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Resumo: O presente trabalho tem como objetivo, desenvolver um gelado comestivel “Detox”, tipo picolé,
inovando o mercado do sorvete que € muito expansivo, incluindo em sua composicdo alimentos considerado
como funcionais, agradando o consumidor e conciliando com seu efeito benéfico para a salde. Foram produzidas
duas formulacdes de sorvete (com e sem gengibre) e realizada analise sensorial (escala heddnica de 9 pontos) do
produto avaliando aos atributos sabor, cor, consisténcia e aceitacdo global, intengdo de compra e indice de
aceitacdo. Realizou-se ainda analise de cor instrumental, poder antioxidante e informag&o nutricional do produto.
De acordo com a analise sensorial, observou-se que ha uma boa aceitagdo dos provadores diante dos produtos
desenvolvidos (IA>70%), houve diferenca na avaliagcdo do sabor entre as duas composi¢es. A formulagdo com
adicdo de gengibre, como ja era esperado, obteve menor aceitacdo (79,55%) devido ao seu forte sabor, porém o
picolé com gengibre apresentou maiores teores de polifendis totais (0,95 mg EAG/g sorvete), flavonoides de
0,22 mg EQ/g sorvete e poder redutor de 0,46 mg EAG/g sorvete. Em relacdo a informagao nutricional ndo
observou-se grandes variacBes, provavelmente devido as duas formulagBes terem basicamente a mesma
composicdo. Conclui-se assim, que o sorvete desenvolvido tem potencial para ser introduzido no mercado, j& que
apresenta boa aceitagéo sensorial e caracteristicas antioxidantes.
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DEVELOPMENT AND EVALUATION OF ICE CREAM WITH
DETOX SUBSTANCES

Abstract: This paper aims to develop an ice cream “Detox” ice cream, innovating the market which is very
expansive, including in its composition considered as functional food, pleasing the consumer reconciling with its
beneficial health effects. We produced two ice cream formulations (with and without ginger), and evaluated
sensory analysis (9 point hedonic scale) of the product was performed by evaluating the attributes color, flavor,
consistency and overall acceptability, purchase intent and acceptance rate. We analyzed color instrumental,
antioxidant activity, and nutritional information about products. It follows that, according to sensory analysis,
there is a wide acceptance of tasters before the product (IA > 70 %), however there were differences in the
evaluation of flavor between the two compositions. The formulation with ginger addition, as expected, had lower
acceptance (79.55%) due to its strong flavor, but the popsicles with ginger showed higher levels of total
polyphenols (0.95 mg GAE/g ice cream), flavonoids from 0.22 EQ mg/g ice cream and reducing power 0.46 mg
GAE/g ice cream. Regarding nutrition information is not observed large variations probably due to two
formulations have the same composition. It is concluded that, the ice cream developed has the potential to be
marketed, since it has good acceptability and antioxidant properties.

Keywords: sensory analysis, total polyphenols, flavonoids, popsicle.

1. INTRODUCAO

Os consumidores, nos ultimos anos viram aparecer nas gondolas dos supermercados
novos produtos alimenticios, que prometem contribuir na busca por uma vida mais saudavel.
Os alimentos funcionais sdo a nova tendéncia do mercado alimenticio neste inicio do século
XXI, os ingredientes e 0s novos produtos considerados funcionais estdo sendo usados como
atributos positivos para criar novos mercados (HEASMAN & MELLENTIN, 2001).

O sorvete é agradavel aos mais variados paladares, atingindo amplas as faixas etarias e
diferentes classes sociais. E refrescante e combina muito bem com o clima tropical do Brasil,
onde existe uma variada gama de ingredientes que podem ser usados para enriquecer e
diversificar ainda mais as formulagdes de gelados comestiveis (ARBUCKLE, 1986).
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Os sorvetes estdo classificados na categoria de gelados comestiveis e podem ser tanto
em forma de massa, como em forma de picolé ou soft. Segundo a Associacdo Brasileira das
Industrias de Sorvete (ABIS, 2015) a producdo de sorvete tipo massa € de aproximadamente
885 milhdes de litros/ano e o picolé é o segundo tipo mais produzido no Brasil, sendo sua
producdo de 244 milhdes de litros/ano, por isso neste estudo optou-se por trabalhar com este
produto.

