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RESUMO:

O Maracuja (Passiflora edulis) apresenta um ativo em sua formulagdo chamado
passiflorina, conhecido também como alcalbide que é responsavel por ter efeito sedativo
em casos de estresse, insOnia, ansiedade e pressao alta. Assim sendo um alimento
funcional que se caracteriza por oferecer varios beneficios a saude, além do valor
nutritivo inerente a sua composi¢cao quimica, podendo desempenhar um papel
potencialmente benéfico na redugéo do risco de doengas cronicas degenerativas. Esse
trabalho teve como objetivo o desenvolvimento e avaliagdo da aceitabilidade do sorbet
de polpa de maracuja-amarelo-azedo adogado com banana e stévia. A avaliagao foi
obtida através de 4 experimentos com quatro tratamentos, sendo o experimento 1°: T1
— 100% de polpa de maracuja-amarelo-azedo; 2°: T2 — 70% de polpa de maracuja-
amarelo-azedo + 30% de banana; 3° T3 — 98% de polpa de maracuja-amarelo-azedo
2% de stévia; 4°: T4 — 90% de polpa de maracuja-amarelo-azedo 8% de banana 2% de
stévia. Para obter melhor textura e palatabilidade, foram adicionados 10 g de goma
xantana para cada litro de sorbet. Os sorbets foram avaliados quanto aos teores de
soélidos soluveis (°Brix), pH, cor e analise sensorial. Os teores de solidos soluveis foram
relativamente baixos no sorbet, por ser um produto apenas adog¢ado de forma natural.
O pH em todas as amostras manteve-se constante, dentro de cada experimento. Em
relagdo ao atributo cor, a formulagdo com 100% de polpa apresentou a cor mais
incidente. De acordo com a analise sensorial o atributo mais aceito fora a dogura no
sorbet.

PALAVRAS-CHAVE: 1. Gelados comestiveis; 2. Alimento funcional; 3. Ansioliticos.



PASSION FRUIT SORBET

ABSTRACT:

Passion fruit (Passiflora edulis) has an active ingredient in its formulation called
passiflorin, also known as an alkaloid that is responsible for having a sedative
effect in cases of stress, insomnia, anxiety and high blood pressure. Therefore, it
is a functional food that is characterized by offering several health benefits, in
addition to the nutritional value inherent to its chemical composition, and can show
a potentially beneficial role in reducing the risk of chronic degenerative diseases.
This work aimed to develop and evaluate the acceptability of sour-yellow passion
fruit pulp sorbet sweetened with banana and stevia. The evaluation was obtained
through 4 experiments with four treatments, the first experiment being: T1 — 100%
sour-yellow passion fruit pulp; 2nd: T2 — 70% sour-yellow passion fruit pulp + 30%
banana; 3rd: T3 — 98% sour-yellow passion fruit pulp 2% stevia; 4th: T4 — 90%
sour-yellow passion fruit pulp, 8% banana, 2% stevia. For a better texture and
palatability, 10 g of xanthan gum were added for each liter of sorbet. The sorbets
were evaluated for soluble solids content (°Brix), pH and sensory analysis. The
soluble solids contents were relatively low in the sorbet, as it is a product only
sweetened naturally. The pH in all samples remained constant within each
experiment. Regarding the color attribute, the formulation with 100% pulp
presented the most incident color. According to sensory analysis, the most
accepted attribute was the sweetness in the sorbet.

PALAVRAS-CHAVE: 1. Edible ice cream; 2. Functional food; 3. Anxiolytics.

1. Introducao

O género Passiflora abriga as espécies popularmente conhecidas como
maracuja. A primeira referéncia botanica ao maracuja surgiu em 1587 no Tratado
Descritivo do Brasil como "erva que da fruto". Maracuja € uma denominagao
indigena, de origem Tupi, que significa "alimento em forma de cuia". O termo do
maracuja é usado para muitas das 400 espécies do género Passiflora, que sédo
primariamente plantas videiras trepadeiras, todas elas originadas da América
tropical. Desse total, cerca de 150 sao relatadas como nativas da regido Centro-
Norte do Brasil que é o seu maior centro de dispersido, sendo utilizadas como
ornamento, alimento e medicamento. No Brasil, o consumo de sucos de frutas,
frescas ou industrializadas, ja € um habito consolidado e em 2003 o consumo do
suco de maracuja representou quase 25% dentre o total de 579 mil litros de sucos

de frutas integrais industrializados (Zeraik et al, 2010).

