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Resumo:

Popularmente conhecida como Palmeira Cariota-de-Espinho ou Palmeira
Espinhenta, de nome cientifico Aiphanes aculeata e familia Arecaceae. Nos
altimos anos, o atrativo por estas espécies nativas esta relacionado aos
beneficios a saude conferidos por alimentos ricos em compostos fendlicos e
outros antioxidantes, como por exemplo, os carotendides. Essas substancias
apresentam potencial antioxidante, retardando o envelhecimento e
prevenindo diversas doencas. Hoje, essa planta tem sido utilizada somente
para aproveitamento ornamental e de paisagismo, sendo que seu fruto
possui carotendides e antocianinas na composi¢do, além de outros
nutrientes de importante valor nutricional, porém ndo explorados na
elaboracdo de alimentos. O objetivo desse estudo foi a elaboragéo de
formulacbes de sorvete com polpa do coquinho variando de 15, 30, 60% e
uma amostra controle, e estudados a caracterizagdo de overrun,
derretimento, cor e textura. A variagdo de polpa adicionada nas formulacdes
influenciou as caracteristicas do sorvete, sendo que a mesma interagiu com
os ingredientes adequadamente até a concentracdo de 30% de polpa
adicionada sendo, portanto, um modo de aproveitamento deste fruto para
elaboracao de produtos com alto valor nutricional.

Introducao

Conhecida como Palmeira Cariota-de-Espinho ou Palmeira Espinhenta,
possui frutos vermelhos quando maduros, ricos em caroteno e saborosos,
atraindo péssaros e insetos (PALM AND CYCAD SOCIETIES OF
AUSTRALIA, 2013).

Nos ultimos anos, o atrativo por estas espécies nativas tem sido em razdo
das provaveis vantagens a saude, estimulando o desenvolvimento de
pesquisas sobre as particularidades qualitativas e nutricionais e possiveis
aplicacdoes. As vantagens a saude conferidos aos alimentos ricos em
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compostos fendlicos e outros antioxidantes, como por exemplo, 0s
carotendides, tém aumentado a busca por novas espécies que apresentem,
além dessa caracteristica, acao biologicas complementares (PERES, 1994,
HIANE et al.,, 2003; TAVARES et al.,, 2003; SILVEIRA et al.,, 2005;
SGANZERLA, 2010).

Por sua coloracdo caracteristica, o fruto da palmeira Aiphanes aculeata
apresenta grande quantidade de carotendides e antocianinas em sua
composicao, além de outros nutrientes voltados a saude.

O objetivo desse estudo foi a elaboracdo de sorvete com a polpa do
coquinho da Aiphanes aculeata e caracterizacao fisico-quimica.

Materiais e métodos

Os coquinhos foram colhidos, selecionados, higienizados e armazenados
(congelados). A polpa do mesmo foi retirada e utilizada na elaboracéo de 4
formulacbes com diferentes concentracbes de polpa 0, 15, 30 e 60%,
acrescidas de leite, acucar (18,809/100g), nata (4,51g9/100g), estabilizante e
emulsificante (1,50g9/100g). O sorvete foi elaborado em equipamento
descontinuo a -18°C (CAMPOS et al, 2016).

A analise de Overrun foi realizada medindo o volume da base para producéo
de sorvete (inicial) (Vi) e o volume do produto final (Vf), e o overrun
calculado (SEGALL; GOFF, 2002). Este foi realizado logo apds o preparo
dos sorvetes.

Para o teste de derretimento foi pesado 100 g do sorvete e mantido no
congelador por 60 minutos. Em seguida, foi colocado sob uma tela metalica,
de abertura 0,5 cm, mantido sobre uma balanca e a massa de sorvete
drenada registrada a cada 10 minutos. A temperatura utilizada para o teste
foi a ambiente (GRANGER, et al, 2005).

O acompanhamento da cor foi realizado com um colorimetro portatil
Minolta® CR10. O sistema utilizado foi o CIEL*a*b*, onde foram medidas as
coordenadas: L*, a* e b*. As analises de derretimento e cor foram medidas
por 4 semanas.

A avaliacdo da textura do sorvete foi feita no texturémetro modelo TA-XT2i,
Syable Micro System, com a probe P/36R.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos na analise de overrun foram 48,15; 55,56; 66,18 e
39,53% de ar incorporado nas amostras Controle, F1, F2 e F3,
respectivamente. A Formulagédo 2, com 30% de polpa, foi a que apresentou
maior incorporacdo de ar, o que pode ter ocorrido devido a quantidade de
ingredientes adicionados, que levaram a uma maior cremosidade do
produto, convertendo-se em maior rendimento.