Do ponto de vista nutricional, o sorvete é considerado um alimento de alto valor
nutritivo devido as suas propriedades nutricionais, uma excelente fonte de energia
(ARBUCKLE, 1986).

O picolé tem em sua base frutos, aliado a este fato, atualmente tem se despertado para
0 uso de ingredientes que tenham caracteristicas funcionais, ou ainda o uso de frutos do
cerrado (caracteristicos no Brasil). O valor nutricional € um dos principais fatores que levam
0 consumidor ao interesse crescente pelo consumo de frutos e suas polpas. Estas tém sido
altamente recomendadas, pela riqueza em carboidratos, fibras, minerais, vitamina C pela acdo
antioxidante, que contribuem para manter o equilibrio entre a producéo e a eliminagdo de
espeécies reativas de oxigénio e outros compostos relacionados, inibindo e reduzindo as lesdes
causadas pelos radicais livres nas células (MAIA, 2007).

A capacidade antioxidante pode ser definida como a habilidade que um composto
possui de reduzir especies pro-oxidantes (PRIOR & CAO, 1999). Para ser considerado
antioxidante, um composto deve prevenir ou retardar a oxidagdo mesmo que esteja em baixas
concentracdes em relacdo ao substrato que sera oxidado e deve também formar radicais que
sejam estaveis apos a reacdo (BORGUINI & TORRES, 2006).

Em meio aos compostos antioxidantes, os polifendis ganharam destaque devido a
indmeras acBes bioldgicas que incluem eliminacdo de radical livre, quelantes de metal,
reducdo da susceptibilidade do LDL (Low Density Lipoprotein) a oxidacdo, entre outros
(RODRIGO & BOSCO, 2006).

Frutas contém diferentes tipos de compostos fendlicos, incluindo derivados do &cido
hidroxicinamico, flavan-3-06is, flavondides e antocianinas (WU & PRIOR, 2005). O gengibre
(Zingiber officinale) € considerado uma substancia termogénica e ainda varios estudos
indicam que este, mais especificamente o seu componente 6-gingerol possui potentes efeitos
antioxidantes testados in vitro (MASUDA et al., 2004).

Segundo Pollicarto da Silva et al (2012) a couve é uma hortali¢a de grande importancia
para os agricultores familiares que, normalmente, cultivam pequenas areas com essa espécie
ao longo do ano. Ela é rica em nutrientes, especialmente célcio, ferro, vitaminas A, C, K e B5.
Essa hortalica € considerada boa fonte carotendides apresentando, entre as hortalicas, maiores
concentracdes de luteina e beta caroteno, reduzindo riscos de cancer no pulmao e de doencas
oftalmoldgicas cronicas.

Assim, sabendo que a prevengdo é uma estratégia para o tratamento de doencas
cronicas, além da nutri¢do basica, é essencial fornecer um mecanismo de defesa que reduza o
risco de doencas cronicas em seres humanos (PEREZ-JIMENEZ, 2008).

Os produtos desintoxicantes, denominados “Detox” estdo sendo muito consumidos
pela populacdo, que estd cada vez mais preocupada com questdes nutricionais, entretanto
escassos sdo os trabalhos relacionados ao desenvolvimento e aceitagdo destes produtos.
FEIBER & CAETANO (2012) produziram e avaliaram polpas contendo 16% de couve, 64%
de abacaxi, 2% de horteld e 18% de agua e observaram que as polpas produzidas continham
concentracdes expressivas de célcio, as quais associadas a uma dieta saudavel podem
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representar uma alternativa dietética para a recuperacdo e manutencdo do estado nutricional
de célcio.

