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Resumo

O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito da adicdo de colageno hidrolisado nas
caracteristicas de gelados comestiveis, produzidos com baixos teores de gordura.
Foram produzidas quatro formulagcdes com concentracbes de 0, 4, 6 e 8% de
colageno hidrolisado. As amostras foram avaliadas quanto aos teores de proteina,
cinzas, umidade, extrato seco, gordura, pH, cor, textura e overrun. Os resultados
demonstraram que a adicédo de colageno influenciou em todos os parametros fisico-
guimicos (p<0,05), além dos parametros de cor, textura e overrun. Desta forma, o
desenvolvimento de sorvetes com baixo teor de gordura com adicdo de colageno
hidrolisado torna-se viavel como alternativa para o desenvolvimento de novos
produtos com apelo nutricional, atendendo a demanda do mercado.

Introducao

Com o passar dos anos observa-se uma preocupacgao por parte da populacdo em
melhorar a qualidade de vida, e a mudanca nos habitos alimentares é a principal
aliada (HASSAN; BARAKAT, 2018). O sorvete € definido como gelado comestivel,
obtido a partir de uma emulsdo aerada de gordura e proteinas, adicionados de
acucares, estabilizantes, emulsificantes e outros ingredientes (AYED et al., 2017).
Embora o Brasil seja um pais tropical e o consumo per capita de sorvetes tenha
aumentado 20% nos ultimos 10 anos, ainda é considerado um numero pequeno,
guando comparado a outros paises (ABIS, 2017). A reducdo de gordura nos
alimentos é uma forma de estimular habitos saudaveis, devido a diminuicdo de
calorias nos produtos. (AKBARI; ESKANDARI; DAVOUDI, 2019). O colageno por
sua vez, € atraido pelas propriedades bioativas, além de caracteristicas
tecnoldgicas, como propriedade estabilizante, reducdo na atividade de agua e
melhoria nas caracteristicas sensoriais de textura nos sorvetes (LCBOLONHA,
2016). Desta forma, este trabalho objetiva avaliar o efeito da adicdo de colageno no
processamento de gelado comestivel, produzido com leite de baixo teor de gordura.

Material e Métodos

O processamento dos gelados comestiveis foi realizado no laboratério da Escola
Tecnoldgica de Leite e Queijos dos Campos Gerais (ETLQueijos), da Universidade
Estadual de Ponta Grossa. Foram produzidas 4 formulagdes. Cada formulacéo foi
preparada com 1,5 litros de leite (50% leite pasteurizado integral e 50% leite
pasteurizado semi desnatado), 17,5% de acgucar, 1% de estabilizante em po6 para
gelados comestiveis (Selecta—SUPER LIGA NEUTRA, Brasil) e 0,2% de
aromatizante de morango (EMULTINA Selecta, Brasil). Nas formulagdes B, C e D
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foram adicionadas 4, 6 e 8% de colageno hidrolisado (LC Bolonha, Brasil),
respectivamente. Na formulagdo A ndo houve adicdo de colageno. Apdés juntar os
ingredientes ao leite, as amostras foram homogeneizadas individualmente em
liquidificador durante 3 minutos, e acondicionadas em potes plasticos identificados e
armazenadas sob refrigeracdo (4° C/4 horas). Em seguida, as amostras foram
adicionadas de 1% de emulsificante (Selecta EMUSTAB, Brasil) e batidas em
batedeira separadamente, em velocidade maxima durante 5 minutos. Na sequéncia,
as amostras foram armazenadas em freezer em temperatura de -18 °C. Os gelados
comestiveis foram caracterizados quanto aos teores de umidade, cinzas, pH,
gordura, proteinas totais e acidez (IAL, 2008), e Overrun (CAMPIDELLI et al., 2015).
Os parametros de textura foram determinados em texturdmetro (TA. XT Plus Texture
Analyser, Stable Micro Systems, UK) e a analise de cor (L*, a* e b*) em colorimetro
(Konica Minolta CM-5, Japéo). Os dados foram apresentados como média + desvio
padrdo, sendo realizado teste de Levene para avaliar sua homogeneidade (p>0,05)
e em seguida, Andlise de Variancia (ANOVA) e Fischer LSD considerando p<0,05
como significativos.

Resultados e Discusséao
Os resultados das analises fisico-quimicas e Overrun estdo representados na
Tabela 1.

Tabela 1 - Analises fisico-quimicas e Overrun de gelados comestiveis, produzidos
com baixo teor de gordura e diferentes concentracées de colageno hidrolisado.

an aﬁ’g E:{j(l)ns1 ?g/?L%Og) A B c D b
Proteina 2,509+0,03 3,50°+0,92 6,84°+0,03 8,143+0,09 <0,01
Cinzas 0,60°+0,02 0,60°+0,03 0,63°+0,03 0,702+0,02 0,01
Umidade 75,36 2+0,15 73,13°+0,07 72,11°¢+0,07 71,609+0,12 <0,01
Extrato seco 24,649 +0,15 26,87 ©+0,07 27,89°+0,07 28,402+0,12 <0,01
Gordura 2,07°+0,06 2,302+0,00 2,202#0,10 2,2323+0,06 0,01
pH* 6,67°+0,06 6,832%+0,06 6,832+0,06 6,902+0,00 <0,01
Overrun 432 0,07 402 +0,08 25° +0,02 22° +0,06 0,01

NOTA: * adimensional. Formulacdo A: 0% de colageno, B: 4% de colageno, C: 6% de colageno e D:
8% de colageno. °Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre as
amostras com diferentes concentracdes de colageno. (Teste de Fischer, p<0,05)

