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(57) Resumo: SORVETE DE UVAIA DE BAIXO
VALOR CALORICO FORTIFICADO COM
FERRO. A presente invengéo trata de métodos
de fabricacao e formulagdes de sorvetes e
outras sobremesas geladas de frutas brasileiras.
Consiste da substitui¢céo parcial ou total da
sacarose por sucralose SPLENDA®, da
fortificacao com ferro Iron Taste Free® e do uso
da farinha de linhaga (Linum usitatissimum L.)
como agente modificador de textura e para
manter as propriedades fisico-quimicas,
reoldgicas, e sensoriais. Particularmente esta
invengéo diz respeito a sorvete de uvaia
(Eugenia uvalha Cambess) com baixo valor
caldrico fortificado com ferro triquelato em glicina
na proporgdo de 1 a 25 mg por 1 OOg do
produto; substituicao da sacarose por sucralose
na proporgao de 25 a 1 00%; e uso da farinha de
linhaga para melhorar a textura. Esta tecnologia
compreende um produto de sobremesa
congelada com caracteristicas nutricionais
melhoradas pela fortificacdo com ferro e com
propriedades sensoriais, reologicas e
nutracéuticas caracteristica de sorvete padrao
com(...)
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“SORVETE DE UVAIA DE BAIXO VALOR CALORICO FORTIFICADO COM
FERRO”

A presente invencgéo trata de métodos de fabricagcdo e formulagbes de
sorvetes e outras sobremesas geladas de frutas brasileiras. Consiste da
substituigdo parcial ou total da sacarose por sucralose SPLENDA®, da
fortificagdo com ferro lron Taste Free® e do uso da farinha de linhaga (Linum
usitatissimum L.) como agente modificador de textura e para manter as
propriedades fisico-quimicas, reoldgicas, e sensoriais.

Particularmente esta invencgéo diz respeito a sorvete de baixa caloria de
uvaia (Eugenia uvalha Cambess) fortificagp com ferro triquelato em glicina na
proporgéo de 1 a 25 mg por 100g do produto; substituicdo da sacarose por
sucralose na propor¢édo de 25a 100%; e uso da farinha de linhaga para
melhorar a textura. Esta tecnologia compreende um produto de sobremesa
congelada com caracteristicas nutricionais melhoradas pela fortificagdo com
ferro e com propriedades sensoriais, reoldgicas e nutracéuticas caracteristica
de sorvete padréo com baixos niveis ou ausentes de sacarose.

A deficiéncia de ferro &, isoladamente, a mais comum das deficiéncias
nutricionais do mundo. Estimativas recentes situam em mais de cinco bilhdes o
numero de pessoas portadoras desta deficiéncia, ressaltando-se que 50%
destas pessoas afetadas apresentam-se anémicas que é a manifestacdo mais
severa da deficiéncia de ferro. A elevada incidéncia e as graves conseqliéncias
da deficiéncia de ferro fizeram com que Organizagbes Nacionais e
Internacionais estabelecessem como meta a eliminacdo dessa caréncia
nutricional.

Os consumidores, por sua vez, tém buscado, cada vez mais, produtos
com baixa caloria e que também oferecam componentes nutricionais
vantajosos. A conscientizagdo e o crescimento da faixa de consumidores
atenta aos beneficios para a salde propiciados pelos alimentos sdo uma

tengléncia irreversivel. Assim, a possibilidade de estimular o aumento do
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consumo de sobremesas congeladas pela suplementagéo ou fortificagado é hoje
um fato indiscutivel.

Dentro deste contexto, a uvaia € uma fruta que contém alto valor de
acido ascorbico (cerca de quatro vezes mais do que a laranja). Os frutos tém
alto rendimento de polpa, sabor e aroma atrativos que sado adequados para
fabricag;éo de sucos, sorvetes e doces. O acido ascorbico € o promotor mais
eficaz da absorgao de ferro e recentemente, foi demonstrado que também pode
influenciar no transporte e armazenamento do ferro no organismo.