Diante deste contexto e da busca de alimentos saudaveis, o objetivo do presente
trabalho foi desenvolver, avaliar a capacidade antioxidante e a aceitacdo sensorial de um
picolé com adicdo de diferentes frutos (com e sem adicdo de gengibre) em sua composicao.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1 Elaboracdo do sorvete (picolé)

O picolé “Detox” foi desenvolvido no laboratério de Tecnologia de frutas, seguindo as Boas
praticas de manipulacéo e fabricacdo de alimentos. Foram desenvolvidas duas formulagdes,
com adicdo ou sem adicdo de gengibre. Para a formulacdo sem gengibre (F1) utilizou-se
51,2% de polpa de abacaxi, 24,0% de polpa de manga, 3,2% de folhas frescas de couve
manteiga (Brassica oleracea, L.), 0,8% de folhas frescas de horteld, 16,0% de polpa de
maracuja e 4,8% de adocante (sucralose). A segunda formulacdo com gengibre (F2) era
composta de 0,8% de gengibre, 50,9% de polpa de abacaxi, 23,8% de polpa de manga, 3,2%
de folhas frescas de couve, 0,8% de folhas frescas de horteld, 15,8% de polpa de maracuja e
4,7% de adocante (sucralose). Os ingredientes foram adquiridos no comércio local sendo
sempre de um mesmo lote, e as concentragdes foram definidas com base em testes
preliminares.

Os ingredientes apds higienizacdo em solugdo de agua clorada a 25 ppm (durante 15
minutos), foram colocados em agitador (Fisatom, modelo 713) durante 5 minutos em 2000
rpm, com excecdo das folhas de couve e das folhas de horteld que foram os ultimos
ingredientes a serem batidos, utilizando somente o tempo de homogeneizacdo para ndo haver
perda dos nutrientes. Cada formulacdo foi transferida para uma sorveteira produtora
descontinua (Eletrorealfrio, modelo MSP-4) e o congelamento realizado em 15 minutos, apds
os produtos foram embalados e congelados (-18°C) até a analise. Todas as analises foram
realizadas logo apos a fabricacdo dos produtos.

2.2 Analise Sensorial

A analise sensorial foi realizada com 50 provadores ndo treinados, sendo conduzida
em cabines do laboratério de analise sensorial de forma monddica, utilizando as duas
amostras (uma formulacdo sem gengibre -F1 e a outra formulacdo com o gengibre- F2).

Os produtos foram avaliados em relacdo aos atributos sabor, cor, consisténcia e
aceitacdo global. Para essa avaliacdo foi utilizada escala hedo6nica estruturada de 9 pontos
(9=gostei muitissimo; 1=desgostei muitissimo) (MONTEIRO, 2005). Avaliou-se também a
intencdo de compra dos produtos com escala de 3 pontos (1- certamente ndo compraria, 2-
talvez comprasse/talvez ndo comprasse e 3- certamente compraria), as amostras foram
servidas congeladas em copos descartaveis codificados com numeros de trés digitos
aleatdrios, os provadores beberam agua entre as amostras. O indice de aceitacdo das amostras
foi calculado pela expressdo matemaética (Equacdo 1), utilizando-se o quesito da aparéncia
global do produto.

IA % = X*100/N (1)

Onde: X = média de cada amostra e N = nota maxima, de cada amostra, dada pelos
provadores.
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2.3 Analises de cor instrumental e da informagéo nutricional

A cor instrumental foi avaliada utilizando colorimetro portatil Minolta® CR400, com esfera
de integracdo e angulo de visdo de 3° ou seja, iluminagdo d/3 e iluminante D65. O
sistema utilizado foi o CIELAB, no qual foram medidas as coordenadas: L*, representando a
luminosidade em uma escala de O (preto) a 100 (branco); a*, que representa uma escala de
tonalidade variando de vermelho (0 + a) a verde (0 — a), e b*, que representa uma escala de
amarelo (0 + b) a azul (0 - b). Todas as determinagdes foram em triplicata.

