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RESUMO

Atualmente, o mercado de produtos veganos vem crescendo cada vez mais, desta forma, muitos
alimentos veem se moldando conforme a op¢do do consumidor, assim como a inddstria produtora
precisa desenvolver novos produtos para atender esta demanda que a cada dia cresce. Uma das
opcdes para a substituicdo do leite animal sdo os extratos vegetais. Pensando na inovagdo do
mercado consumidor atual, o objetivo do trabalho foi desenvolver e caracterizar o gelado
comestivel a base de extrato de arroz com polpa de uvaia. Foram elaboradas trés formulacdes,
sendo designadas como F1 (0,03% goma xantana e 20% polpa de uvaia), F2 (0,02% goma xantana
e 25% polpa de uvaia) e F3 (0,01% goma xantana e 30% polpa). Realizou-se avaliagdes fisicas e
quimicas (pH, sélidos sollveis totais, umidade, atividade de agua), Cor Instrumental e textura.
Ao observar as analises, conclui-se que o extrato de arroz e o percentual de goma xantana séo
produtos que podem substituir o leite de origem animal, ja& que mantem a textura do gelado
comestivel de forma adequada, a polpa de uvaia mantem a cor atrativa do gelado, assim como o
baixo pH retarda o crescimento de microrganismos através da teoria dos obstaculos (baixa
temperatura e adigdo de aglcar), estes parametros analisados torna uma O6tima opc¢do para 0

desenvolvimento de novos produtos na indudstria de alimentos

Palavras- Chave: Goma xantana; Extrato de arroz; Gelado comestivel.



ABSTRACT

Currently, the market for vegan products is growing more and more, in this way, many foods are
being molded according to the consumer's choice, as well as the producing industry needs to
develop new products to meet this demand that grows every day. One of the options for replacing
animal milk is vegetable extracts. Thinking about the innovation of the current consumer market,
the objective of the work was to develop and characterize the edible ice cream based on rice
extract with uvaia pulp. Three formulations were prepared, designated as F1 (0.03% xanthan gum
and 20% uvaia pulp), F2 (0.02% xanthan gum and 25% uvaia pulp) and F3 (0.01% xanthan gum
and 30 % pulp). Physical and chemical evaluations (pH, total soluble solids, humidity, water
activity), Instrumental Color and texture were carried out. By observing the analyses, it is
concluded that the rice extract and the percentage of xanthan gum are products that can replace
milk of animal origin, since it maintains the texture of the edible ice cream in an adequate way,
the uvaia pulp maintains the attractive color of ice cream, as well as the low pH retards the growth
of microorganisms through the obstacle theory (low temperature and added sugar), these analyzed
parameters make it a great option for the development of new products in the food industry.

Key words: xanthan gum; Rice extract; Edible ice cream.



INTRODUCAO

Conforme descrito na resolu¢do RDC N° 266, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005,
apresenta por definicdo descrita no Art. 2.1: Os gelados comestiveis sdo produtos congelados, que
vem da emulsédo de gorduras e proteinas, ou apenas uma mistura de agua e acUcar, onde € liberado
a adicdo de outros ingredientes, desde que permanega as caracteristicas do produto
(ANVISA,1999).

Na PORTARIA N° 379, DE 26 DE ABRIL DE 1999, ¢é descrita a caracteristica do picolé,
sendo porgdes individuais de gelados comestiveis de varias composicoes, onde geralmente tem o
suporte com haste, apo6s resfriamento até congelamento da mistura homogénea ou ndo, de
ingredientes alimentares, com ou sem batimento (ANVISA, 1999).

Segunda a ABIS (Associacdo Brasileira de Industria de Sorvetes) (2020) o consumo do
mesmo diminuiu em decorréncia da Pandemia da Covid-19, sendo consumido 1.050 milhdes de
litros, equivalendo a 4,98L de sorvete por pessoa. Em 2019, os dados foram maiores, seu consumo
foi de 1.107 milhdes de litros, sendo 5,29L de sorvetes por pessoa.