Os alimentos fortificados com ferro incluem um nucleo que é conhecido
por causar propriedades sensoriais que séo perceptiveis e indesejadas como
sabor metalico e/ou de ferrugem. Para mascarar esse sabor, niveis
extraordinarios de dogura séo obrigatérios. Para suprir esse elevado grau de
dogura, as informagdes e métodos conhecidos relatam o uso de formulagdes
com quantidades excessivas de aglcares em percentagem de peso e valor de
solidos que podem comprometer o produto final ou mesmo proibir a fabricagao.

Varios tipos e quantidades de edulcorantes comumente utilizados nas
formulagbes s&o testados e considerados insatisfatorios para a preparagéo de
gelados comestiveis. Isso ocorre porque os edulcorantes de baixo peso
molecular, tais como frutose cristalina tem o dobro do impacto na redugéo do
ponto de congelamento da mistura de sorvete como faz, por exemplo, a
sacarose. Como resultado, os métodos anteriores consideram que o efeito
sobre o ponto de congelamento restringe a aproximadamente 25% do total de
agucar adicionado, a quantidade de edulcorante que pode ser usado na
formulagdo de uma mistura de sorvete. Uma mistura com um ponto de
congelamento reduzido resulta em congelamento mais lento e problemas com
a diminuicdo da capacidade de produgdo ou mesmo com a qualidade do
produto desejado. Por exemplo, a incorporagdo de ar ou capacidade de
batimento de uma mistura é prejudicada quando o ponto de congelamento é
reduzido.

3 Nesta invengéo surpreendentemente a sucralose quando utilizada no

mesmo nivel de dogura da sacarose, juntamente com a fortificacdo de ferro
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triquelato em glicina, resulta em dogura nec , _ _
espaco disponivel para solidos totais (maximo preferido de 42%). A textur:
viscosidade da calda também n&o s&o comprometidas porque a ¢
estabilidade é favorecida pelos polissacarideos e proteinas presentes
linhacga.

| Os testes realizados mostraram baixa viscosidade da calda e text
grosseira do sorvete sendo detectada a necessidade de se adicionar
agente de corpo. Optou-se pela farinha de linhaga, por ser um produto natur:
ainda e com propriedades nutricionais.

Desta forma, o sorvete de uvaia de baixa caloria fortificado com fe
quelato e/ou adicionado de farinha de linhaga &€ um produto de alta aceitac
por suas caracteristicas nutricionais, sensoriais e preventivas da aner
ferropriva, sendo, pois uma inovagdo tecnolégica e o desenvolvimento de
novo produto. A invengdo permite a reducgdo significativa do impacto do
flavor, a melhora da cor, aspecto global e textura criados pelos macros e mic
nutrientes utilizados para fortalecer o sorvete ou outras sobremes
congeladas.

A presente invengdo refere-se a fortificagdo, método de preparc
formulagdes de sorvetes de uvaia com baixo valor calérico. O foco da inveng
€ a substituicéo total ou parcial da sacarose por sucralose, a fortificagéo ¢
ferro triquelato em glicina em diversas concentragdes e a adigdo de farinha
linhaca para manter as propriedades fisico-quimicas, reoldgic
texturométricas e sensoriais de interesse para o consumidor. A farinha
linhaga & um produto natural e aumenta o valor nutricional das sobremes
geladas. A invengdo esta baseada na conclusdo surpreendente de que
sobremesas geladas que contém estes nutrientes, se preparados de.acol
com este método especifico rettm e melhoram estas propriedades
comparadas com similares existentes no mercado.