Foi realizado o célculo da informacdo nutricional pelo programa de nutricdo
Nutrilife®, que é um programa desenvolvido para o uso de nutricionistas, as tabelas
nutricionais foram desenvolvidas seguindo as normas padrdo de formulacdo de Rotulagem
Nutricional Obrigatdria, desenvolvido pela Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria,
(ANVISA, 2005).

2.4 Atividade antioxidante

O contetdo de polifendis totais foi determinado pelo método Folin-Ciocalteau com
modificacbes (ROSSI & SINGLETON, 1965). As amostras de sorvete foram diluidas de 0,8 g
de sorvete em 3,2 mL de metanol. Logo apds a diluicdo a extracdo das amostras foi feita com
agitacdo em vortex de 10 segundos, apés a extracdo a amostra foi centrifugada por 10 minutos
a 3.000 rpm. Em seguida pegou-se uma aliquota de 125 pL de cada amostra, adicionou 125
puL de Folin (50% com &gua deionizada) e 2.250 pL de Na,COs (28 g/L), homogeneizou,
esperou-se em repouso por 30 minutos no escuro e fez-se leitura em espectrofotdmetro a 725
nm. Foi feito também as curvas padrdes com &cido galico (0,1 g/100 mL) em metanol 80%.

A andlise de flavonoides foi realizada retirando-se uma aliquota do extrato de cada
amostra e misturando-se com AICIl; e metanol. Esta mistura foi incubada por 30 min e lidas
em espectrofotometria na absorbancia de 425 nm (BURIOL et al., 2009). Os resultados
obtidos foram expressos em mg de EQ (equivalentes a quercetina).

A determinagdo da atividade sequestrante de radicais livres foi realizada de acordo
com a metodologia desenvolvida por Brand-Williams et al (1995) modificada por Wende Li
et al (2009). As amostras de sorvete foram diluidas em metanol, 0,8 g de amostra em 3,2 mL
de metanol. Logo apds a diluicdo a extracdo feita da mesma forma que na anéalise de
polifendis totais. Em seguida a amostra foi centrifugada por 10 minutos a 3.000 rpm. Uma
aliquota de 150 pL desta solucdo foi colocada em cubeta de quartzo e adicionou-se 2850 pL
de solucdo de DPPH (60 uM em metanol 100%) e as leituras foram feitas a cada 2 minutos
totalizando 2 h de andlise a 515 nm. A atividade antioxidante foi calculada pela Equacédo 2. O
experimento foi realizado em triplicata para cada amostra.

% DPPH = (1 - [Aamostra t / Acontrole t = 0]) x 100 (2)

O poder redutor do ferro foi realizado retirando-se uma aliquota do extrato de cada amostra
misturando em tampdao fosfato (50 mmol/L, pH 7) e ferricianeto de potassio (1%). A mistura
foi homogeneizada e incubada a 50°C durante 20 min e resfriada em agua. Adicionou-se acido
tricloroacético (10%). Centrifugou-se por 10 min a 3000 rpm. Recuperou-se 0 sobrenadante e
adicionou-se FeCl; (0,1%) no momento da leitura e a absorbancia foi medida a 700 nm
(sempre protegido da luz). Utiliza-se o acido galico como referéncia (Zhu et al., 2002).

