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Introducao

O mandacaru (Cereus jamacaru P.D.C.) é uma
espécie nativa da vegetacdo da caatinga, sendo muito
utilizada para a alimentacdo de animais. Visando o
desenvolvimento sustentavel dessa regido e redugdo das
perdas desses frutos, a sua utilizacdo para a producgéo de
produtos para o consumo humano é uma alternativa
interessante, tendo em vista a grande quantidade de
nutrientes da fruta e sua abundéncia no sertdo. O soro do
leite € um residuo oriundo da producéo de queijos por ser
extremamente perecivel, o soro pode causar alguns
problemas em relacdo a poluicdo ambiental, o que tende a
aumentar devido a crescente producdo de queijos. Sua
caracteristica poluente (50.000 litros de soro, se lancados
como efluentes, podem ser comparados a um esgoto de
uma cidade de 25.000 habitantes) pode se tornar um
problema préatico e econbmico se ndo receber a devida
atengdo. A utilizagdo do soro na industria de alimentos,
pode ser uma solugéo interessante, levando-se em conta o
alto custo para seu descarte e sua excelente composicao
nutricional. O objetivo deste estudo foi elaborar e
caracterizar fisico-quimicamente um gelado comestivel
utilizando a polpa do mandacaru e o soro de queijo.

Resultados e Discussao

Foram utilizados na fabricacdo do sorvete a polpa
do fruto de mandacaru, soro de queijo fresco e leite
integral, que totalizaram 02 tratamentos Leite (F1) e Soro
(F2), para a elaboracdo dos produtos utilizou-se como
base uma formulagédo comercial de sorvete.

As avaliag@es fisico-quimicas de acidez, umidade,
cinzas, solidos totais, gordura, carboidratos, proteinas e
pH foram realizadas de acordo com as Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (2005). A analise de cor objetiva foi
realizada através do calorimetro WAVE, onde foram
avaliados os prarametros de L* (Luminosidade), a*
(direc&o para o vermelho) e b* (dire¢do para o azul).Todas
as analises foram realizadas em triplicata e as médias
foram comparadas através do teste de Tukey a um nivel
de 5% de significancia, sendo analisados por meio do
programa estatistico ASSISTAT verséo 7.7, 2014 (SILVA,
2014).

Observando os resultados da Tabela 1 constatam-
se diferengas estatisticas (p<0,05) entre as duas
formulagBes para as variaveis: umidade, proteina, gordura,
cinzas, carboidratos, pH, solidos e cor objetiva, apenas
néao diferindo nos valores de acidez titulavel.

Com relacéo aos valores de umidade é possivel
observar uma reducdo nos valores para o tratamento
adicionado de soro percebemos que houve uma reducéo,
efeito inverso ao reportado por Pinheiro e Penna (2004),
gue afirmam que na formulacdo de sorvete, quanto maior

a quantidade de gordura, menor a quantidade de agua e
isso contribui para retardar o derretimento do produto.

O conteldo de proteinas para o sorvete elaborado
com soro de queijo diferiu estatisticamente (p<0,05) da
formulacdo elaborada apenas com leite, apresentando
valores superiores, tal resultado pode ser explicado pelo
alto conteudo de proteinas existente no soro, que podem
ter afetado diretamente o contetido do produto final.

Tabela 1. Caracterizagdo do sorvete de mandacaru
utilizando leite e soro de leite

Variaveis Leite Soro

Umidade 75,47 + 0, 462 73,41 £+ 0360

Proteina 2,75+0, 150 3,18+0,092

Gordura 574 +£0,162 4 35+0,28b
Cinzas 056 +0,06¢F 0,91 +0,01a
Carboidratos 15,45 +0 64 18,12+0,622
pH 6,06 +0,02a 5,96 £ 0,020

ATT 0,32 £0,04= 0,23+0,062
SSTY(BRIX) 29+0,00= 25, 66+0 57
L* 82 92+4 892 77,80+2 822

a* -0,67 + 0,07z -0,37+0, 160

h* 9,58 +0 21a 7.27+0 450

a-b: Letras diferentes na mesma linha, diferem estatisticamente entre si
a um nivel de 5% de significancia (p<0,05) pelo teste de Tukey.

Foi constatada uma reducao no teor de gordura no
sorvete elaborado com soro, assim como um aumento
significativo (p<0,05) para o teor de cinzas e carboidratos e
uma reducdo no teor de sélidos. A amostra adicionada de
soro apresentou uma coloragdo mais escura quando
compara com a adicionada de leite.

Conclusodes

Com a realizacdo deste estudo, conclui-se que a
utilizacdo dos frutos do mandacaru para a elaboracdo de
sorvetes é uma alternativa viavel para o aproveitamento
deste fruto, que pode ser enriquecido nutricionalmente
com a adicdo do soro do queijo, minimizando os impactos
ambientais por ele causados e agregando valor a um
produto pouco utilizado.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz:
métodos quimicos e fisicos para andlises de alimentos. Sao Paulo, 2005.

SILVA, F.A.S. ASSISTAT: Versdo 7.7 beta. DEAG-CTRN-UFCG -
Atualizado em 01 de abril de 2014. Disponivel em . Acessado em: 20 de
maio de 2014.

682 Reunido Anual da SBPC


mailto:*enialoracsemog9@outlook.com