O sorvete & processado com maior quantidade de polpa de frt
apr@sentando, portanto, sabor mais azedo. Este também apresenta mel

incorporagéo de ar (de 25% a 50%), maior valor de aglcar, menor ponto
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fusdo, e textura mais grosseira do que o sorvete. O ar incorporado no
batimento da mistura pode produzir a textura desejada, que ¢ tipicamente
associado a do sorvete. Durante o processo de elaboragdo da mistura para
sorvetes, algumas variaveis na formulagéo devem ser trabalhadas para garantir
bons aspectos sensoriais e reoldgicos, contribuindo para a qualidade do
produto final. A qualidade do sorvete, levando em considerag&o a textura suave
ou a sensagao de frescor percebida pelos consumidores es ta diretamente
relacionada com a formulagdo (ingredientes), a estrutura da espuma, ao
tamanho e a morfologia das bolhas de ar e dos cristais de gelo incorporados ao
produto.

Os ingredientes basicos para a~formulacdo dos sorvetes s@o as
gorduras, os edulcorantes (aglcares), os estabilizantes (proteinas e
polissacarideos) e os emulsificantes. Estes ingredientes, depois de misturados,
sdo levados para pasteurizagdo, homogeneizagdo e batidos para a
incorporagéo do ar.

A viscosidade da mistura influencia o tratamento térmico durante o
processamento, afetando as transigbes de fases, como a fuséo dos lipideos e
cristalizagdo da agua durante o batimento e a incorporagéo de ar esta
relacionada com a textura do produto. -

Varios estudos tém sido realizados sobre a influéncia do tipo e da
concentracdo de estabilizantes no comportamento da viscosidade de sorvete
(KAYA & TEKIN, 2001; INNOCENTE et al., 2002) e sobre o crescimento de
cristais de gelo e textura do produto final (HARTEL, 1996; MARSHALL &
ARBUCKLE, 1996). A influéncia da concentragéo de estabilizantes que
interagem com diferentes constituintes de sobremesas lacticas congeladas
também foi estudada (WITTINGER & SMITH, 1986; BOLLIGER et al., 2000a;
MINHAS et al. 2000; EL-NAGAR et al., 2002).

Diferentemente da patente Pl0602683-4 A2, intitulada “SORVETE
ENERGETICO E BEBIDA ENERGETICA LIQUIDA A BASE DE POLPAS DE
F&UTAS E PROCESSO PARA OBTENCAO DE CALDA BASICA PARA O
SORVETE E A BEBIDA JUNTAMENTE COM OUTROS DERIVADOS
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GELADOS PARA SOBREMESAS TAIS COMO GELATINAS, CREMES E
MOUSSES COM CARACTERISTICAS ENERGETICAS” que usa uma fonte
energética na obtengdo de um sorvete energético, a presente invengéo tem
como objetivo a fortificagdo de sobremesa gelada de polpas de frutas com ferro
triquelato. Esta associa a composicéo de frutas contendo altos valores de acido
ascorbico para atuar como um agente promotor da absorgéo deste mineral na
dieta do consumidor e a suplementagdo com farinha de linhaga, que traz
beneficios nutricionais importantes além de atuar como poderoso agente
modificador de textura como discutido previamente.

Igualmente diferente das patentes P10001237-8 A2 “SORVETE SEM
ADICAO DE GORDURA HIDROGENADAE PROCESSO DE OBTENGAO DO
SORVETE”; P19912755-5 A2 “EMULSAO ALIMENTICIA DE BAIXO VALOR
DE GORDURA CONGELADA, PROCESSO PARA A PREPARAGAO DA
MESMA, E, PRODUTO ALIMENTICIO COMPOSITO” e PI9811662-2 A2
“SOBREMESA CONGELADA" a nossa tecnologia aqui apresentada descobre
uma formulagéo com baixo valor de gordura e sacarose e ainda realiza uma
fortificagdo com ferro e suplementagdo com farinha de linhaga, conferindo ao
produto  propriedades  nutracéuticas, reologicas, texturométricas e
organolépticas melhoradas e com excelente aceitacdo por Pparte dos
consumidores.