Utilizou-se ainda o método do ABTS (2,2 AZINO BIS diammoninum salt), em
ambiente escuro, transferiu-se uma aliquota de extrato para tubos de ensaio com radical
ABTS e homogeneizou-se em agitador de tubos. Realizou-se a leitura (734 nm) durante 6
minutos. Os resultados foram expressos em funcéo da porcentagem de degradagéo do radical
ABTS (RUFINO et al, 2007).
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2.5 Analise estatistica dos dados

O delineamento experimental utilizado foi inteiramente casualizado. Os dados
coletados foram submetidos a analise de variancia, utilizando programa estatistico SAS 9.0.
Comparacdo entre as médias feita através do teste Tukey a 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Anélise Sensorial

A Tabela 1 apresenta os resultados atribuidos na analise sensorial. Observa-se que apenas o
atributo sabor apresentou diferenga significativa (p<0,05). Os valores para este atributo
encontram-se na meédia da escala heddnica de 6,34 (formulacdo com gengibre), que
corresponde a “gostei ligeiramente”, ja a formulagdo sem gengibre obteve uma média de 7,44
que corresponde a “gostei regularmente”. Nao houve rejeicdo do novo produto, apenas uma
pequena diferenca no resultado entre a formulacdo que ndo possuia a adicdo do gengibre, a
qual obteve melhor aceitacéo.

Tabela 1 - Notas atribuidas pelos provadores na analise sensorial de picolé com e sem
gengibre

Sem gengibre (F1) Com gengibre (F2)
Sabor 7,44b £ 3,56 6,34a + 4,27
Cor 7,14a £ 3,22 7,02a + 2,47
Consisténcia 7,00a £ 3,55 7,02a £ 2,99
Aparéncia global 7,46a + 2,25 7,16a + 2,38
Intencdo de compra 2,28a + 0,53 2,22a + 0,54
indice de Aceitagio (%) 82,89 79,55

* letras minusculas diferentes na mesma linha indicam diferenca entre as amostras (p<0,05)

Os atributos cor, consisténcia e aparéncia global ndo apresentaram diferenga significativa
(p<0,05). Para o atributo cor o correspondente na escala hedonica foi de “gostei
regularmente” média de 7,02 para o picolé com gengibre e 7,14 para o picolé sem gengibre. A
consisténcia alcangou média 7,02 com gengibre, e 7,00 sem gengibre, “gostei regularmente”
na escala heddnica. A aparéncia global apresentou uma média 7,16 na formulacdo com
gengibre, e 7,46 na formulacdo sem gengibre, o que corresponde a “gostei regularmente”.

Pires et al (2012) produziram e avaliaram sensorialmente (escala heddnica de 9 pontos)
picolé de garapa, encontraram valores de 6,85 para aroma, 7,27 para sabor, 6,9 para textura e
7,35 para aceitacdo global, valores estes bem proximos aos apresentados no presente trabalho.

Fassio et al (2009) desenvolveram e avaliaram sensorialmente picolé de soro de leite e
de frutos tipicos do cerrado brasileiro. Observaram que a média ponderada para o picolé de
Mangaba foi de 7,15, que corresponde entre os termos “gostei moderadamente” e “gostei
muito”. O picolé de Umbu obteve média 7,65, correspondendo entre os termos “gostei
moderadamente” e “gostei muito”. O picolé de tamarindo obteve média 6,46 correspondendo
entre os termos ‘“gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”, corroborando com os dados
sensoriais obtidos neste trabalho.

A certeza de compra do produto obteve uma média de 2,22 na formulagcdo com
gengibre, e 2,28 na formulacdo sem gengibre, correspondente na escala hedonica “talvez
comprasse/ talvez ndo comprasse”. O indice de aceitacdo dos produtos obtiveram altas
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porcentagens, 79,55% na formulagdo com gengibre (F1) e 82,89% na formulagdo sem
gengibre (F2).

3.2 Cor Instrumental e Informagé&o Nutricional

A Tabela 2 apresenta os valores da analise de cor para as duas formulacdes de picolé. N&o foi
observada diferenca significativa entre as amostras para L (luminosidade) e para a* (vermelho
ao verde), este fato ja era esperado, pois as formulagdes contém 0s mesmos constituintes
diferindo apenas na adi¢céo de gengibre, a qual foi em pequena porcentagem. Em relagdo ao
valor de b* a formulacdo F1 (15,01) tem maior tendéncia a coloracdo amarela que F2 (12,53).