O sorvete é um dos alimentos mais consumidos, porém na atualidade procura-se por
alimentos agradaveis e saudaveis (RODRIGUES et al., 2006). Sendo assim, ao elaborar sorvetes
gue sejam substituidos o leite de vaca, por extratos vegetais, tais como, soja, arroz, améndoas,
entre outros; por conter menor teor de gordura e calorias, sdo destinados também aos
consumidores com intolerancia & lactose e aos veganos (ABATH, 2013; EIKI, 2015).

A cada dia que passa, os brasileiros passam a consumir menos alimentos derivados de
animais, segunda uma pesquisa feita pelo IBOPE Inteligéncia, de abril de 2018, nos diz que 14%
da populagéo brasileira se declaram vegetarianas, sendo que em 2012 apenas 8% estavam nestas
estatisticas; dentre os 14% totais, 55% apresentam-se como veganos, fazendo assim, com que
expanda a industria para produtos veganos, pois 0s mesmaos procuram por alimentos que possuam
caracteristicas sensoriais idénticas com os produtos tradicionais (SVB, 2020). Algumas marcas
estdo se adaptando a este tipo de consumidor e produzindo: chocolates, biscoitos, carnes vegetais,
iogurtes, leite condensado. (SCHEIN, 2016).

O arroz (Oryza sativa L.), apresenta alto valor nutricional, e energético, numa proporcao
de 90% de amido, rico em proteinas, fosfato, ferro e célcio e vitaminas do complexo B, baixo
valor de lipideos. (CARVALHO et al., 2011). O extrato de arroz, € um dos subprodutos, apresenta
baixo indice de proteinas e calcio, mas o leite de arroz em pd, possui alta quantidade de fibras e
é enriquecido de calcio e vitaminas A e D, desta forma, quando for utiliza-lo, recomenda-se que
seja utilizado o mesmo em po, e ndo o leite liquido (ABATH, 2013).

A goma xantana é um polissacarideo e tem como proposito de agente espessante,
estabilizante, gelificante e emulsificante (NETO et al., 2005). A mesma € sintetizada por uma
bactéria fitopatogénica do género Xanthomonas campestrise, sua formacdo é por carboidratos
complexos, onde apresenta baixos teores de acucares simples (ANDRADE et al., 2021). Na qual
sdo utilizados como substitutos de gorduras, agucares, sdo fontes de fibras em dietas e bastante
utilizados em produtos light (SERENATO et al., 2011).

A uvaia (Eugenia pyriformis), nativa da Mata Atlantica, também pode ser conhecida
como: Ubaia, uvalha, uvalha-do-mato e uvalheira, onde sdo nome derivados do tupi (iwa’ya),
significando fruto &cido. Apresenta como fruto de caracteristica amarelada ou alaranjada, de casca



fina e aveludada, de 3cm de didmetro (MANDRO, 2021), além de conter a presenca de
fitoquimicos com agdo antioxidante. A mesma é composta de vitamina C, onde varia de 33 a
39,5mg*100g* (ZILLO et al., 2013). A fruta apresenta diversos beneficios a salide, contribuindo
na prevencdo de doencas cronicas, pelo fato dos antioxidantes presentes (DEOTTI et al., 2019).

Como alternativa de substituir o leite de vaca, o presente trabalho, tem como objetivo,
desenvolver um gelado comestivel, utilizando extrato de arroz, em diferentes propor¢oes de goma
xantana.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de uvaia foram coletados em uma propriedade privada localizada no municipio
de Dourados — MS, foram colhidos conforme seu grau de maturacdo e transportados em caixas
de isopor até o Laboratério do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal da
Grande Dourados (UFGD), em seguida realizou-se a selecdo, sendo descartados aqueles que
apresentavam rachaduras e danos fisicos, apés lavados e higienizados com cloro organico ao 2%,
seguidamente retirou-se as sementes da polpa, foram congelados em sacos plasticos de 20x30cm
. Os extratos tanto de arroz, e goma xantana, foram adquiridos no mercado local da cidade de
Dourados — MS.