O estagio do conhecimento atual sobre a quimica e farmacologia do
género Passiflora indica seu potencial para o desenvolvimento de medicamentos
ansioliticos e hipnoéticos/sedativos. E a existéncia destas substancias no fruto pode
indicar o potencial do maracuja como um alimento funcional. Nos ultimos anos
tem-se atribuido aos alimentos, além das fun¢des de nutricdo e de prover apelo

sensorial, uma terceira fungédo relacionada a resposta fisiolégica especifica



produzida por alguns alimentos, que sdo chamados de alimentos funcionais. Estes
alimentos podem prevenir, curar ou auxiliar na recuperagdo de determinadas
doencas. Um alimento pode ser considerado funcional se for demonstrado que o
mesmo pode afetar beneficamente uma ou mais fungbes alvo no corpo, além de
possuir efeitos nutricionais adequados, de maneira que seja tanto relevante para
0 bem-estar e a saude quanto para a reduc¢ao do risco de uma possivel doenca
(Silva et al, 2020).

A oferta de alimentos funcionais aumenta a cada dia e, consequentemente,
o interesse pelo estudo e desenvolvimento de novos produtos com tais
caracteristicas. Na area de sorvetes nao € diferente e varios estudos vém sendo
realizados para tornar o sorvete mais saudavel, onde sendo elaborados
adequadamente, essas sobremesas podem ser usadas com sucesso para
oferecer beneficios nutricionais aos consumidores, além da nutricdo basica dos
produtos. O brasileiro, de acordo a Associacdo Brasileira das Industrias de
Sorvetes (Abis), consome de seis a oito litros de sorvete por ano. Isso porque essa
sobremesa agrada todo e qualquer tipo de publico, desde criangas até idosos,

englobando todas as classes sociais.

Sabendo dos beneficios do maracuja que dentre eles os principais estao:
ajudar a manter o bom humor com suas propriedades sedativas leves, a qual pode
combater a insOnia; Suporte ao sistema imunolégico, em que a vitamina C e a
betacriptoxantina, que € um carotenoide fonte de vitamina A, estao presentes na
fruta e sdo responsaveis pelos beneficios do maracuja ao sistema imunolégico;
Melhora a digestdo onde o maracuja contém uma elevada quantidade de fibras,
especialmente sollveis, que melhoram a capacidade do corpo de absorver os
nutrientes, aumentam o efeito laxante no intestino e melhoram a digestdo, de modo
a garantir uma evacuagao saudavel; Ajuda a pessoas hipertensas devido ao alto
teor de potassio e o baixo teor de sédio do maracuja, ele é um alimento altamente
benéfico no combate a pressao alta; entre outros fatores, assim sendo um produto

altamente saudavel que pode ser ingerido por todos. (Anjo, 2020).

O sorbet € um gelado comestivel que ndo possui leite em sua formulagéo,
sendo a fungao tecnoldgica exercida pelo leite substituida por outros ingredientes
ou aditivos alimentares. Este gelado apresenta-se como uma alternativa de
consumo para intolerantes a lactose e veganos e tem ganhado o aprego do publico
em geral (ALMEIDA et al, 2016).

O problema inicial pensado fora em que o ponto do sorbet néo cristalize e
figue com flocos de gelo, continuando com a proposta do produto ser vegano, nao

usar leite e sim agua. O que acaba dificultando o produto em atingir a cremosidade



desejada. E também o fato de que o maracuja € um fruto com um sabor levemente
azedo, assim sendo necessario encontrar um meio para adogar o sorbet, com
algum meio, produto, método ou fruto/legume que nao va fazer com que o produto
perda suas propriedades saudaveis e que ajudam nao sé em sabor como na

saude.

