Anais do VII CoBICET — Resumo expandido

C~.7BICET

DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAO DE SORVETE DE
CHOCOLATE ENRIQUECIDO COM CAFE VERDE

24 a 28 de agosto de 2026

Silvana Pedroso de Goes-Favonit, Elke Shigematsu®, Ernandes Sanches de Camargo?,
Leandro Luiz de Andrade!, Luiz Eduardo de Araljo?, Manuel Rodrigo da Silva
Santanat!

!Fatec Marilia, Marilia, Brasil (silvanafavoni@hotmail.com)

Resumo: Compostos bioativos (CBA), como o acido clorogénico (ACG) presente no café
verde, sdo reconhecidos por seus beneficios a salde, incluindo acfes antioxidantes e
modulacéo da resposta inflamatdria. Entretanto a estabilidade do ACG é dependente de
fatores como temperatura e pH, exigindo uma matriz alimentar adequada para sua
preservacdo. O sorvete, um produto de alta aceitacdo e consumo no Brasil, surge como um
veiculo promissor para a incorporacéo de CBA, devido ao seu processo de fabricacdo que
ndo envolve aquecimento intenso, preservando a integridade funcional dos compostos. O
objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas,
tecnoldgicas e sensoriais de um sorvete de chocolate enriquecido com café verde. O sorvete
foi elaborado com leite integral, creme de leite, café verde em po, cacau solivel, mel,
emulsificante e liga neutra. Apds homogeneizacao e pré-congelamento, a massa foi aerada
e congelada. Foram realizadas analises fisico-quimicas (pH e sélidos sollveis totais - SST),
propriedades fisicas (overrun e teste de derretimento) e analise sensorial. A anélise sensorial
foi realizada utilizando uma escala heddnica de 7 pontos para atributos como aparéncia,
aroma, sabor e textura/cremosidade, além de questBes sobre sabor adicional, granulos e
intengdo de compra. O sorvete de chocolate com café verde apresentou pH de 6,52, valor
similar a sorvetes de chocolate convencionais e adequado para estabilidade microbiolégica
e sensorial. O teor de SST foi de 32,6 °Brix, em conformidade com a legislacéo brasileira.
O overrun de 25,08% indicou uma incorporacdo de ar moderada, contribuindo para a
textura. A taxa de derretimento foi de 1,62 g/min, comparavel a outros sorvetes de
chocolate. A anélise sensorial revelou um excelente indice de Aceitabilidade global de
85,1%, com destaque para a aparéncia e sabor, demonstrando potencial comercial. A
maioria dos provadores ndo percebeu sabor residual de café, indicando boa integragdo do
café verde. O sorvete de chocolate com café verde representa uma inovagdo promissora,
combinando sabor agradavel com o potencial funcional do café verde, atendendo a
crescente demanda de consumidores por produtos mais saudaveis.

Palavras-chave: Alimentos funcionais; Compostos bioativos; Gelados comestiveis;
Anaélise sensorial; Café verde.

INTRODUCAO

Compostos bioativos (CBA) presentes nos alimentos
tém ganhado destaque nas areas da salde e nutrigdo
devido a sua capacidade de influenciar positivamente
processos metabélicos e proteger contra Doencas
Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT) (Soares et al.,
2015.

O é&cido clorogénico (ACG), também conhecido como
acido 5-O-cafeoilquinico, ¢ um dos compostos
fendlicos mais estudados e é amplamente encontrado
no café verde, que mantém maior concentragdo desse

Do ponto de vista funcional, o0 ACG exerce diversos
efeitos benéficos a saude, destacando-se por sua agao
antioxidante que neutraliza radicais livres e pela
modulacdo da resposta inflamatdria (Nguyen et al.,
2024). Estudos in vitro evidenciam que o ACG pode
ainda influenciar a expressdo génica em células,
regulando genes envolvidos no metabolismo
energético, no estresse oxidativo e nos processos
inflamatorios, promovendo uma melhora metabdlica e
reducdo do risco de doencas cronicas (Nguyen et al.,
2024).

composto em comparacao ao café torrado, devido a
degradacdo térmica durante o processo de torra
(Nguyen et al, 2024).
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Entretanto, apesar de seus efeitos benéficos, a
estabilidade do ACG é critica, pois o composto é
sensivel a fatores como calor, luz e pH, sendo que
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processos industriais podem reduzir
significativamente sua concentracdo (Nogueira e
Trugo, 2003). Dessa forma, a escolha adequada da
matriz alimentar e do processo tecnoldgico &
fundamental para garantir que o composto bioativo
chegue em quantidade eficaz ao consumidor final.

