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E crescente a busca da inovagio através do desenvolvimento de novos produtos alimenticios.
Visando oferecer produtos atrativos e, a0 mesmo tempo, importantes para uma dieta saudavel, tem
sido muito frequente a criacdo de alimentos com propriedades funcionais, ou seja, que beneficiam a
saude dos consumidores. Entre as alternativas para agregar valor nutricional ao alimento, tem-se o
uso do que antes era considerado residuo industrial como a casca do maracuja, por exemplo. A
farmha feita da casca deste fruto tem alta concentracio de pectina, capaz de diminuir a concentracio
de plicose, contem amda fosforo que e fonte de renovagdo celular, calcio gue ajuda no
desenvolvimento dos ossos e dentes, ferro que da mais energia e disposigio e vitamina B3 que
ajuda a transformar alimentos em energia. Em meio 4 criacio desses novos produtos funcionais,
faz-se necessaria a caracterizacio dos mesmos, para obter informacgdes sobre composicio, para
avaliagcdo nutricional e controle de gqualidade. O objetivo deste trabalho foi realizar o controle de
qualidade fisico-quimica sorvetes de creme e chocolate, feitos com leite bovino e caprino e
enriquecidos com farinha de maracuja. Os sorvetes foram processados no Laboratorio de Leite e
Derivados e as analises fisico-quimicas foram conduzidas no Laboratorio de Quimica de Alimentos,
ambos localizados no Centro de Ciencias e Tecnologia Agroalimentar, campus de Pombal Foram
realizadas analises de umidade, proteinas, amido, acucares soluveis, agucares redutores, cinzas, pH,
“Brix, Overmun, acidez titulavel e cloretos. Os resultados de umidade, proteinas, cinzas e cloretos
apresentaram resultados sem diferenca significativa a nivel de 5% para todos os sorvetes analisados.
O sorvete de leite de cabma sabor chocolate e creme apresentaram respectivamente: 4782 e
40.29mp/100g de amido, 53,13 e 44,77 mg/g de acucares soliveis e 34770 e 299 98 mg/s de
agucares redutores, 33,6 e 39.6°Brix, 116 e 123% de overmin e 1 9 e 1 8%NaCl enquanto que os
sorvetes de leite bovino sabores creme e chocolate apresentaram, respectivamente: 40,78 e
40.87mp/100g de amido, 45,31 e 4541 mg/oc de agucares soliveis, 25974 e 24278 mg/g de
acucares redutores, 35.3° e 35 5°Brix, 110% e 115% de Overmun e 1.5 e 1 5%NaCl. O pH dos
sorvetes de creme e chocolate com leite bovino e caprino foram respectivamente, em media de 6,95,
6,56. Conclui-se que o sorvete de chocolate com leite caprino apresentou maior incorporacio de ar,
maiores quantidades de amido, agucares soluveis e redutores e, consequentemente, maior “Brix.
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