A presente invencéo também difere da patente internacional de numero
WO 03/020048 Al “NUTRITIONAL FROZEN DESSERT AND METHODS OF
MANUFACTURE” no que tange a especificagéo das proporgdes de quantidade
e o tipo de ferro utilizado. O tipo de adogante utilizado, a quantidade de
gordura, a auséncia de linhaga com caracteristicas nutracéuticas e de
emulsificante também nédo s&o os mesmos utilizados na referida patente. Estes
componentes melhoram significativamente a viscosidade e propriedades
nutricionais de sorvetes de frutas. A patente também nao especifica em
nenhum momento o uso frutas do cerrado, mata atlantica ou de qualquer bioma

bra‘%ileiro abrangidas por esta invengao.
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Nosso método utiliza niveis de substituicdo superiores a 25% em peso
do total de sacarose por um adogante de baixo valor energético, a sucralose e
da adigdo de outros dois componentes, o ferro triquelato e a linhaga. A
invengdo é caracterizada por utilizar um método para fazer uma fortificagéo
com ferro quelato, usar as propriedades terapéuticas e saudaveis da linhaca e
substituir a sacarose por sucralose tornando o sorvete de uvaia um produto de
classificagéo light o u diet (aci ma de 25% de substituicdo da sacarose até
100%). A fortificagdo com ferro esta dentro das normas internacionais de
Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) que engloba a IDR de criangas e de
gestantes. Nao existem na literatura consultada trabalhos cientificos sobre a
fortificagdo com ferro, da linhagca como agente de corpo em gelados
comestiveis e da substituicdo da sacarose por sucralose em sorvetes e outras
sobremesas geladas. A uvaia e outras frutas brasileiras que tém alto valor de
vitamina C sado indicadas como promotoras da absor¢do do ferro pelo
organismo.

Uma mistura base para sorvete é preparada com 2 % gordura lactea, 4
% solidos n&o gordurosos, 14 % sacarose, 10 % xarope de milho (38DE), 1 %
mix de estabilizantes e emulsificantes e 0,5 a 2% de farinha de linhaga. Os
ingredientes utilizados séo: creme de leite, com 60 % gordura, 3,6 % soélidos
nao gordurosos; leite em péd desnatado com 2 % gordura, 94 % sélidos nédo
gordurosos. Os demais ingredientes devem ser considerados com 100 % de
solidos totais (sacarose, xarope, estabilizante-emulsificante, farinha de linhaga),
sendo duas fontes de gordura lactea (creme de leite e leite em p6 desnatado) e
duas fontes de soélidos ndo gordurosos (creme de leite e leite em pd
desnatado).

O componente base na formulagdo do sorvete € uma parte importante
do produto e constitui uma grande porcentagem do peso da formulagdo. O
componente de base pode ser de leite, produtos lacteos ou nédo e suas
combinagdes. Um componente ndo-lacteo é Util, por exemplo, para individuos
co% insuficiéncia na produgdo de lactase. Os componentes base do leite

incluem, mas néao estdo limitados a, creme de leite, leite concentrado, leite
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evaporado, leite condensado, leite em po6 integral, leite desnatado, concentrado
de leite desnatado, leite condensado desnatado, leite em pd desnatado,
manteiga de nata doce, leite desnatado concentrado a partir da qual uma parte
da lactose foi removido, caseina modificada, soro de leite modificado,
concentrado protéico de soro, caseinato, desidratados e leite, hidrolisado de
proteinas do leite, proteinas do leite desnaturado. Os componentes néo
lacteos, em substituicdo aos derivados do leite incluem, mas néo estéo
limitados as sementes de leguminosas, nozes e derivados, fontes de proteina
como leite de soja, leite de soja liquido concentrado, leite em pd de soja,
concentrado de soja, isolado protéico de soja, arroz, leite concentrado de
proteina de arroz, aveia, améndoas;gergelim, girassol e tremogo. O
componente béasico de um produto de sobremesa congelada pode ser
composto de um produto lacteo simples ou componente néo-base ou uma
combinacéo de dois ou mais desses componentes.