Foram elaboradas trés formulagdes: F1 (0,03% goma xantana e 20% polpa de uvaia), F2
(0,02% goma xantana e 25% polpa de uvaia) e F3 (0,01% goma xantana e 30% polpa) quanto ao
acucar foi 20%, extrato de arroz foi de 14,97% e agua de 45% nas trés formulagfes ndo variaram.
Apresentando apenas variagcdes quanto a goma xantana e polpa de uvaia. A Figura 1, mostra o

fluxograma do processo de desenvolvimento do gelado.

Figura 1. Fluxograma do processo de Gelado Comestivel para as trés formulagcdes a base de

extrato de arroz e polpa de uvaia
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A producéo do gelado seguiu o fluxograma descrito na Figura 1, na qual iniciou-se com
a pesagem dos ingredientes com o auxilio de uma balanga analitica. Em seguida procedeu a
diluicdo da goma xantana com &gua quente para a dissolugdo, apds todos os insumos foram
colocados no liquidificador (BLACKER & DECKER), apds adicionou os sélidos, e novamente
liquidificados para uma homogeneizagéo de todos os aditivos. Imediatamente envasado e levados
ao freezer por 40 minutos, apds esse tempo, a massa preparada foi agitado novamente, apos a
homogeneizacdo foram colocados em copos de plasticos de aproximadamente 50 mL e levados

ao congelamento em frezeer -18°C.

As andlises fisico-quimicas, foram realizadas a cada 2 dias, por um periodo de 15 dias:
pH, sélidos sollveis totais, atividade de agua, umidade, Cor Instrumental, sendo realizadas de
acordo com as metodologias de Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Todas as analises foram feitas

em triplicata.

Para analise de textura, seguiu a metodologia descrita por OLIVEIRA (2005), onde as
amostras foram retiradas do freezer com 2 a 3 min antes de cada anélises, para assim conservar a
estrutura do gelado. Para esta anélises utilizou-se um texturémetro Modelo TAXT — plus (Stable
Micro Systems, Surry, Inglaterra) calibrado com peso padréo de 5 kg. O probe foi posicionada
no centro geométrico com velocidade de 2 mm/s e numa distancia de penetracdo de 20 mm,
valores estes previamente fixados. Usando uma lamina de cisalhamento Warner-Bratzler (1,016
mm de espessura) para determinar a forca de cisalhamento (N), que indicou a firmeza da amostra.

A andlise foi réplica 10 vezes para cada tratamento na qual foi analisado (Kang & Chen, 2014).



RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados médios dos valores de pH das trés formulagdes F1, F2 e F3 analisados a

cada 48h, encontra-se na Tabela 1.

Tabela 1. Valores médios de pH nas trés formulagdes desenvolvidas (F1, F2 e F3) de gelado a

base de extrato de arroz e polpa de uvaia.

F1 F2 F3
0 5,81+0,01 5,48 £ 0,02 5,59 +£0,02
1 6,18 £0,11 5,76 £ 0,05 579%+0,1
2 5,51+0,04 5,48 £ 0,04 5,42 +£ 0,007
3 3,66 +0 3,75+0 3,84 £ 0,007
4 4,37 £0,01 4,55+ 0,03 459+0
5 3,58 £ 0,06 3,67 £0,02 3,81 + 0,007

F1 (0,03% goma xantana e 20% polpa de uvaia), F2 (0,02% goma xantana e 25% polpa de
uvaia) e F3 (0,01% goma xantana e 30% polpa).