A Stevia é um adocgante natural que desempenha um papel importante na
formulagao de sorvetes. Sua principal fungao é fornecer dogura ao sorvete sem
adicionar calorias vazias, o que a torna uma opcao atraente para pessoas que
buscam alternativas mais saudaveis ao agucar. Além disso, a Stevia possui um
poder adogante maior que o agucar comum, o que significa que uma quantidade
menor pode ser usada para atingir o mesmo nivel de dogura, ajudando a controlar
a ingestao de acgucar. Ao incorporar a Stevia em um sorvete, € possivel oferecer
opgdes mais amigaveis a saude, mantendo o sabor doce e satisfatério que os
consumidores adoram, sem comprometer a qualidade do produto final. Isso torna

a Stevia uma escolha valiosa na busca por sorvetes mais saudaveis e saborosos.

A banana escolhida pelo grupo foi a “Banana-nanica”, sendo um dos tipos
mais populares no brasil. A funcao da fruta no sorbet é criar textura e dar um leve
sabor, e também ajudar com suas fungdes benéficas a saude. Assim sendo de
maior aceitagdo do publico. A ideia da adicdo da banana surgiu quando foi
examinado que a polpa do maracuja pura adicionada com a agua apresentava
textura insatisfatéria. Sendo uma adicdo na composicdo do Sorbet também
benéfica a saude, dentre eles auxiliar na prevencao de doencas cardiovasculares,
prevenir a hipertensdo, auxiliar na saude dos olhos, beneficiar o aparelho
digestivo, aumentar a saciedade, reduzir cadibras e problemas musculares,

melhorar o sono e humor.

A goma xantana é uma substancia que ajuda a evitar a formagao de grandes
cristais de gelo e cria uma textura suave e cremosa, além de um sabor rico. Sem a
goma, o sorvete teria uma textura granulada e rapido derretimento. A goma xantana é
um aditivo alimentar utilizado na fabricagéo de diversos produtos. Inicialmente, ela € um
tipo de carboidrato proveniente de uma bactéria ndo patogénica, chamada
Xanthomonas Campestris (Amorim, 2020). Apds um processo industrial, ela é
transformada em uma espécie de pé branco pronto para uso. A goma xantana é utilizada
como espessante, emulsificante e estabilizante na preparacdo de receitas e na
fabricagcao de diversos tipos de produtos. Além disso, o ingrediente também é bastante
usado como alternativa ao gluten, pois desenvolve a liga e a textura necessarias para a
preparacgao de paes, por exemplo. Assim, sendo um componente natural adicionado ao

sorbet.


https://www.minhavida.com.br/materias/materia-20026

1.1. Problema de pesquisa e justificativa

Atualmente o mercado alimenticio nao oferece tantas opc¢des para pessoas com
transtornos alimentares como: diabetes, hipolactasia (intolerancia a lactose) e celiacos
(intolerancia a gluten). No Brasil, cerca de 2 milhdes de pessoas tém a doencga celiaca,
causada por intolerancia ao gluten. Pesquisas mostram também que 70% dos
brasileiros apresentam algum grau de intolerancia a lactose (Sardelli, 2016).

Além disso a procura de alimentos saudaveis vem aumentando cada vez mais,
a pandemia de Covid-19 foi um fator que acelerou o consumo de alimentos mais
saudaveis pela sociedade. Em 2020 o numero de empreendimentos que trabalham com
produtos vegetarianos, sem gluten, com menos sédio e organicos, cresceu 98% (Dino,
2023).

1.2. Objetivos

O objetivo do projeto foi desenvolver um produto com propriedades funcionais,
atingindo um grande publico incluindo minorias esquecidas pela rede alimenticia, sendo
também um produto funcional que pode oferecer varios beneficios a saude, além do
valor nutritivo inerente a sua composi¢cdo quimica, podendo desempenhar um papel

potencialmente benéfico na redugao do risco de doengas cronicas degenerativas.

2. Materiais e Métodos

2.1. Materiais para amostras
- Polpa de maracuja

- Goma xantana

- Banana

- Stevia

- Agua

- Termémetro

2.2. Métodos
Durante a programacgéo foram feitos 3 testes, sendo eles tipos diferentes de
adocante e congelamento causando alteragdes nas amostras.

2.2.1. Amostras
1° Amostra (Apenas a polpa): Para a prévia preparagao do sorbet fora
separada a polpa do maracuja das cascas em um recipiente, o qual logo foi

levado ao liquidificador batendo a polpa e passando por uma peneira assim



retirando os residuos e sementes em maior quantidade.

