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Resumo 
 Antioxidantes são compostos que funcionam como bloqueadores dos 
processos óxido-redutivos, impedindo os danos celulares. Os usos da erva mate têm 
se expandido para diversas possibilidades de aplicação, mas não há registro de 
aplicação do extrato aquoso liofilizado em sorvete. Portanto, o presente estudo teve 
como objetivo adicionar um extrato aquoso liofilizado elaborado a partir de Ilex 
paraguariensis e Cymbopogon citratus no desenvolvimento de um gelado 
comestível. Na formulação elaborada foi medido o valor de overrun, pH, acidez total 
titulável, sólidos solúveis totais, compostos fenólicos totais e atividade antioxidante 
frente ao radical DPPH• e capacidade redutora total. Em relação ao conteúdo de 
fenólicos totais, o gelado comestível apresentou 162±5 mg AGE/100 g, mostrando 
que os compostos bioativos contidos no extrato liofilizado são disponíveis na matriz 
láctea. Já em relação à atividade antioxidante, obteve-se 83±4 mg AAE/100 g para o 
método de DPPH• e 231±12 mg CE/100 g para capacidade redutora total.   
  
Introdução  
 Segundo a Portaria Nº 379, de 26 de abril de 1999 (Brasil, 1999), gelados 
comestíveis são produtos alimentícios obtidos a partir de uma emulsão de gorduras 
e proteínas, com ou sem adição de outros ingredientes e substâncias, submetidos 
ao congelamento.  
 Pesquisas têm sido realizadas visando à identificação de novos compostos 
bioativos e o estabelecimento de bases científicas para a comprovação das 
alegações de propriedades funcionais dos alimentos. O consumo de bebidas à base 
de erva-mate faz parte dos hábitos e costumes de algumas sociedades do sul da 
América do Sul, em especial o Brasil, Uruguai, Paraguai e Argentina (RAU, 2008; 
BRACESCO et al., 2010). Desta forma, o gelado comestível possui elevado valor 
nutritivo e aceitação sensorial em todas as faixas etárias. Em relação às 
investigações que vinculam o consumo de produtos à base de erva-mate (Ilex 
paraguariensis) com a saúde foram verificados avanços nos últimos anos.  
 O grande interesse no consumo de alimentos com substâncias fitoquímicas 
incluem suas atividades antioxidante, anti-inflamatória, antimutagênica, antiglicação 
entre outras. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar algumas 
características tecnológicas de gelado comestível adicionado de extrato de erva 
mate e erva cidreira liofilizado.  
 



 
 

 

Materiais e Métodos  
Material vegetal: Foram usadas folhas autênticas de mate verde (Ilex 
paraguariensis) e erva cidreira (Melissa officinalis). As folhas foram trituradas usando 
moinho de facas. Uma mistura de 70% de erva mate verde e 30% de capim limão foi 
adotada. O material vegetal foi extraído a 80 ºC por 10 min e o conteúdo então 
filtrado e liofilizado.  
Preparo dos gelados comestíveis: A formulação foi obtida da seguinte maneira: leite 
bovino pasteurizado (72,4%), sacarose (12,6%) creme de leite pasteurizado com 
teor de gordura de 25% (7%), FOS (5%) liga neutra (1%), emulsificante para gelado 
comestível (Emustab) (1%), e extrato liofilizado de ervas (1%). Um produto sem 
adição de ervas foi elaborado para fins de comparação.   
Overrun: O overrun foi determinado por meio volume do sorvete antes do processo 
(Vmix) e após esse processo (Vice cream) (Alizadeh, Azizi-Lalabadi, & Kheirouri, 
2014):   

 
 
pH, e sólidos solúveis totais e cor: O pH das amostras foi medido por pHmetro de 
bancada. A análise de cor foi analisada usando um colorímetro modelo Minolta 
(GRANATO et al., 2010).  
Compostos fenólicos totais e atividade e antioxidante in vitro: O conteúdo total de 
compostos fenólicos foi determinado pelo método do azul da Prússia (PRICE & 
BUTLER, 1977). A capacidade antioxidante - FRAP (BENZIE STRAIN, 1996), DPPH 
(BRAND-WILLIAMS et al., 1995), e atividade redutora total pelo método de 
FolinCiocalteu (BERKER et al., 2013).   
Comportamento de derretimento: A realização da análise de derretimento foi 
realizada através de uma metodologia adaptada de Granger et al. (2005).  
  
Resultados e Discussão  
 Por meio dos resultados indicados na Tabela 1 pode-se verificar presença de 
dos compostos fenólicos totais e capacidade antioxidante no gelado comestível 
contendo o extrato de ervas. Esses valores foram superiores ao gelado comestível 
sem adição de ervas, indicando que os compostos fenólicos presentes no extrato 
liofilizado são solúveis em matriz láctea. Não houve diferença estatisticamente 
significativa para o pH dos gelados comestíveis.  
  
Tabela 1- Conteúdo fenólicos totais, FRAP, DPPH, CRT, pH e overrun para a 
amostra com adição de extrato e sem adição do extrato de ervas liofilizado.  

  



 
 

 

Nota: NA = não aplicável Através dos resultados expressos na Tabela 2 observam-
se diferenças significativas para todos os parâmetros de cor instrumental entre os 
gelados comestíveis com e sem adição de ervas. Esse resultado indica que o gelado 
comestível adicionado de ervas pode substituir corantes artificiais.  
  
Tabela 2- Resultados para análise de cor instrumental das amostras com e sem 
adição de extrato de ervas liofilizado. 

 
  
Figura 1 - Comportamento de derretimento da amostra com e sem adição de extrato 
de ervas (A), curva de predição para conteúdo derretido por minuto no gelado 
comestível sem extrato de ervas (B) e curva de predição para conteúdo derretido por 
minuto no gelado comestível com extrato de ervas (C).   

 
Por meio da Figura 1 A, pode-se observar queo comportamento de derretimento dos 
gelados comestíveis com e sem adição de extrato liofilizado de ervas é diferente. 
Observando as Figuras 1B e 1C pode-se verificar que no gelado comestível sem 
extrato ocorre um derretimento de 0,66 g/minuto, enquanto no gelado comestível 
adicionado do extrato há um derretimento de 1,05 g/minuto.  
  
Conclusões 
 Por meio do presente estudo é possível afirmar que o gelado comestível 
adicionado do extrato liofilizado de ervas apresentou maior conteúdo fenólico e 
poder antioxidante frente ao gelado comestível tradicional. Em relação aos outros 
parâmetros mensurados, como pH, overrun e comportamento de derretimento, 
comprovou-se que a adição do extrato não interferiu consideravelmente.  
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