Surpreendentemente, de acordo com a presente invengéo, o edulcorante
(sucralose) apresenta ponto de congelamento mais alto em relagéo a sacarose
e sua alta dogura relativa pode ser utilizada em produtos gelados em niveis de
substituicdo que variam de 25 a 100% em peso do total de aglcares
adicionados. -

A farinha de linhaga €& adicionada juntamente com os ingredientes para
a mistura base, Para a substituicdo da sacarose por sucralose leva-se em
conta o poder adogante da mesma que é 600 vezes maior que a sacarose. As
adigbes de farinha de linhaga sdo aumentadas na proporgdo de 10 g para cada
200 g de sacarose substituida em cada formulagdo em sorvete e de 5 g de
farinha de linhaga para cada 200 g de sacarose substituida em sorvetes com
mais de 5% de gordura de origem lactea ou substituto de gordura.

O método de produgdo inicia com a mistura dos componentes basicos
com a farinha de linhaga, a sucralose e a sacarose ou sé a sucralose,
emulsificantes e estabilizantes em um tanque de mistura. Apds o preparo da
mi§tura base, o material & pasteurizado a 72°C/15 minutos, homogeneizado

sob alta pressdo em um processo de dois estagios sendo a pressédo de 13,8 e
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3,5 MPa para o primeiro e segundo estagios respectivamente. O produto &€ em
seguida armazenado sob refrigeracéo entre 4 e 8° C, com ou sem agitacdo
suave por 4 a 24 horas para maturagao.

Quando o pasteurizador € de batelada a homogeneizagdo segue
imediatamente a seguir. Em um sistema de fluxo continuo pode ser necessaria
a homogeneizacdo ocorrer antes da pasteurizagdo. A pasteurizagdo da
mistura & rapida a uma temperatura de 185° C por um periodo de 25 a 30
segundos ou preferencialmente, a mistura pode usar a pasteuriza¢do lenta
onde a mistura base é aquecida a 75° C por 15 a 30 minutos (pasteurizagdo
lenta) e depois homogeneizada.

A homogeneizacdo deve ocorrer~em um homogeneizador de dois
estagios com uma pressao de cerca de 10,4-13,8 MPa no primeiro estagio e
uma pressao de 3,5 MPa no segundo estagio para sorvetes com menos de trés
por cento de gordura ou seus substitutos ou 13,8-17,3 MPa no primeiro estagio
e 3,5 MPa no segundo estdgio para sorvetes e outras sobremesas geladas
com mais de trés por cento de gordura ou seus substitutos.

A mistura base é entdo adicionada da polpa de fruta e entéo dispersa
em um misturador com pas aerado}as a 2500 rpm. A quantidade de polpa
depende do nivel de solidos totais presénfes na mesma e de sua capacidade
de sabor e aroma. A presente invencéo estabelece que a quantidade de polpa
seja de 10 a 35% do peso total da formula pronta para o batimento e que o total
de soélidos seja inferior a 40%.

Um acidulante no caso de frutas nédo acidas pode ser utilizado nesta
como agente acidificante que € seguro para consumo. Acidulantes incluem,
mas nédo estdo limitados a, &cido citrico, acido mélico, acido adipico, fosférico,
acido tartarico, acido ascoérbico, acido latico e suco de limao concentrado. O
acidulante preferido é o acido citrico.

O acido citrico €, por vezes, misturado com aroma de frutas que séo
adicionados a mistura depois da pasteurizagdo no tanque. O 4acido é
adicfonado para proporcionar o sabor azedo de frutas acidas. O acido citrico é

adicionado em sorvetes em niveis de 100 a 300 mg por porgdo de 100 g. Nesta
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invencéo o pH da mistura fica entre 4 e 6,5. Com o aumento dos niveis de
micronutrientes, o nivel de acidulante pode necessitar de ajuste.