Este fato provavelmente esté relacionado utilizagdo de polpas de cor amarela e também
das concentracOes das polpas de abacaxi, manga e maracuja. Assim, na formulacdo 1 como
ndo se adicionou gengibre (somatdrio da concentracdo de polpa foi de 91,2%), a cor amarela
das polpas prevaleceu e na formulagdo 2 considerando a adicdo de gengibre (0,8%) a
porcentagem do polpa adicionada foi de 90,5% diminuindo a tonalidade amarela. Batista-
Sobrinho et al (2014) avaliaram a cor de frutas amarelas (abacaxi, acerola e caja) e
encontraram valores de b* entre 17,08 a 20,87, sendo estes superiores aos observados na
presente pesquisa.

Tabela 2 - Valores encontrados para os parametros L, a* e b* para as duas formulacdes
de picolé

Sem gengibre (F1) Com gengibre (F2)
L 29,314+ 1,98 30,57% + 2,43
a* -3,97%+£0,19 -3,74* £ 0,07
b* 15,01" + 0,36 12,53+ 1,11

* letras minusculas diferentes na mesma linha indicam diferenca entre as amostras (p<0,05)

As Tabelas 3 e 4 apresentam os dados da informacdo nutricional para as amostras F1 e F2,
respectivamente.

Tabela 3- Informag&o nutricional do picolé sem gengibre (F1)

INFORMACAO NUTRICIONAL Porcio 60g (1 unidade)

Quantidade por porcéo 60g (1 unidade)

Valor energético 48 kcal =202 kJ 2% VD (*)

Carboidratos 11g 4%

Proteinas 0,59 “VD nao estabelecido”

Gorduras totais 0,29 “VD nao estabelecido”

Gorduras saturadas Og “VD néo estabelecido”

Fibra alimentar 0,69 2%

Gorduras trans Og “VD néo estabelecido”

Sédio 0,1mg “VD nao estabelecido”

* %% Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores
diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
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Tabela 4- Informacé&o nutricional do picolé com gengibre (F2)

INFORMACAO NUTRICIONAL Porcdo 60g (1 unidade)

Quantidade por por¢do 60g (1 unidade)

Valor energético 49 kcal =206 kJ 2% VD (*)

Carboidratos 119 4%

Proteinas 0,59 “VD nio estabelecido”

Gorduras totais 0,29 “VD nao estabelecido”

Gorduras saturadas Og “VD nao estabelecido”

Fibra alimentar 0,69 2%

Gorduras trans Og “VD nio estabelecido”

Saédio 0,3mg “VD nao estabelecido”

* % Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores
di&rios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

As duas tabelas nutricionais obtiveram pouca diferenca, devido as duas formulagdes terem
basicamente a mesma composicdo somente ocorreu a adicdo do gengibre na segunda
composicdo do sorvete. Fassio et al (2009) encontraram teores de gordura de 0,83% para o
picolé de mangaba, 0,60% para o de umbu e 0,81% para o de tamarindo. Encontram ainda
teores de proteina de 1,04%, 1,04% e 1,26% respectivamente para cada picolé citado, vale
ressaltar que estes valores sdo superiores aos encontrados neste trabalho. O teor de fibra
alimentar encontrado pelos autores foi de 0,40% valor este inferior ao encontrado no presente
trabalho, essas diferencas estdo relacionadas com o tipo de matéria-prima utilizada nas
formulagoes.

3.3 Atividade Antioxidante

A Tabela 5 apresenta os resultados para as analises de polifendis totais, flavonoides e
poder redutor das formulacdes F1 e F2.

