
e 8% cera de carnaiba) apresentaram valores de IEE de 2,6 e 2,5 respectivamente, sem
diferenca significativa. A introducdo da cera de carnaliba como agente estruturante nas
amostras C e D contribuiu para na estabilidade intermediaria da emulsdo, o que
corroborou com estudos que mostraram a eficacia dos organogéis na estabilizacdo de
sistemas de emulsdes (15).

A maior estabilidade observada nas amostras B, C e D, em compara¢do com a
Amostra A, pode ser atribuida ao menor teor de gorduras saturadas e trans, promovido
pelo uso de 6leo de soja e cera de carnauba. Este resultado converge a pesquisas que
apontam a vantagem dos organogéis vegetais na formacdo de emulsées mais estaveis
devido a sua estrutura tridimensional que aprisiona as gotas de 6leo, evitando a
coalescéncia (16) (15).

Teor de Sélidos Totais (°Brix), Overrum e Derretimento

O teor de solidos totais reflete diretamente na percepcdo de caracteristicas
afetadas pela estrutura e tamanho dos cristais de gelo, conferindo cremosidade e
melhorando a textura do produto. Todas as amostras de sorvete elaboradas com
organogeis compostos por diferentes porcdes de 6leo de soja e cera de carnauba
apresentaram valores de solidos totais proximos ao estabelecido pela legislagéo brasileira
para gelados comestiveis, o qual é de 28% (17).

A amostra A apresentou o menor teor de sélidos totais, com 25°Brix (Tabela 3)
mostrando diferenca estatistica em relacdo as demais amostras. A amostra B (0S100)
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exibiu o maior valor de Solidos Totais, com 29,9° Brix (Tabela 3), indicando a
contribuicdo do 6leo de soja na obtencdo da textura mais cremosa e consistente,
expressando diferenca estatistica em comparagdo com as demais amostras.

Tabela 3: Parametros de Sélidos Sollveis Totais (°Brix) e overrum avaliadas nos sorvetes de chocolate com
diferentes fontes de gordura ou composicao de organogel

Formulacéo SST (°Brix) Overrum (%)
Amostra A 25,0 80,0
Amostra B 29,9? 57,4
Amostra C 26,8% 78,0
Amostra D 26,1 78,8

A —sorvete com gordura de palma (controle); B — sorvete com 100% de dleo de soja; C — sorvete com 90%
de bleo de soja e 10% de cera de carnauba; D — sorvete com 92% de 6leo de soja e 8% de cera de carnauba.
Médias seguidas de mesma letra nas colunas nédo diferem estatisticamente entre si, (p < 0,05).

Fonte: De autoria prépria (2024).

Por outro lado, as médias das amostras C e D gue utilizaram o organogel composto
por diferentes porcdes de 6leo de soja e cera de carnauba apresentaram valores proximos
e inferiores a amostra B, sugerindo que a cera de carnauba pode influenciar na formacéo
de estruturas dos gelatos, bem como na sua densidade e teor de sélidos totais, com
diferenca estatistica em comparacdo com as amostras A e B, porém néo entre si.

As variacgdes no teor de solidos sollveis entre as amostras demonstram que o tipo
e a composicao de gordura desempenham um papel importante nas caracteristicas fisico-
quimicas dos gelatos. Um estudo que utilizou organogéis a base de 6leo de girassol e
gelificantes na elaboracdo de sorvetes com baixo teor de gordura, encontrou valores de
28° a 30,2° Brix para as amostras compostas por organogeéis (18).

O overrun ou rendimento é um parametro muito importante para a caracterizagao
de um sorvete. Esse parametro indica a taxa de incorporacdo de ar do produto, e esta
relacionada ao tipo de congelamento (rapido ou lento), com a forma continua ou
descontinua de producdo e com os ingredientes utilizados. A taxa de overrun adequada
favorece a cremosidade do produto, pois a maior incorporacdo de ar, promove aumento
de cremosidade do sorvete e maior rendimento. Para processos descontinuos, o overrun
varia de 50% a 100% em produtos lacteos (19).

A amostra A obteve 80% de overrun (Tabela 3), mostrando como o 6leo de palma
tem Otima capacidade de retencdo de ar na producdo dos gelados. Contudo, a amostra B
apresentou menor valor de overrun em comparagdo com as demais, expressando tambem
diferenca estatistica em relacdo as outras amostras, o0 que pode indicar uma baixa eficacia
do 6leo de soja na formacéo de estruturas de ar nos gelados. As amostras C e D contendo
diferentes quantidades de 6leo de soja e carnalba obtiveram resultados proximos, o que
sugere que existe potencial no emprego de organogel em comparagdo com gorduras
tradicionais.