De acordo com os dados da Tabela 1. Observou-se que o pH variou de 6,18 a 3,58 durante
armazenamento, segundo ZILLO et al. (2014) quando pesquisaram polpa de uvaia in natura
encontraram pH = 2,96, embora MUHLBAUER et al. (2012) quando avaliaram polpa de uvaia o

pH foi de 4,95, este valor estava muito semelhante aos encontrados nesta pesquisa.

Assim mesmo valores de pH nas formulagdes desenvolvidas nos gelados com extrato de
arroz foram muito semelhantes aos encontrados por DANTAS (2020), que encontrou valores de
pH variando entre 5,73 e 6,25 para sorvete utilizando extrato liquido vegetal de améndoa de caju
e por PASSOS (2020), encontrou o valor médio de 6,6, para o sorvete a base de extrato de coco
e de arroz, com o sabor de acai. J& os valores encontrados por SCHEIN (2016), foram de 5,17 no
desenvolvimento de torta vegana de sorvete sabor chocolate e frutas vermelhas utilizando extrato

de castanha.

A legislacdo RDC n°266 de 2005, referente a gelados comestiveis, ndo apresentam
valores de referéncia para pH, ou seja, estes valores podem variar conforme a utilizagdo dos

ingredientes, base de preparacdo e seja de leite animal ou extrato vegetal, e quando os valores



apresentam pH 5, sdo considerados acidos, pois conforme MAGALHAES (2022), os parametros
de acidez e pH variam conforme o sabor da calda, além de sorvetes com adi¢do de frutas, tendem
a possuir pH mais baixo quando comparados com os sabores de chocolate ou creme. Desta forma
faixa adquirida do pH é considerado positivo, pelo fato de ser abaixo da neutralidade, sendo assim,

dificultando o desenvolvimento de fungos e bactérias (SOUZA et al., 2014).

A diferenca dos valores de pH variaram conforme as analises, sendo discrepante entre as
andlises 3 e 5, pois em ambos os dias estavam em temperaturas mais quentes, tal fato pode ser
devido que, quando ocorre 0 aumento da temperatura a atividade dos ions hidrogénio faz com que
desloca-se o equilibrio quimico da &gua, fazendo-se com que a amostra seja mais acida, mas
quando a temperatura reduz-se, o pH, altera o equilibrio de dissociagdo da agua, facilitando a
quebra da ligacdo entre oxigénio e hidrogénio (CUNHA et al., 2010). Conforme Santos e Verona
(2014), ainda ndo foi estabelecida legislacdo descrevendo os valores de referéncia para pH em
sorvetes, podendo este variar de acordo com o tipo de matéria prima, ingredientes utilizados, a

base da preparacéo (leite ou vegetal), entre outras variaveis.

Os resultados médios dos valores de solidos solUveis totais das trés formulagdes F1, F2,

F3 analisados a cada 48h, encontra-se na Tabela 2.

Tabela 2. Valores médios de solidos soluveis totais nas formulagdes desenvolvidas F1, F2 e F3
de gelado a base de extrato de arroz e polpa de uvaia.

F1 F2 F3
31,4+0,12 31,1+0,21 30,6 +0,1
31,2+0,17 31,3+0,27 30,4 0,25

304+0,3 31,6 +0,29 30,0+ 0,06
31,6 +0,17 31,8+0,15 30,8+0,15
31,5+0,06 31,3+0,23 31+0,44
31,4+0,07 30,8 +0,07 30,2+ 0,07

F1 (0,03% goma xantana e 20% polpa de uvaia), F2 (0,02% goma xantana e 25% polpa de
uvaia) e F3 (0,01% goma xantana e 30% polpa).