Tabela 5 - Resultados de poder antioxidante para as formulagées sem (F1) e com
gengibre (F2)

Polifenois totais Flavonoides Poder redutor

(mg EAG/qg sorvete) (mg EQ/qg sorvete) (mg EAG/qg sorvete)
Sem gengibre (F1) 0,42a + 0,00003 0,11a + 0,0000 0,18a + 0,00008
Com gengibre (F2) 0,95b + 0,000005 0,22b + 0,0000 0,46b + 0,00171

* letras minusculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca entre as amostras (p<0,05)

Observa-se que ha diferenca significativa entre as amostras para polifenois totais, flavonoides
e poder redutor. Em todos os casos o picolé com gengibre (F2) apresentou maiores teores de
polifendis totais (0,95 mg EAG/g sorvete), flavonoides de 0,22 (mg EQ/g sorvete) e poder
redutor (0,46 mg EAG/g sorvete). Este aumento pode ser explicado em funcdo da adicéo de
gengibre, pois segundo Mercado-Mercado et al (2013) que analisaram a capacidade
antioxidante de gengibre in natura, observaram um alto valor de polifendis totais (entre 136 a
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705 mg EAG/ 100 g) e 10,90 a 50,36% de degradacéo de radical livre (DPPH). As Figuras 1 e
2 apresentam os valores de degradacdo do radical ABTS (%) e degradacdo de radical livre
(DPPH), respectivamente.
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Figura 1 - Porcentagem de degradacdo do radical ABTS Figura 2 - Porcentagem de degradacédo de radical livre
(%) para as duas formulag¢6es em func¢do do tempo (DPPH) para as duas formula¢des em fungdo do tempo

Esta analise tem como intuito avaliar a capacidade de uma substancia em sequestrar o radical
livre estdvel DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil), sendo ela baseada na descoloracdo do
radical, de cor violeta quando estavel, mediante a adi¢do de compostos que podem doar um
atomo de hidrogénio (BRAND-WILLIAMS et al., 1995).

Como pode ser observado na analise de DPPH com amostras de picolé (Figura 2), a
medida que aumenta a concentracdo de antioxidantes no sistema (ou seja, quando ha adicéo
de gengibre), mais rapido é o sequestro do radical livre, ou seja, 0 DPPH é reduzido
rapidamente, impedindo sua oxidacao.

Em geral, nota-se que produtos a base de frutas sdo apreciados ndo s6 pelo sabor
agradavel, mas também, pelas suas propriedades nutritivas e funcionais. As vitaminas sao 0s
componentes bioativos mais importantes da maioria das frutas, porém tém-se ainda beneficios
nos compostos fendlicos, nos carotenoides e, consequientemente, na atividade antioxidante
produzida por estes compostos. Os sucos mistos estdo entrando no mercado pelo
desenvolvimento de novos sabores e pela possibilidade de enriquecimento do valor nutritivo e
funcional do suco. Assim, a producédo de polpa e/ou sucos compostos de hortalicas poderia ser
também uma alternativa para aproveitar o excedente da producdo de hortalicas, diminuindo o
prejuizo dos produtores causado pela queda dos precos durante a safra e, ainda, proporcionar
ao produtor a possibilidade de comercializar o seu produto durante o ano todo (LEONE et al,
2011).

4. CONCLUSOES

Conclui-se que ha boa aceitagdo sensorial do “Sorvete Detox™ desenvolvido, sendo o Indice
de Aceitacdo (I1A) superior a 79,55%. Entretanto, a formulagcdo com adicdo de gengibre, como
ja era esperado, obteve menor aceitacdo. Em relacdo a informacéo nutricional, os valores
encontrados foram muito préximos para as duas formulacdes. Porém, em relagcdo ao pode
antioxidante o picolé com gengibre apresentou maiores teores de polifendis totais (0,95 mg
EAG/g sorvete), flavonoides de 0,22 (mg EQ/g sorvete) e poder redutor (0,46 mg EAG/g
sorvete).
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Assim, em geral os picolés desenvolvidos podem ser uma alternativa de consumo de frutos e
vegetais com alto teor de antioxidantes, para consumidores preocupados com as questdes
nutricionais e de saude.
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