A menor incorporagdo de ar na Formulagcdo 3 pode ter ocorrido devido a
quantidade de polpa ter sido bem alta e o volume de leite inferior,
interferindo na cremosidade e rendimento do produto devido ao teor de
gordura e proteinas do leite reduzidos. Segundo Chang e Hartel (2002), a
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gordura junto com as proteinas compde um filme em volta das bolhas de
gas, separando as células de ar e evitando a coalescéncia, sendo assim,
mantém a incorporacéo de ar no produto.

A incorporacdo de ar ao sorvete depende do conteudo de sodlidos totais,
sendo que, geralmente com o aumento dos sélidos totais h4 o aumento do
overrun, melhorando caracteristicas como a textura do produto. Porém na
literatura ha relato que acima de 42% de sélidos totais pode levar em um
produto muito denso, com menor incorporacdo de ar. Tal fato pode ter
ocorrido na Formulagdo 3, visto que a adicdo de maior concentragcdo de
polpa, a qual possui alto valor de sélidos totais, resultou em um produto com
menor incorporacgao de ar.

Na andlise de derretimento, observou-se que a amostra F3 foi a que
apresentou comportamento mais discrepante das demais, iniciando o
processo de derretimento posteriormente as demais amostras. Isso pode ter
ocorrido devido a menor incorporacdo de ar na amostra e maior teor de
polpa adicionado, influenciando os sodlidos totais da amostra. Segundo
Correia et. al (2008), altos niveis de solidos totais e baixo overrun podem
estar associados a um derretimento mais lento.

De acordo com Sofjan e Hartel (2004), o fenbmeno do derretimento é regido
por fatores como a taxa de incorporagdao de ar ou overrun e as interacdes
lipidicas e a cristalizagdo da gordura (GRANGER et al., 2005). As
formulacdes Controle, F1 e F2, apresentaram comportamentos similares.

Na Tabela 1 estdo dispostos os valores referentes a Andlise de Perfil de
Textura.

Tabela 1 — Resultados da Andlise de Perfil de Textura (TPA) dos sorvetes
com diferentes formulacfes

Formulacdo Dureza (kgf) Gomosidade (kgf) Adesividade (J) Mastigabilidade (J)

Controle 3,390 +0,255° 0,660 + 0,180° 0,018 + 0,0022 0,047 +0,020°

F1 4,240 +1,390° 0,880 +0,330° 0,013 +0,0102 0,060 + 0,040%"
F2 8,780 +1,350° 1,930 +0,310? 0,011 +0,0002 0,125 + 0,030
F3 2.380+0,324°> 0,830 +0,313"° 0,020 +0,0102 0,043 +0,022°

Média das triplicatas + desvio padrdo. Médias com mesmo expoente, ha mesma coluna, ndo séo estatisticamente
diferentes (p>0,05) pela ANOVA e teste de Tukey.

Dervisoglu e Yazici (2006) estudaram a influéncia da adicédo de fibras citricas
em sorvete e observaram que a fibra reduz o overrun, pelo fato de aumentar
a viscosidade do produto, que consequentemente com o0 aumento da
viscosidade o0 sorvete apresenta maior maciez. Isso foi observado na F3
(60%), que foi a formulacdo com maior acréscimo de polpa do coquinho e
apresentou menor dureza e maior maciez.

Estudos com a adicdo de inulina e frutooligossacarideos em sorvetes
aumentaram os valores de dureza instrumental e de overrun, devido ao
acréescimo de teores de fibra ao produto (PORTELA, 2015). O mesmo
comportamento foi observado na Formulagdo 2 que apresentou maior
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overrun e dureza comparada as outras formulag¢des, que pode ter ocorrido
devido ao maior volume da fase congelada.

Pela analise de cor, pode-se notar o alto valor da coordenada b*
apresentado nas amostras com adicdo da polpa, confirmando a tonalidade
amarela dos sorvetes. A formulacdo F3 apresentou maior valor da
coordenada a* comparado as outras amostras, sendo assim, apontou maior
tonalidade avermelhada.

Conclusbes

O sorvete elaborado com a polpa do fruto proveniente da Aiphanes aculeata
foi estudado, sendo possivel conhecer melhor as mudancas que a polpa
pode apresentar quando aplicada em um produto. A variagdo de polpa
adicionada nas formulacdes influenciou as caracteristicas do sorvete, sendo
gue a mesma interagiu com o0s ingredientes adequadamente até a
concentracdo de 30% de polpa adicionada, sendo, portanto um modo de
aproveitamento deste fruto para elaboracdo de produtos com alto valor
nutricional.
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