Neste contexto, o desenvolvimento de alimentos
enriquecidos com café verde, pode ser promissor ao
combinar caracteristicas sensoriais agradaveis em
produtos com alta aceitagdo como sorvetes, com a
potencializacdo dos efeitos fisiolégicos do acido
clorogénico.

Conforme a RDC n° 267/2003 da ANVISA (Agéncia
nacional de Vigilancia Sanitaria) sorvetes constituem
uma categoria de gelados comestiveis definidos como
produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulséo
de gorduras e proteinas, com ou sem a adi¢do de outros
ingredientes e substancias, ou de uma mistura de agua,
acucares e outros ingredientes e substancias que
tenham sido submetidas ao congelamento, em
condicBes que garantam a conservagdo do produto no
estado congelado ou parcialmente congelado, durante
0 armazenamento, transporte, comercializagdo e
entrega ao consumidor (Brasil, 2003).

Conforme dados da Associacdo Brasileira das
Indistrias e do Setor de Sorvetes (ABIS), o Brasil
destaca-se como 10° produtor mundial de sorvetes e
11° no ranking mundial de consumo, apresentando em
2024, um consumo per capita de 5,25 L, o que
evidencia a importancia deste produto na industria
alimentar nacional (ABIS, 2024).

Assim, o sorvete apresenta-se como um veiculo
estratégico para a incorporacdo de compostos com
potencial funcional, uma vez que combina alta
aceitabilidade e consumo com caracteristicas
tecnoldgicas favoraveis.

Diferente de muitos alimentos processados que
requerem aquecimento intenso, o sorvete permite a
adicdo de ingredientes bioativos sem necessidade de
temperaturas  elevadas, preservando assim a
integridade funcional e a atividade bioldgica dos
compostos, especialmente aqueles sensiveis ao calor,
como os acidos clorogénicos (Nogueira e Trugo,
2003).

Considerando o exposto, o objetivo deste trabalho foi
desenvolver e avaliar caracteristicas fisico-quimicas,
tecnoldgicas e sensoriais de sorvete de chocolate
enriguecido com café verde.

MATERIAL E METODOS
Preparo do sorvete: na elaboracdo do sorvete de

chocolate enriquecido com o café verde foram
utilizados leite integral (46,5%), creme de leite
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(23,3%), café verde em pd (1,7%), cacau sollvel
100% ( 4,1%), mel silvestre (23,2%), emulsificante
(0,6%) e liga neutra (0,6%).

Os ingredientes foram homogeneizados manualmente
e levados a batedeira planetaria em velocidade
maxima por 2 minutos. A massa foi transferida para
recipientes plasticos e levada ao freezer (-18°C + 2°C)
por 2 horas. Apés o pré-congelamento, a massa foi
novamente submetida a batedeira por 5 minutos para
incorporacdo de ar e estabelecimento de textura
cremosa, sendo entdo congelada por no minimo 24
horas.

Anélises fisico-quimicas: o pH foi determinado por
leitura direta em potencidmetro digital portatil,
previamente calibrado com solu¢des tampéo pH 4,0 e
7,0.

Para a analise de sélidos sollveis totais (SST),
utilizou-se  refratdbmetro  digital modelo Abbe
(NOVA®).

As determinagfes foram realizadas em triplicata,
seguindo metodologias do Instituto Adolfo Lutz (1AL,
2008).

Propriedades fisicas: A quantidade de ar incorporado
ao sorvete foi determinada por analise de overrun.
Utilizando um recipiente de volume conhecido, foram
pesadas as amostras aerada e ndo aerada, sendo o
célculo realizado de acordo com a equacéo 1.

% overrun = M x100 (1)

onde Psovee € 0 peso final do sorvete ap6s a
incorporagéo de ar e Pmix € 0 peso inicial da mistura
liquida (Segall e Goff, 2002).

O teste de derretimento (Melting test) foi realizado
conforme descrito por Granger et al. (2005), com
algumas modificacGes. O sorvete de chocoloate com
café verde foi moldado em formato cilindrico (4 cm x
4 cm), sendo transferido para a superficie de uma tela
metélica quadrada (10 cm de lado) com furos em
formato de losango com diagonal maior de 0,5 cm e
diagonal menor de 0,3 cm. A amostra com a tela foi
colocada sobre funil e este sobre a proveta, tarados em
balanga analitica e mantidos em temperatura ambiente
até o completo derretimento. Foram observados o
volume e o peso da amostra inicial.