Separa-se 500ml de agua misturando no liquidificador junto da polpa aos
poucos durante dois minutos até atingir uma consisténcia cremosa e
homogénea.

Para o congelamento do sorbet, leva-se ao freezer em um intervalo de uma
hora, usando o termdémetro digital para acompanhar a temperatura até chegar
na ideal (temperatura entre —18°C e -20°C) durante aproximadamente 2 horas,
logo apds sera batido novamente na batedeira. Esse processo foi repetido mais

duas vezes, depois deixou-se terminar de endurecer.

2° Amostra (Banana como adogante): Para a prévia preparagao do sorbet
fora separada a polpa do maracuja das cascas em um recipiente, o qual logo foi
levado ao liquidificador batendo a polpa e passando por uma peneira assim
retirando os residuos e sementes em maior quantidade.

Separa-se uma banana cortada e congelada (100g), 100ml de agua
misturando-os no liquidificador, adicionando a polpa aos poucos durante dois
minutos até atingir uma consisténcia cremosa e homogénea.

Para o congelamento do sorbet, leva-se ao freezer em um intervalo de uma
hora, usando o termdémetro digital para acompanhar a temperatura até chegar
na ideal (temperatura entre —18°C e -20°C) durante aproximadamente 2 horas,
logo apéds sera batido novamente na batedeira. Esse processo foi repetido mais

duas vezes, depois deixou-se terminar de endurecer.

3° Amostra (Stevia como adocgante): Para a prévia preparacédo do sorbet
fora separada a polpa do maracuja das cascas em um recipiente, o qual logo foi
levado ao liquidificador batendo a polpa e passando por uma peneira assim
retirando os residuos e sementes em maior quantidade.

Assim, separando 100ml de agua e 10g adogante natural (stévia)
misturando-os juntos no liquidificador, adicionando a polpa aos poucos durante
dois minutos até atingir uma consisténcia cremosa e homogénea.

Para o congelamento do sorbet, leva-se ao freezer em um intervalo de uma
hora, usando o termdémetro digital para acompanhar a temperatura até chegar
na ideal (temperatura entre —18°C e -20°C) durante aproximadamente 2 horas,
logo apds sera batido novamente na batedeira. Esse processo foi repetido mais

duas vezes, depois deixou-se terminar de endurecer.



4° Teste (Formula final): Para a prévia preparacao do sorbet fora separada
a polpa do maracuja das cascas em um recipiente, o qual logo foi levado ao
liquidificador batendo a polpa e passando por uma peneira assim retirando os
residuos e sementes em maior quantidade.

Assim, separando 100ml de agua e 10g adocante natural (stévia)
misturando-os junto de 5g de goma xantana no liquidificador, adicionando a
polpa aos poucos durante dois minutos até atingir uma consisténcia cremosa e
homogénea.

Para o congelamento do sorbet, leva-se ao freezer em um intervalo de uma
hora, usando o termdémetro digital para acompanhar a temperatura até chegar
na ideal (temperatura entre —180 e -200C) durante aproximadamente 2 horas,
logo apds sera batido novamente na batedeira. Esse processo foi repetido mais

duas vezes, depois deixou-se terminar de endurecer.

2.2.2 Testes

2.3 Materiais para testes

- Medidor de Brix

- Fitas medidoras de PH

- Copos

- Caneta esferografica

- Agua com gas

- Biscoito de agua e sal

- Amostra de Sorbet de maracuja
- Ficha de avaliagao sensorial
- Balanca digital

- Algodao

2.3.1. Testes
PH
Para o teste de pH, separou-se uma pequena porgao da amostra de

Sorbet de maracuja e utilizou-se uma fita indicadora de pH.



Sdlidos soluveis (°Brix)
Para o teste de Sélidos soluveis, separou-se uma pequena quantidade

de amostra que teve seu teor de solidos soluveis medido em um refratémetro.

Avaliagao Sensorial

Para a avaliagdo sensorial do projeto utilizou-se uma ficha, a qual foi
entregue aos participantes junto de uma amostra de Sorbet de maracuja em um
copo com uma colher, em um ambiente silencioso, com um biscoito de agua e
sal e um copo com agua para a limpeza do paladar. Segue abaixo o modelo de

ficha de avaliagao sensorial usada.