A fortificagdo com ferro triquelato (fron Taste Free® (19% Fe) 3462 da
Albitech  Nutritionals) ¢é realizada no momento da dispersdo no
misturador/aerador e o tempo de agitagéo pode variar de 1 a 2 minutos no caso
de producéo por batelada ou antes da saida do tanque de sabor para um
sistema de produgao de fluxo continuo. A adigéo de ferro triquelato € de 8 a 16
mg/100g de prod uto conforme as recomendagdes da IDR (Ingestdo Diaria
Recomendada).

O produto € entao transferido para uma maquina produtora de sorvete,
também conhecida como trocador de calorde superficie raspada onde ocorre o
congelamento e a incorporagéo de ar,

O processo de congelamento é feito usando qualquer tipo de
equipamento padrdo de sorvete. A mistura homogeneizada e pasteurizada da
presente invengéo é parcialmente congelada ou solidificada através de um
trocador de calor de superficie raspada em batelada, continuo, congelador com
ar estatico ou maquina de sorvete italiano. As temperaturas e condigbes
particulares de tempo para realizar ésta etapa de congelamento parcial pode
variar bastante, dependendo do tipo de equipamento usado. Por exemplo, as
misturas da presente invengéo séo parcialmente congeladas em temperaturas
na faixa tipica de cerca de -8 °C a -5 °C durante um periodo que pode variar de
24 segundos para processos de fluxo continuo a 10 minutos para processos
em bateladas. Durante o congelamento parcial, geralmente é desejavel agi’tar,
aerar e/ou bater a mistura para incorporar ar e fornecer textura ao produto. A
quantidade de ar incorporado obtida pode ser em qualquer nivel adequado
para os produtos convencionais de sobremesas congeladas, Deve-se ressaltar
que a incorporagdo de ar compromete a qualidade nutricional. A incorporagéo
de ar preferida é de aproximadamente 50%. A massa resultante de 100 mL de
sorvete nestas condigbes é de aproximadamente 66,7 gramas.

Yo produto entédo é retirado do trocador parcialmente congelado com

temperatura de -5 a -6° C no embate sendo acondicionada em recipientes
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proprios para distribuicdo e rapidamente transferido para uma cadmara de
congelamento com ar forgado de -18° C a -30°C para o endurecimento por 2 a
48 horas, dependendo da temperatura, circulagdo do ar frio e demais
caracteristicas do equipamento de congelamento.

Para o produto obtido, realizamos testes de aceitagdo e intencdo de
compra junto aos consumidores. A formulagdo com 25% de polpa de fruta, 10
mg de ferro triquelato, 0,5 a 2% de farinha de linhaga e 70% de substituigdo da
sacarose por sucralose foi a que obteve as melhores notas na avaliagéo de
aparéncia, sabor, textura e aspecto global. Também foi a que apresentou
maior intengéo de compra.

Quanto as medidas reolégicas o servete produzido sem substituicdo de
sacarose, sem adicdo de ferro triquelato e sem adi¢cdo de farinha de linhaga
apresenta valor da viscosidade aparente inicial de 1,26 Pa.s. A formulacdo com
25% de polpa de fruta, 10 mg de ferro triquelato, sem linhaca e 70% de
substituicdo da sacarose por sucralose apresenta valor da viscosidade
aparente inicial de 2,12 Pa.s in dicando que a fortificagdo e a substituigdo
parcial da sacarose aumentaram estes par&metros reoldgicos. Quando se
adiciona a farinha de linhacga, a formmagéo com 25% de polpa de fruta, 10 mg
de ferro triquelato, 0,5 a 2% de farinha de linhéc;a e 70% de substituicdo da
sacarose por sucralose, que foi a formulagdo com melhor avaliacéo nos testes
de aceitagéo e intengéo de compra, o valor da viscosidade aparente inicial &
aumentada notavelmente de 6,7 a 7,6 Pa.s.