Andlise sensorial: um teste de aceitacdo utilizando
escala hedbnica foi aplicado a 44 provadores nédo
treinados. As amostras foram mantidas sob
congelamento (-18°C + 2°C) durante 24 horas e
apresentadas em copo descartavel branco de 50 mL,
juntamente com agua a temperatura ambiente para
limpeza do palato. Uma ficha de 7 pontos foi utilizada
(1 = "desgostei muito"; 7 = "gostei muito™), avaliando
0s atributos: aparéncia, aroma, sabor,
textura/cremosidade. A ficha também incluiu
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perguntas sobre presenca de sabor adicional, presenca
de granulos e intencdo de compra. Considerou-se boa
aceitacio do produto quando o Indice de
Aceitabilidade (1A%) foi maior que 70% (Dutkoski,
2013).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O sorvete de chocolate contendo café verde
apresentou pH de 6,52 (Tabela 1). Embora nédo exista
na legislacdo brasileira valor padrdo para pH em
sorvetes (Brasil, 2005), o valor obtido neste trabalho
assemelha-se aos valores obtidos por Bery et al.
(2014), que avaliaram caracteristicas fisico-quimicas
de sorvete de chocolate & base de leite e observaram
pH variando entre 6,51 e 6,61. Meneses et al. (2021)
formularam sorvetes de chocolate a base de leite
integral e obtiveram pH de 6,40.

O valor de pH encontrado neste trabalho sugere que a
incorporacdo do café verde mantém o pH do produto
final dentro de uma faixa levemente neutra,
caracteristica importante para a estabilidade e
sensorial do sorvete (Ramos et al., 2021).

Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimica e tecnoldgica
do sorvete de chocolate enriquecido com café verde.

Anélise Resultado
pH 6,52 +0,12
Brix 32,6 +0,08
Overrun 25,08 % £ 2,70
Melting test 1,62 g/min + 0,01

Médias + desvio padrédo de 3 repetices.

Quanto ao teor de solidos sollveis totais (SST), o
sorvete formulado com café verde apresentou 32,6
Brix (Tabela 1). Bery et al. (2014) observaram teor
de sdlidos solveis em sorvetes de chocolate variando
entre 46,90 a 48,23 °Brix, enquanto Soares (2018) ao
avaliar sorvete de chocolate a base de leite observaram
45,40 °Brix. Os valores de SST mais baixos obtidos
neste trabalho em comparagdo aos trabalhos de Bery
et al. (2014) e Soares (2018) possivelmente ocorreu
devido a formulagdes diferentes, pois na obtencdo do
sorvete de chocolate contendo café verde, cacau 100%
foi empregado na formulag&o, enquanto nos trabalhos
citados, foram utilizados chocolate em pd, além de
leite condensado na formulacdo desenvolvida por
Soares (2018). Conforme Magalh&es et al. (2022), teor
de solidos soltveis em sorvetes normalmente variam
conforme a formulagdo, fonte de agucar e os sélidos
do leite empregados.

Segundo a legislacdo brasileira, sorvetes devem
apresentar um valor minimo de 28% de solidos
solliveis totais (BRASIL, 2005). Deste modo, o
sorvete de chocolate elaborado com café verde
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encontra-se de acordo com padrdes estabelecidos pela
legislacdo para teor de sdlidos soluveis.

A incorporagdo de ar (overrun) no sorvete com café
verde foi de 25,08% (Tabela 1), um resultado
semelhante ao observado por Ramos (2016) ao
formular sorvetes de chocolate com e sem lactose,
apresentando overrun de 24,3% nos produtos
tradicionais, com lactose. De acordo com Lamounier
et al. (2015), o overrun diminui conforme se da o
aumento da adicdo solidos, sendo que varios fatores
podem interferir na incorporacdo de ar como
velocidade de batimento, método de congelamento,
teor lipidico, entre outros.

O overrun, parametro que mede o aumento percentual
no volume da massa em decorréncia da incorporacéo
de ar a mistura, estd diretamente relacionado ao
rendimento, sendo essencial nas operagdes industriais,
pois ao apresentar um resultado abaixo do esperado, 0
rendimento sera baixo, entretanto, quando em excesso
pode levar a perda da qualidade (Kurt; Atalar, 2018).

Conforme Segall e Goff (2002), a porcentagem
minima de ar incorporacdo a sorvetes deve estar entre
10 a 15%, enquanto a maxima deve ser de 50%, pois
em quantidade insuficiente, o sorvete pode tornar-se
pesado, assemelhando-se a um mousse. Entretanto, se
0 overrun apresentar-se muito elevado, o sorvete pode
apresentar aspecto esponjoso e comprometimento do
sabor (Leandro et al., 2013).

Em relaco ao teste de derretimento (Melting point), o
sorvete apresentou taxa de 1,62 g/min (Tabela 1).
Ramos (2016) elaborou sorvete de chocolate a base de
leite e observou taxa de derretimento de 1,75g/mim.