Nome: Idade: Data:

Obrigado por aceitar participar da nossa analise sensorial, vocé esta recebendo
uma amostra de Sorbet de maracuja, avalie usando a escala de numeros

aplicando na tabela abaixo:

Caracteristicas a serem avaliadas Amostra
Cor
Sabor
Aroma
Docura
Textura
Avaliagao Global

1.Desgostei Muitissimo
2.Desgostei Muito
3.Desgostei Regularmente
4 .Desgostei Ligeiramente
5.Indiferente

6.Gostei Ligeiramente
7.Gostei Regularmente
8.Gostei Muito

9.Gostei Muitissimo
Comentarios Adicionais:




3. Resultados e Discussao
Durante a programacao foram feitos 3 testes distintos, sendo utilizado

tipos de adocgante diferentes nas amostras.

3.1 Amostras
1° Amostra

Nesse primeiro teste fora utilizado apenas a polpa, obtivemos o resultado
nao satisfatorio, o produto apresentou uma textura cristalizada e um sabor forte

citrico azedo.

2° Amostra

No segundo teste fora utilizado a banana como meio de adogante, assim
obtendo um resultado parcialmente bom, pois, o produto apresentou a dogura
ideal, e obtivemos a textura cremosa, porém o sabor da banana prevaleceu pela

quantidade aplicada.

3° Amostra

No terceiro teste fora utilizado a stevia como meio de adogante, obtivemos
um resultado nao satisfatério, o produto apresentou uma textura cristalizada,
porém, o sabor citrico e azedo do maracuja fora neutralizado, assim obtendo a

docura ideal.

4° Amostra

No quarto teste fora utilizado a stevia e a banana como meio de adogante,
e a goma xantana como estabilizante e emulsificante. Obtivemos um resultado
extremamente satisfatério, o produto apresentou uma textura cremosa e a

dogura ideal.
3.2 Testes
PH

O resultado apresentado foi aproximadamente 4.

Sélidos Soluveis (°Brix)

O resultado apresentado foi aproximadamente 12°Brix.

Avaliagao Sensorial



Na avaliagdo sensorial de 16 provadores os resultados obtidos foram
muito positivos, segue abaixo os resultados da pesquisa em formato de grafico

com os dados ao lado.

Cor
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Avaliacdo Geral
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Figura 1. Andlise Sensorial.

O Resultado que mais obteve avaliagdes positivas foi “Cor” e “Aroma”. O
Resultado que mais obteve avaliagdes negativas foi “Textura”. O Resultado com
maior discrepancia nas avaliagdes foi “Textura”. O Resultados com menor
discrepancia nas avaliagbes foi “Cor’. Em geral, os resultados da avaliagao

sensorial mostraram que o0 que menos agradou aos provadores foi a textura.

Tabela 1. Informacgao nutricional do Sorbet.

SORBET DE MARACUIJA
Ingredientes: agua, Polpa de maracuja, Stévia, Goma xantana.
Informagdo nutricional
Porcado 60g (1 bola)
Quantidade por porgdo %VD (*)

Valor energético 62 kcal=260kj| 3%
Carboidratos l4g 5%
Proteina Og 0%
Gorduras Totais Og 0%
Gorduras Saturadas Og 0%
Gorduras Trans 0mg *E
Colesterol Og 0%
Fibra Alimentar Og 0%
Vitamina C 1mg 2%
Sadio 0mg 0%

3.2 Discussoes

Como comprovado com os testes anteriores houve dificuldade em relagao
ao congelamento e sua textura, por conta da formulagéo, que apds ajustes com
o teste final (4° quarto teste) permitiu uma melhora no produto.

Uma alteragdo da quantidade de banana reduziu o sabor residual, mas ainda

12



mantendo a textura correta. A alteragado da quantidade de agua no produto, bem

como a adi¢cao do espessante xantana, deixou a textura menos cristalizada.

4. Conclusao

Concluiu-se que a formulacado do Sorbet funcional sabor maracuja atingiu
as expectativas esperadas de sabor caracteristico do maracuja, aroma da fruta,
docura aceitavel sem a adicido de acucares e a textura cremosa sem a adigao
de leite ou derivados. O resultado foi confirmado apds a analise sensorial, em

que se atingiu uma grande aceitagdo do publico.
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