A presente invencéo utiliza a farinha de linhaca que surpreendentemente
resolve os problemas de viscosidade da mistura pela falta da sacarose e age
como agente de corpo, emulsificante e estabilizante, reduz o tamanho dos
cristais de gelo conferindo ao produto uma textura cremosa e agradavel..

Concluimos, de acordo com a invengéo aqui apresentada, que a adicéo
de sucralose ou varias concentragdes de sucralose/sacarose ¢é suficiente para
superar sabores indesejaveis. Um sorvete fortificado com ferro exige muito
maié em relagdo a dogura de um sorvete convencional, no entanto,

surpreendentemente, verificamos que a polpa de fruta com substituicdo da
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sacrose ajuda a mascarar sabores caracteristicos do ferro e da farinha de
linhaga.

Neste contexto onde o espago é necessario, a polpa de uvaia ou das
outras frutas brasileiras suportam tanto o mascaramento de sabores
indesejaveis como a reducgéo da dogura suplementar necessaria.

| A viscosidade da mistura base € uma decisdo importante na
especificacdo de parametros de pasteurizagdo. A mistura ndo pode ser téo
viscosa a ponto de causar dificuldades na etapa de pasteurizacdo. A invengéo
permite que, com efeito, a formulagdo possua significativamente mais soélidos
para uma combinagéo de sorvete. Isto &, existe flexibilidade para variagdo dos
componentes da formulagdo com o propdsito de obter funcionalidades
especificas.

Outro parametro analisado foi o incremento do peso de sorvete derretido
no tempo de 90 min em ambiente de temperatura controlada de 20°C. Para
esta andlise os testes foram realizados em uma sala com temperatura
controlada de 20 + 1C. O peso do sorvete que passou por uma peneira foi
registrado em funcéo do tempo e o peso do material derretido foi tomado no
tempo de 90 minutos. O sorvete produzido sem substituicdo de sacarose, sem
adicao de ferro triquelato e sem adig:éo vde farinha de linhaga mostrou que
91,4% do peso do sorvete derreteram em 90 min. A formulagdo com 25% de
polpa de fruta, 10 mg de ferro triquelato, sem linhaga e 70% de substituicdo da
sacarose por sucralose apresentou 34,4% do peso do sorvete derretidos em 90
min, indicando que a fortificacdo e a substituicdo parcial da sacarose
modificaram e melhoraram as caracteristicas de derretimento do sorvete.
Quando se adiciona a farinha de linhaga, a formulagdo com 25% de polpa de
fruta, 10 mg de ferro triquelato, 0,5 a 2% de farinha de linhaga e 70% de
substituicdo da sacarose por sucralose, que foi formulagdo com melhor
avaliagdo nos testes de aceitacdo e intengdo de compra realizados com 100
provadores ndo treinados, o valor foi de 40 a 42% de sorvete do peso do

sor\ﬁete derretido em 90 min.
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O valor do pH do sorvete produzido sem substituicdo de sacarose, sem
adicao de ferro triquelato e sem adigéo de farinha de linhaga foi de 4,06. A
formulagao com 25% de polpa de fruta, 10 mg de ferro triquelato, sem linhaga e
70% de substituicdo da sacarose por sucralose apresentou valor de pH de
4,27, indicando que a fortificagdo e a substituicdo parcial da sacarose néo
interferem no valor do pH. A adicéo de farinha de linhaga também néo afetou o
valor do pH.