Ao observar os valores obtidos dos sélidos solUveis (°Brix), notou-se que ndo houve
varia¢do com o decorrer dos dias avaliados. Segundo Costa et al. (2004), os solidos soltveis totais

sdo essenciais na qualidade devido a influéncia nas propriedades termofisicas, quimicas e



bioldgicas. De acordo com Clarke (2004), nos valores de sorvetes convencionais desenvolvidos
com leite animal o teor de sélidos solUveis totais variava de 28% a 40%. Os valores apresentados
neste trabalho sdo baixos, ao serem comparados com Nogueira et al. (2017), quando analisaram
o sorvete de fruta de jaca, encontraram valores entre 38 a 50 °Brix, este fato deve-se a que a jaca

€ muito mais doce que a uvaia avaliada na presente pesquisa.

Os valores encontrados nesta pesquisa sdo semelhantes aos observados BELTRAN
(2018), quando desenvolveu e caracterizou sorvete vegano de chocolate, encontrou 30,5 a 33,3
solidos sollveis totais nas formulacdes que utilizou-se extrato de arroz. Assim também
MAGALHAES (2022), encontrou nas amostras de sorvete com substituicdo parcial e total de
sacarose obteve valores entre 31 a 33 °Brix. De acordo com a resolugdo RDC n°266 de 2005
(Brasil, 2005), observa-se que as trés formulagGes desenvolvidas F1, F2 e F3 estdo dentro das

normas estabelecidas para a quantidade de sélidos solUveis totais necessarios no produto.

Na Tabela 3, pode ser observado os valores médios de atividade de agua das trés

formulagGes analisados a cada 48h, sob a temperatura de +25°C.

Tabela 3. VValores médios das andlises de atividade de 4gua nas formulagdes F1, F2 e F3 de
gelados a base de extrato de arroz e polpa de uvaia

F1 F2 F3
0,961 + 0,004 0,961 + 0,001 0,959 + 0,001
0,962 + 0,001 0,963 = 0,005 0,961 + 0,003
0,961 + 0,001 0,959 + 0,004 0,962 + 0,002
0,959 + 0,004 0,957 + 0,007 0,960 + 0,006
0,960 + 0,004 0,959 + 0,004 0,961 + 0,001
0,953 + 0,008 0,953 = 0,001 0,948 + 0,001

F1 (0,03% goma xantana e 20% polpa de uvaia), F2 (0,02% goma xantana e 25% polpa de
uvaia) e F3 (0,01% goma xantana e 30% polpa).

Os valores médios encontrados para a atividade de &gua ndo variaram durante o tempo de
monitoramento. Ao comparar com SILVA (2020), que obteve valores entre 0,978 a 0,981 ao
elaborar sorvete probidtico de extrato hidrossollvel de quirera de arroz, sabor maracuja. J& o0s
valores encontrados por LIMA (2021), cuja atividade de agua foi de 0,6 em mistura em p6 para

sorbet de morango, Conforme NOGUEIRA et al. (2017), os valores variaram entre 0,936 e 0,963,



no preparo da fruta jaca para sorvete, sem adicdo de leite, valores muito semelhantes aos
encontrados nesta pesquisa. Segundo Franco & Landgraf (2008), ndo ocorre o crescimento de
bactérias deteriorantes em atividade de dgua inferiores a 0,91, as leveduras comegam a crescerem
em 0,88 e os bolores se deterioram em produtos com atividade de agua superior a 0,80. Os
resultados obtidos nesta pesquisa estdo acima do valor 6timo, porém o retardo do crescimento de
microrganismos se da através da teoria dos obstaculos, na qual apresentam dois meios de
conservacdo, sendo eles: Baixa temperatura e a adi¢do de acUcar que é utilizado para producéo de
gelados (NOGUEIRA et al., 2017).

Os resultados médios dos valores de umidade das trés formulagdes analisados a cada 48h,

encontra-se na Tabela 4.

Tabela 4. Valores médios da Umidade nas trés formulagdes desenvolvidas F1, F2 e F3 de
gelados a base de extrato de arroz e polpa de uvaia.