A amostra D apresentou taxa de derretimento menor comparada as outras amostras
(Figura 3) enquanto a amostra B exibiu taxa de derretimento maior. Tal resultado pode
ser justificado pela diferenca do tipo de gordura nas formulagdes, pois de acordo com
Xavier (20), o fendmeno do derretimento e governado por varios fatores, entre eles a taxa
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de incorporacdo de ar ou overrun, as interacdes lipidicas, tipo e concentracdo de
emulsificante, a cristalizacdo e o diametro dos glébulos de gordura.
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Figura 3- Valores de derretimento de sorvete com diferentes fontes de gordura ou composicéo de organogel,
referente a massa de sorvete derretida em gramas por tempo em minutos

A —sorvete com gordura de palma (controle); B — sorvete com 100% de dleo de soja; C — sorvete com 90%
de bleo de soja e 10% de cera de carnalba; D — sorvete com 92% de dleo de soja e 8% de cera de carnauba.
Fonte: De autoria prépria (2024)

Considerando que € de extrema importancia manter as caracteristicas originais do
produto final, a amostra com 92% de 6leo de soja e 8% de cera de carnalba (amostra D)
demonstrou o melhor comportamento durante a andlise, semelhante ao obtido com os
sorvetes elaborados com organogéis de 6leo de girassol, os quais apresentaram a menor
taxa de fusédo (18), assim como a amostra D.

Acidez e pH

A acidez é um parametro importante na avaliacdo de sorvetes, pois influencia
diretamente o sabor, a estabilidade e a qualidade microbiolégica do produto. As amostras
de sorvete apresentaram valores de acidez que variaram entre 0,16% e 0,18% em &cido
latico (Tabela 4), ndo havendo diferenca significativa entre elas (p<0,05). Esses
resultados se assemelham aos estabelecidos pela legislacdo brasileira ao leite que é de
0,14% e 0,18% em &cido latico (24). Tal resultado pode indicar que a substituicdo da
gordura de palma por éleo de soja, bem como a adi¢do de cera de carnadba, ndo alterou
significativamente a acidez do sorvete. 1sso sugere que 0 uso de organogéis € compativel
com a manutencgao das caracteristicas de acidez desejaveis em sorvetes.

O pH é um pardmetro importante na caracterizagdo de sorvetes, afetando tanto
suas propriedades sensoriais quanto sua estabilidade e seguranca microbiologica. As
amostras de sorvete apresentaram valores de pH que variaram de 6,6 a 6,8 (Tabela 4),
sem diferencas significativas entre elas (p<0,05). Os valores de pH mostraram-se
semelhantes ao pH do leite que apresenta valores de 6,4 a 6,8 (21).

Tais resultados podem indicar que a substituicdo da gordura de palma por oleo
de soja e a adicdo de cera de carnatba ndo alteraram substancialmente o pH do sorvete.
Esse resultado é conveniente, pois o pH estavel é essencial para garantir a consisténcia
do sabor e a qualidade do produto ao longo do tempo.
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Tabela 4: Parametros de acidez e pH avaliados nos sorvetes de chocolate com diferentes fontes de gordura
ou composi¢do de organogel

Formulacéo Acidez em Acido latico (%) pH
Amostra A 0,182 6,70?
Amostra B 0,16% 6,80°
Amostra C 0,172 6,60%
Amostra D 0,182 6,70?

A — sorvete com gordura de palma (controle); B — sorvete com 100% de 6leo de soja; C — sorvete com 90%
de bleo de soja e 10% de cera de carnalba; D — sorvete com 92% de dleo de soja e 8% de cera de carnauba.
Médias seguidas de mesma letra nas colunas ndo diferem estatisticamente entre si, (p < 0,05).

Fonte: De autoria prépria (2024).

Resultados préximos aos obtidos nesta pesquisa foram encontrados no estudo
realizado no municipio de Arapongas - PR, o qual obteve valores de acidez de 0,18% a
0,21% e de pH entre 6,3 a 6,5 ao avaliar sorvetes artesanais e industriais (22), revelando
que os organogéis adicionados ndo influenciaram significativamente no pH e na acidez
das amostras. De acordo com Ozdemir (23), ao analisar o possivel uso de oleogéis de cera
de abelha em vez de gordura do leite na producéo de sorvetes, foram obtidos valores de
acidez entre 0,12% e 0,18% de acido latico e de pH 5,9 a 6,6. Esses resultados corroboram
a viabilidade do uso de oleogéis na producédo de sorvetes, mostrando que a acidez pode
ser mantida dentro de faixas aceitaveis, independentemente da fonte lipidica utilizada.

