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Introdugéao: O mercado consumidor estd muito exigente por alimentos mais saudaveis, com
menor teor ou isentos de gordura hidrogenada, acglicares e com qualidade sensorial. A
proteina do soro do leite tem como propriedades aumentar a viscosidade, diminuir a
cristalizagdo causada pelo congelamento de moléculas livres de dgua, assim como favorecer a
incorporagdo de ar durante o processo de fabricacdo de gelados. Além disso, existe a
necessidade de se estudar formulagdes alternativas, pois estd em tramitagdo o Projeto de Lei
do Senado 478/2015, que proibe o uso de gordura vegetal hidrogenada (GVH) na fabricacao
de alimentos e faz com que a industria de gelados comestiveis necessite encontrar novas
estratégias para esse tipo de produto e suas formulacdes. Objetivos: Avaliar a qualidade
tecnologica e sensorial de gelados comestiveis elaborados a partir de proteina do soro, assim
como avaliar a possibilidade de utilizd-lo como substituto da GVH. Material e Métodos: A
elaboracdo das formulagdes, assim como a analise sensorial, foram realizadas no Laboratorio
de Técnica Dietética do Curso de Nutrigdo-FAMED/UFRGS. Para a analise sensorial, 50
julgadores avaliaram a aceitabilidade e a inteng¢do de compra, utilizando a escala hedonica de
9 pontos e de intencdo de compra de 5 pontos, respectivamente. As andlises fisicas foram
conduzidas em triplicata no Laboratorio de Analise de Propriedades Fisicas dos Alimentos
ICTA-UFRGS, sendo a cor (L, a* e b*) analisada em colorimetro Konica Minolta CR 400 e
a firmeza em texturdmetro da marca Stable Micro Systems modelo TA.XT. Para a elaboragao
dos gelados comestiveis, os ingredientes utilizados foram banana ‘caturra’, amendoim torrado
sem sal e proteina do soro do leite, adquiridos em estabelecimentos comerciais de Porto
Alegre. Os tratamentos foram: (T1) - padrao; (T2) - adicionado 10% de GVH; (T3, T4 e TS) -
adicionados de proteina do soro do leite a 10, 20 e 30%, respectivamente. Os dados foram
submetidos a analise de variancia e a comparagdo das médias foi realizada por teste de Tukey
a 5% de probabilidade de erro no ASSISTAT versdao 7.7. Resultados: Em relagdo ao
parametro L, T1 e T2 demonstraram diferenca estatistica significativa (p<0,05) entre T4 e T5,
e T3 ndo demonstrou diferenca estatistica em relacdo a todos os outros tratamentos. Quanto a
analise fisica de firmeza, T5 apresentou diferenca estatistica significativa (p<0,05) em relagao
aos outros tratamentos. A andlise sensorial demonstrou que, em relagdo a textura e aceitagao
global, T5 recebeu as menores notas, demonstrando diferenca estatistica significativa entre os
demais tratamentos. O sabor, a cor e aparéncia ndo apresentaram diferenca estatistica
significativa entre os tratamentos (p>0,05). T3 e T4 receberam as maiores médias para a
intencdo de compra, demonstrando diferenca estatistica em relacdo a T5. Conclusdo: A
adicao de proteina do soro demonstrou mimetizar a agdo da GVH em termos tecnoldgicos,
principalmente em relag@o a textura. Nao afetou o sabor e a aceita¢do global do produto final
até 20%, sendo assim pode ser uma alternativa para que se limite esse tipo de gordura na
alimentacdo. O estudo encontra-se em fase de finalizagdo, outras analises como over run,
derretimento, composi¢do centesimal e analise de aminodcidos estdo sendo realizadas e
poderao ser apresentadas no Salao de Iniciacao Cientifica.