F1

F2

F3

93,82% * 1,36

92,09% + 1,05

92,34% + 1,38

92,13% + 1,13

91,69% + 0,61

91,74% * 2,54

91,88% + 0,87

93,12% + 1,78

91,94% + 1,28

92,14% + 0,88

91,65% + 2,79

92,02% + 0,61

91,74% = 0,75

93,09% * 1,80

91,85% + 1,42

92,23% *+ 0,93

91,81% +2,71

91,99% + 0,61

F1 (0,03% goma xantana e 20% polpa de uvaia), F2 (0,02% goma xantana e 25% polpa de
uvaia) e F3 (0,01% goma xantana e 30% polpa).

Os resultados apresentados da umidade variaram em média entre 91 a 93%, este valor
elevado, pode ser devido ao maior porcentual de agua nas formulagdes, que refletiu no valor de
umidade obtida, assim como o extrato de arroz ao ser comparado com Silva et al. (2011), em que
encontraram uma umidade média entre 62 a 65%, utilizando extrato hidrossoltvel de soja, e com
Diniz et al. (2015), na qual obteve resultados médios de 87 a 88% de umidade, utilizando extratos
hidrossoltveis de baru e caju, conforme os resultados de PASSOS (2020), que variaram entre

74,23 e 76,43, na elaboracdo do sorvete a base de extrato de coco e arroz, sabor agai.

Os resultados obtidos para os parametros de cor do gelado, de Croma (C*), angulo de

Tonalidade (H) e as coordenadas de cromaticidade (a*, b* e L), apresentados na Tabela 5.



Tabela 5. Valores médios dos pardmetros de cor nas formulac@es F1, F2 e F3 de gelados a base

de extrato de arroz e polpa de uvaia.

F1 F2 F3

0 a* 3,4033+0,48 3,6333+0,53  2,9433+0,59
b* 26,9367 +1,33 32,03+0,68 22,8033 +1,38
L 50,8667 +1,00 50,56+0,16 56,0333 + 2,90

h 1,445+ 0,01 1,458 £ 0,01 1,443 + 0,02

c* 27,152 +1,37  32,237+0,73 22,995+ 1,44

1 a* 5,8633+0,69 7,8600+0,33  7,2800+0,74
b* 30,7633+1,26 36,62+0,59 32,9167 £ 1,67
L 52,8800+ 0,62 54,67+019 56,8767 +1,18

h 1,383+ 0,01 1,359 + 0,01 1,353+ 0,01

c* 31,319+1,36  37,454+0,64 33,724+1,78

2 a* 6,0767 +0,44  6,6067 +0,65  5,1367 + 0,35
b* 37,2833+1,69 4189+1,04  34,6933+1,39
L 56,8467 +1,26 60,37 +0,50 54,9933 + 0,90

h 1,409 + 0,01 1,414 + 0,02 1,424+ 0,01

c* 37,777+1,70  42,410+0,93 35,074+ 1,36

3 a* 5,4433+0,24 6,6433+0,43  6,7967 +0,19
b* 38,2200+0,82 40,28+0,32  38,2733+0,74
L 57,6433+ 0,57 61,2367 +0,11 58,4767 + 0,25

h 1,429+ 0 1,407 + 0,01 1,395+ 0,01

c* 38,606 +0,84  40,825+0,37  38,873+0,73

4 a* 56067 +0,10  8,0567 +0,16  5,8233 +0,32




b* 32,3333+0,78 39,27+1,19 32,3433+ 0,68
L 53,1633+ 0,66 56,1733+0,58 54,0133+0,49
h 1,399+ 0 1,368 £ 0 1,393+ 0,01
C* 32,816 £0,79  40,088+1,19 32,865+ 0,65
5 a* 6,0200+ 0,57 7,4400+0,36  6,3333+0,17
b* 36,7500 +1,61 38,63+1,24 33,6867 +1,28
L 51,9200+ 2,62 53,56+0,90 50,3767 + 0,30
h 1,408 + 0,02 1,380+ 0,01 1,385+ 0
Cc* 37,246 £1,50 39,338+1,23 34,277 +1,28

F1 (0,03% goma xantana e 20% polpa de uvaia), F2 (0,02% goma xantana e 25% polpa de

uvaia) e F3 (0,01% goma xantana e 30% polpa).