A taxa de fusdo (derretimento) € um pardmetro
essencial para a percepcdo de qualidade do sorvete
pelo consumidor, especialmente durante o consumo
imediato. Quando o produto apresenta uma fusao
muito rapida, ele tende a perder firmeza rapidamente,
tornando-se  mole e menos agradavel. Essa
caracteristica normalmente esta associada a um ponto
de congelamento mais baixo, o0 que acelera o
derretimento quando as condigBes ambientais sdo
semelhantes. Por outro lado, desenvolver um sorvete
que derrete mais lentamente pode impactar a liberacéo
de aromas, fazendo com que fragrancias mais
delicadas sejam percebidas com menor intensidade
durante o consumo. Além disso, produtos com maior
incorporacdo de ar (overrun) ou maior teor de
gorduras geralmente apresentam derretimento mais
lento, pois o0 ar atua como isolante térmico e a gordura
contribui para estabilizar a estrutura da espuma do
sorvete (Vieira et al., 2020; Ramos, 2016).
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Quanto a andlise sensorial do sorvete de chocolate
contendo café verde, os resultados foram positivos,
destacando a aceitabilidade geral do produto. Os
dados obtidos mostraram nota média de 5,96 de
aceitacdo dos atributos (em escala hedénica variando
de 1 a 7 pontos), com uma Iindice de Aceitabilidade
(1A%) global de 85,1% (Figura 1), o que indica uma
excelente aceitacdo, ja que valores acima de 70% sdo
considerados satisfatorios (Dutcosky, 2013).

Textura/
Cremosidade I 52,4

Sabor [
Aroma I S3,7
Aparéncia N S 0

Atributos

700 750 800 850 90,0
1A (%)

Figura 1. indice de Aceitabilidade (%) por atributo,
do sorvete de chocolate contendo café verde.

Meneses et al. (2021) avaliou sensorialmente
formulacBes de sorvete com diferentes fontes lacteas
e tal como neste trabalho, registrou maior nota
atribuida pelos provadores para o atributo aparéncia
no sorvete de chocolate & base de leite integral.
Conforme Teixeira (2009), a aparéncia, juntamente ao
sabor, constitui um dos primeiros atributos de
alimentos a serem considerados pelos consumidores
no momento da aquisi¢cdo do produto.

O sabor do sorvete de chocolate contendo café verde
foi aprovado por 86,4% dos provadores e quando
guestionados sobre a percepcdo de sabor adicional ao
chocolate, apenas um provador mencionou gosto de
café, sugerindo que a adicdo de café verde foi bem
integrada & formulagdo, sem gerar sabor residual ao
produto. Este resultado sugere o sorvete como uma
excelente matriz para a veiculagdo do café verde,
considerando que compostos fendlicos presentes no
café verde sdo frequentemente associados a notas
amargas e adstringentes (Zohreh, 2020).

Na aceitabilidade de alimentos, a cor desempenha um
papel fundamental, uma vez que consumidores
tendem a usar a cor como indicador de qualidade e
seguranga, associando-a a outros atributos como
sabor, textura e valor nutricional (Pangestu et al.,
2020). O sorvete de chocolate contendo café verde
apresentou coloragdo marrom caracteristica de
sorvetes de chocolate, com textura leve e cremosa,
semelhante a sorvetes de chocolate convencionais.

Porém, embora com 6timo Indice de Aceitabilidade, o
atributo textura/cremosidade (82,4%) recebeu a menor
nota entre os atributos avaliados. Isto provavelmente
se deve ao fato de que 36% dos provadores relataram
sensacdo de arenosidade no produto.
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O overrun moderado observado no sorvete formulado
neste trabalho, pode ter influenciado a textura,
tornando-a menos cremosa, com cristais de gelo mais
evidentes que o encontrado em sorvetes tradicionais
de chocolate.

Ao serem questionados sobre a intencdo de compra do
produto, 73% dos provadores responderam que
“comprariam o produto”, enquanto 16% responderam
que "talvez comprariam”, demonstrando forte
potencial comercial para o sorvete de chocolate
contendo café verde.

Levando-se em consideracdo o potencial funcional
que a inclusdo de café verde pode representar, bem
como os resultados sensoriais obtidos neste trabalho,
a otimizacdo das -caracteristicas tecnoldgicas do
sorvete de chocolate contendo café verde, bem como
andlises que comprovem sua funcionalidade, devem
ser realizadas.

CONCLUSAO

O desenvolvimento do sorvete de chocolate
enriquecido com café verde demonstrou viabilidade
técnica e sensorial. O produto apresentou
caracteristicas fisico-quimicas adequadas, com pH
neutro, sélidos sollveis dentro da faixa esperada e boa
resisténcia ao derretimento. A andlise sensorial
confirmou excelente indice de Aceitabilidade (1A =
85,14%), com integracdo bem-sucedida do café verde
a formulacdo, sem comprometer o perfil sensorial
classico de sorvete de chocolate.
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