Cor

A cor é um dos principais parametros de qualidade, a qual influencia diretamente
na decisdo de compra por parte dos consumidores. As médias dos valores de cor obtidos
para as amostras de gelados comestiveis ndo apresentaram variacdo nos parametros L*
(coordenada preto/branco), a* (coordenada vermelho/verde) e b* (coordenada
azul/amarelo). Este fato mostrou que as concentragdes diferentes na por¢do do oleogel
empregado como substituto do éleo de palma no sorvete ndo alterou sua coloracédo
(Tabela 5).

Tanto as amostras A e B que utilizaram gordura de palma e 6leo de soja,
respectivamente, como fontes de gordura, apresentaram médias préximas no parametro
L de luminosidade, por outro lado, as amostras C e D, formulada com organogéis a base
de 6leo de soja e cera de carnalba, apresentaram médias mais elevadas de luminosidade,
sugerindo uma cor mais brilhante e mais clara, sendo que este resultado pode ser
associado a presenca de cera de carnalba, que possui propriedades de brilho e
transparéncia. Os valores de luminosidade ndo apresentaram diferenca significativa, com
as médias variando de 46,17 a 49,84, demonstrando que a aplicacdo de organogeéis ndo
afetou o parametro luminosidade no sorvete.

As meédias dos valores de a* variaram de 6,12 a 8,00. As amostras A ¢ B
apresentaram valores proximos, sem diferenca significativa entre si, porém se
diferenciando em relacdo as amostras C e D, indicando similaridades na cromaticidade
(Figura 4 e Figura 5). O conjunto de amostras C e D com resultados similares mostraram
diferencgas estatisticas em relagdo a A e B, sugerindo a influéncia do organogel, tornando
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a cor diferente, porém sem alterar a aparéncia do sorvete. Esse resultado pode ser
justificado pelo uso da cera da carnauba, que possui uma coloragdo amarelada a bege e,
quando aplicada no organogel, pode ter afetado a coloracdo do sorvete. Essa constancia
entre as amostras A e B, e entre as amostras C e D pode estar associada a fatores como
concentracdo de ingredientes, teor de solidos do cacau e processo de produgéo que foram
padronizados. Moriano (18), que trabalhou com organogéis para producdo de sorvetes
com baixo teor de gordura, também obteve resultados sem diferenca significativa para
valores de L*, e b*, observando que a aparéncia do sorvete ndo foi modificada com o uso
de organogeéis.

Tabela 5: Pardmetros de cor realizadas nos sorvetes de chocolate com diferentes fontes de gordura ou
composicdo de organogel

Parametros
Formulacéo
L* a* b*
Amostra A 46,172 7,972 9,742
Amostra B 46,412 8,002 10,202
Amostra C 49,482 6,80P 9,672
Amostra D 49 842 6,12° 10,472

A — sorvete com gordura de palma (controle); B — sorvete com 100% de 6leo de soja; C — sorvete com 90%
de 6leo de soja e 10% de cera de carnalba; D — sorvete com 92% de 6leo de soja e 8% de cera de carnalba.
L* = Luminosidade; a* e b* = representam a cromaticidade. Médias seguidas de mesma letra nas colunas
néo diferem estatisticamente entre si, (p < 0,05).

Fonte: De autoria prépria (2024).

Figura 4 — Sorvete sem adicdo da tecnologia de organogéis ( amostra A)
Fonte: De autoria prépria (2024).
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Figura 5 — Sorvete com 100% de 6leo de soja (amostra B)
Fonte: De autoria propria (2024).

Figura 6 — Sorvete com adigdo a tecnologia de organogéis com 90% de 6leo de soja e 10% de cera de
carnadba (amostra C)
Fonte: De autoria propria (2024).

Figura 7 — Sorvete com adic¢do da tecnologia de organogéis com 92% de 6leo de soja e 8% de cera de
carnatba (amostra D)
Fonte: De autoria prépria (2024).

CONCLUSAO

O estudo demonstra que a aplicacdo do organogel composto de dleo de soja e cera
de carnauba como substitutos do 6leo de palma em sorvetes € uma alternativa viavel e
saudavel. A aplicacdo do organogel diminui a viscosidade e aumenta a estabilidade da
emulsdo. Além disso, ndo houve discrepancia nos valores de overrun, sélidos sollveis
totais, acidez titulavel e pH, verificando-se que o uso do organogel ndo afeta as
caracteristicas fisico-quimicas do sorvete. Apesar do organogel ter influenciado a cor das
amostras de sorvete, a composicdo de 6leo de soja e cera de carnalba ndo compromete a
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qualidade do sorvete, mantendo a textura macia e a cremosidade desejada pelos
consumidores.
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