Os valores dos para metros das coordenadas de cromaticidade, a* e b* tendem
respectivamente, para vermelho e amarelo. Ao observar a luminosidade (L), notou-se que todas
as amostras obtiveram uma luminosidade de média cinquenta (L 50). Porém, os maiores valores,

foram obtidos para a formulacdo F2 (L 61,2367), apresentando assim luminosidade alta. A

tonalidade (h), ndo teve variagéo.

Valores muito proximos foram encontrados por SILVA (2020), cujos valores da
luminosidade (L), variaram entre 49,34 a 57,56, e para a* -4,54 a -5,71; b* 12,99 a 16,98, na

elaboracdo de sorvete prebidtico de extrato hidrossoltvel de quirera de arroz, sabor maracuja.

O gelado comestivel apresentou uma maior tendéncia para a coloracdo vermelha (a=
2,9433 = 0,59), para a cor amarela (b = 41,89 + 1,04) e maior intensidade de cor. Isso deve-se

possivelmente aos de pigmentos naturais que a fruta concentra na sua composicao, principalmente

0s carotenoides caracterizados pela coloracdo amarelo laranja.

Os resultados médios dos valores da textura das trés formulacGes analisados a cada 48h,

sob a temperatura de -18°C, encontra-se no Gréfico 1.

Grafico 1. Resultados das analises de textura
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F1 (0,03% goma xantana e 20% polpa de uvaia), F2 (0,02% goma xantana e 25% polpa de
uvaia) e F3 (0,01% goma xantana e 30% polpa).

Ao observar o grafico, nota se que a formulagdo 3 apresentou os maiores resultados de
resisténcia no processo de raspagem do probe, tendo em média o valor de 5,6694Kgf + 0,90, ou
seja, sua consisténcia é considerada mais dura quando comparada com as formulagdes F1 e F2.
Ja a formulacdo F2, a menor resisténcia ao processo de raspagem da probe, apresentando o valor
médio de 3,5989Kgf + 0,4. A diferenga entre cada amostra variou-na porcentagem da goma
Xantana, a incorporado ao gelado, fazendo com que 0 mesmo apresente uma maior viscosidade.
A formulagdo F3 com menos percentual de goma, teve uma maior resisténcia na raspagem com
0 probe, este fato pode ser devido a uma maior quantidade de agua presente nesta formulagéo,
formando assim, uma quantidade de cristais de gelos presentes ao produto. Visto que a textura do
sorvete dependera de varios fatores: Estado de agregacao dos glébulos de gordura, quantidade de
ar incorporado, tamanho e quantidade dos cristais de gelo formados, dependendo principalmente
de sua estrutura (KAYA & TEKIN, 2000; AIME et al., 2001). A textura é um parametro na qual
se relaciona com a consisténcia e a dureza do sorvete, consequentemente com o derretimento
(OLIVEIRA, 2005).

CONCLUSAO

O gelado a base de extrato de arroz e polpa de uvaia, mostrou ser uma alternativa para
pessoas que adotam uma vida mais saudavel, livre de alimentos de origem animal e também pra
pessoas que tem alergia e intolerdncia ao leite de vaca. A cor instrumental, o pardmetro b* mostrou
ser bem acentuada, devido a cor caracteristico na polpa de uvaia, esta cor eleva o grau de

atratividade do produto. Assim mesmo o uso da goma xantana usada na formulagdo F1 (0,01%),



obteve melhor resultado para producdo do gelado e o extrato de arroz, é um Gtimo substituto do

leite de origem animal, na producédo do gelado comestivel.
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