O colageno, por se tratar de uma proteina de origem animal, influenciou
significativamente de modo que o maior teor de proteinas foi observado na
formulacdo D (8% de colageno), apresentando 4 vezes mais proteina que a
formulacdo A (0% de colageno). Resultados semelhantes foram encontrados por
Gerhardt et al. (2013), ao adicionarem colageno hidrolisado em bebidas lacteas
fermentadas. A quantidade de cinzas diferiu apenas na amostra D, representando-se
11,1% maior em relacdo a amostra C. A formulacdo com maior concentracdo de
colageno (amostra D), apresentou 15% (p < 0,01) a mais de extrato seco em relagao
a amostra A, consequentemente apresentando o menor teor de umidade. Apesar do
coladgeno aumentar a capacidade de retencdo de 4gua, a agua capturada comporta-
se com propriedades bem similares as da agua pura, sendo removida com facilidade
durante a secagem. O teor de gordura apresentou-se 11,1% maior na amostra B
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(4% de coldgeno), quando comparando com a amostra A (0% de colageno). O
coldgeno pode prover de diversas origens, sendo assim varia em composi¢do de
acordo com o local de onde foi extraido e forma de obtencéo (SILVA; PENA, 2012),
influenciando na quantidade total de lipideos no alimento o qual foi adicionado. O pH
variou com a adicdo de 4% de coldgeno, onde apresentou um aumento de 2,4% em
relacdo a amostra em que ndo foi adicionado coldgeno (formulacdo A). As
formulagbes apresentaram pH final entre 6,67 e 6,90, o qual condiz com a faixa de
pH correspondente ao ponto isoelétrico (pl) do colageno (6,5-8,5) (SILVA; PENNA,
2012). As proteinas em seu ponto isoelétrico estabilizam as emulsGes por um
mecanismo de adsorgéo e desnaturacao da interface, induzindo a formacao de uma
barreira fisica e evitando a coalescéncia da fase dispersa. O Overrun ou
incorporacao do ar, deve apresentar porcentagens minimas de 10 a 15%, podendo
incorporar 100% de ar durante a aeracdo (GOFF, 2002). Desta forma, as
porcentagens encontradas foram satisfatérias, pois variaram entre 22 e 43%. A
incorporacdo de ar do sorvete diminuiu cerca de 51% com a adicdo de 8% de
colageno (Formulacdo D), se comparado com a formulacdo A, a qual nao foi
adicionado colageno.

Na Tabela 2 estdo apresentados os resultados obtidos através da anélise do perfil
de textura e cor. Foram avaliados os parametros de dureza, coesividade,
adesividade, gomosidade, L*, a* b* chroma e hue angle. Porém, observou-se
diferenga significativa (p<0,05) apenas para o0s parametros de adesividade,
gomosidade, b*, chroma e hue angle avaliados.

Tabela 2 - Perfil de textura e cor dos sorvetes produzidos com diferentes
concentracdes de colageno hidrolisado.

Pararpgetros A B C D D
analiticos

Adesividade (N/m)  99,54P +156  118,12°+48,17 130,64 2°+2,85  186,652+60,58 <0,05
Gomosidade (N)  3,27.10°° +0,26 3,24.10%? +0,09 3,44. 10" +0,18 7,53.10%2+0,46 <0,01

b* -2,35%+0,38 -1,47°+0,12 -1,47° +0,06 -0,84 ©+0,15 <0,01
Chroma 40,052 +1,56 39,362 +0,41 39,28 2" +0,36 38,151 0,25 0,05
Hue Angle (°) 3,37 2 +0,63 2,14°+0,20 2,14 ° 10,09 1,26 © +0,24 <0,01

NOTA: Formulacdo A: 0% de colageno, B: 4% de colageno, C: 6% de coldgeno e D: 8% de colageno.
abe| etras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre as amostras com diferentes
concentracdes de coldgeno (Teste de Fischer, p<0,05).

A adesividade é definida como a forca necesséaria para superar a forca de tracéo
entre o0 alimento e o palato (TUNICK, 2000), a qual foi crescente com o aumento de
colageno, apresentando-se 86% maior na formulacdo D se comparado a formulacéo
A. Em contrapartida, a gomosidade € definida como a energia necessaria para
reduzir o tamanho de uma amostra semi sélida até o ponto de ser engolido
(TUNICK, 2000). Sendo assim, neste caso, pode-se dizer que para deglutir a
amostra D é necessario aplicar uma forca 2,1 vezes maior do que para a amostra C
(p<0,01).

Em relacdo a andlise colorimétrica, para o parametro b* observou-se uma reducéo
de 64%, entre a formulacdo D e a formulacdo A. O parametro chroma (intensidade
da cor) apresentou 5% menor saturacao, que a formulacdo A (p=0,05), enquanto o
hue angle (tonalidade cromética), apresentou um valor 62% menor na formulagédo D
em comparagao com a formulacdo A. Desse modo, considerando que o sorvete era
sabor morango, pode-se dizer que ao adicionar colageno, deixou a cor menos
intensa, em relacao a amostra padréo.
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Conclusdes

O colageno exerceu influéncia significativa na composicédo dos gelados comestiveis
principalmente em relac@o a proteina, que aumentou cerca de 4 vezes na amostra
adicionada de 8% de colageno. A incorporacdo de ar foi dificultada em funcédo da
adicdo de colageno. A cor apresentou diferenca significativa quando analisada
instrumentalmente (parametros b* (p<0,01), chroma (p=0,05) e hue angle (p<0,01)).
Em relacdo a sua textura, o colageno influenciou positivamente exercendo uma
melhoria significativa frente a adicdo de 8% da proteina. Portanto, a formulacao
contendo 8% de colageno, € a que melhor atende as expectativas dos consumidores
e a busca de produtos mais saudaveis.
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