A presente invencdo refere-se a fortificagdo, método de preparo e
formulagdes de sorvetes de uvaia de baixo valor calérico. O foco da invengéo
€ a substituicdo total ou parcial da sacarose por sucralose, a fortificagdo com
ferro triquelato em glicina em diversas concentragdes e a adigdo de farinha de
linhaga para manter as propriedades fisico-quimicas, reoldgicas,
texturométricas e sensoriais de interesse para o consumidor. Concluimos pela
tecnologia apresentada, surpreendente que as sobremesas geladas que
contém estes nutrientes, se preparados de acordo com este método especifico
retém e melhoram estas propriedades se comparadas com similares existentes

no mercado.
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REIVINDICAGOES

. "SORVETE DE UVAIA DE BAIXO VALOR CALORICO FORTIFICADO

COM FERROQ” caracterizado por ser um sorvete com caracteristicas
nutricionais melhoradas pela fortificagédo com ferro e com propriedades
reologicas e nutracéuticas caracteristica de sorvete padrdo com baixos

niveis ou ausentes de sacarose.

“SORVETE DE UVAIA DE BAIXO VALOR CALORICO FORTIFICADO
COM FERRO” de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado por
substituir parcialmente ou totalmente a sacarose por sucralose
SPLENDA ®, na proporgéo de 25 a™100%.

. “SORVETE DE UVAIA DE BAIXO VALOR CALORICO FORTIFICADO

COM FERRO” de acordo com a reivindicagéo 1, caracterizado por ser
fortificado com ferro triquelato (Iron Taste Free®) em glicina.

. “SORVETE DE UVAIA DE BAIXO VALOR CALORICO FORTIFICADO

COM FERRO” de acordo com as reivindicagées 1 e 3, caracterizado
por utilizar na sua formulagdo ferro triqguelato na proporgéo de 1 a
25mg/100g do produto. | |

. "SORVETE DE UVAIA DE BAIXO VALOR CALORICO FORTIFICADO

COM FERRO” de acordo com as reivindicagéo 1, caracterizado pelo
uso da farinha de linhaga na sua formulagdo como agente modificador

de textura.

. “SORVETE DE UVAIA DE BAIXO VALOR CALORICO FORTIFICADO

COM FERRO" de acordo com as reivindicagdes 1 e ‘5, caracterizado
por utilizar na sua formulagdo de 0,5 a 2% de linhaga com agente

modificador de textura.

. “SORVETE DE UVAIA DE BAIXO VALOR CALORICO FORTIFICADO

COM FERRO” de acordo com as reivindicagdes 1 a 6, caracterizado
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por possuir viscosidade aparente inicial de 6,7 a 7,6 Pa.s devido a

adigéo da farinha de linhaga.

“SORVETE DE UVAIA DE BAIXO VALOR CALORICO FORTIFICADO
COM FERROQO” de acordo com as reivindica¢gbes 1 a 7, caracterizado
por apresentar 40 a 42% do peso do sorvete derretidos em 90 minutos
indicando que a fortificagdo, a substituicdo parcial da sacarose e a
adicdo de farinha de linhaca melhoram as caracteristicas de
derretimento.
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RESUMO

“SORVETE DE UVAIA DE BAIXO VALOR CALORICO FORTIFICADO COM
FERRO”

A presente invengao trata de métodos de fabricagdo e formulagdes de
sorvetes e outras sobremesas geladas de frutas brasileiras. Consiste da
substituigéo parcial ou total da sacarose por sucralose SPLENDA®, da
fortificagdo com ferro Iron Taste Free® e do uso da farinha de linhaga (Linum
usitatissimum L.) como agente modificador de textura e para manter as
propriedades fisico-quimicas, reoldgicas, e sensoriais.

Particularmente esta invencéo diz respeito a sorvete de uvaia (Eugenia
uvalha Cambess) com baixo valor calérict fortificado com ferro triquelato em
glicina na proporgéo de 1 a 25 mg por 100g do produto; substituicdo da
sacarose por sucralose na propor¢ao de 25 a 100%; e uso da farinha de
linhaga para melhorar a textura. Esta tecnologia compreende um produto de
sobremesa congelada com caracteristicas nutricionais melhoradas pela
fortificagdo com ferro e com propriedades sensoriais, reologicas e nutracéuticas

caracteristica de sorvete padréo com baixos niveis ou ausentes de sacarose.
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