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INTRODUCAO:

O sorvete é um alimento consumido no mundo todo, possuindo grande mercado a ser explorado. Na fabricagéo do sorvete
um dos ingredientes mais importantes sao os emulsificantes aplicados para melhorar as condi¢cdes de batimento. Alguns
emulsificantes disponiveis comercialmente sdo sintetizados a partir de derivados de petréleo, podendo apresentar-se
téxicos, dependendo das concentragdes de uso fato que justifica a pesquisa por emulsificantes naturais tais como a
ficocianina , pigmento extraido da microalga Spirulina. Embora a fun¢é@o antioxidante da ficocianina ja seja bem conhecida,
nao hé relatos de estudos de suas propriedades emulsificantes. Deste modo, a busca por substancias naturais como a
ficocianina, pode justificar este projeto pela tentativa de elaborar uma metodologia que analise a atividade emulsificante da
ficocianina diretamente na matriz alimenticia, onde ocorrera sua adicao.

METODOLOGIA:

A ficocianina foi extraida pelo processo de congelamento e descongelamento utilizando 1g da microalga Spirulina platensis
e 30 mL de agua destilada. Foram elaboradas dezesseis formulag8es variando os ingredientes que exercem acéo
emulsificante na calda do sorvete, como, gordura, chantilly, estabilizante, emulsificante e solu¢édo de ficocianina, como
demonstradas na tabela 1, a fim de avaliar a capacidade emulsificante de cada componente. A formulag&o padréo foi
fornecida pela Duas Rodas Industrial, sendo as quantidades recalculadas para que a soma total da massa dos ingredientes
fosse igual a 100g, demonstradas na tabela 2. A atividade emulsificante 6leoc em agua (O/A) e agua em 6leo (A/O) foram
avaliadas segundo método proposto por Martins et al. (2006). Foram realizadas andlises de tenséo superficial, densidade e
microscopia 6tica. Utilizou-se o Teste de Tukey para avaliar a diferenca entre duas médias de tratamento.



RESULTADOS E DISCUSSOES:

A partir dos resultados obtidos para atividade emulsificante agua em dleo (A/O) e 6leo em agua (O/A) verificou-se que a
ficocianina proporcionou emulsificagdo nas formulagdes. Os resultados obtidos para a tenséo superficial foram satisfatorios,
mostrando que a ficocianina foi capaz de reduzir a tenséo superficial do produto, comportando-se da mesma forma ou
melhor que os aditivos usuais, sendo esta reducéo fundamental para a formacédo de uma boa emulsdo. As analises
microscopicas mostraram que todas as formula¢des apresentam particulas insolUveis, entretanto as formula¢des que
continham a ficocianina apresentaram maior homogeneidade devido ao fato dos emulsificantes proteicos estabilizarem as
emulsdes e serem amis estaveis , além de formarem um filme viscoeléstico em sua interface.Com relagdo a densidade,
devido ao fato de néo existir uma legislagdo com pardmetros para a calda base, para fins comparativos foi analisado
apenas a maior e menor densidade levando-se em conta o peso dos ingredientes das formula¢des bem como as interacdes
que podem ter ocorrido entre os mesmos, levando ao aumento ou diminui¢cdo da densidade.

CONCLUSAO:

A ficocianina quando acrescentada a calda base do sorvete, proporcionou atividades emulsificantes O/A e A/O e
comportou-se da mesma forma que os emulsificantes e estabilizantes sintéticos. Além disso, a ficocianina agrega valor
nutricional ao alimento, reduzindo a quantidade de lipidios e aumentando a quantidade de proteinas.
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INSIRA ARQUIVO.IMAGEM - SE HOUVER:

Tabela 1 — Forrnulagtes das caldas-base utilizadas para o estudo da atividade emulsificante da

ficocianina

INGEEDIENTES FORMULACOES

CE F1 F2 F3 FH F5 F6 F!} F: F» FIi10 Fl11 F1} Fi13 Fi14 Flj5
Agua (g) 645 645 645 645 645 645 643 643 645 643 645 645 645 645 645 645
Leiteempo(g) 1553 155 155 155 155 135 155 1335 155 155 155 155 155 155 155 135
Apticar(g) 116 116 116 116 116 116 116 116 116 116 116 116 116 116 116 116
Glicose (g) 30 39 39 39 39 39 39 30 30 30 39 39 39 390 39 39
Gordura (g) - 193 - - - - 193 193 193 193 193 193 193 1935 193 193
Chantilly (g) - - 13 - - - 13 - - -~ 13 13 13 13 13 13
Estabilizante(g) - - - 065 - - - 065 - - 065 - - 065 065 065
Emulsificante {g) - - - - 065 - - - 065 - - 065 - 065 - 065
Ficocianina (gl) - - - - - 40 - - - 40 - - 40 - 40 40

CE = Calda base sam o5 agantas astabilizantas 2 amulsificantas; Fl., F13 = Formulagées

o Tabela 2 — Quantidades dos mgredientes para as formulagdes

INGEEDIENTES g'100g

Asua 64,5
Leite em po 155
Acucarrefinado 116

Glicoze ig

Gordura 193

Chantilly 13
Estabilizante 0,65
Emulzificante 0.63

Solucdo de Ficocianina {13 g3 40
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