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REsumO: Sorvete é uma mistura de diferentes ingredientes que apds emulsdo de proteinas e gorduras adquire
consisténcia cremosa, sendo uma preparacao altamente aceita pela populagdo. O extrato hidrossoluvel de soja e
a biomassa de banana verde possuem compostos bioativos, apresentando caracteristicas funcionais importantes.
O objetivo deste estudo consistiu em desenvolver e caracterizar um sorvete de chocolate funcional produzido a
partir de extrato hidrossoluvel de soja e biomassa da banana verde como ingredientes principais. Os pardmetros
fisico-quimicos avaliados incluiram a composigcdo quimica, o pH, sdlidos totais e overrun. Para as analises
microbioldgicas foram determinadas a contagem total de micro-organismos aerdbios mesofilos, mofos e leveduras,
coliformes a 35C e a 45 °C, contaminac¢do por Bacillus cereus, Escherichia coli, Salmonella spp e Estafilococos
coagulase positiva. Os resultados demonstraram pH=6,75; 19,57+0,02% de carboidratos; 2,67+0,02% de
proteinas, 1,46+0,03% de gorduras totais; 3,5520,021% de fibras totais; 0,67+0,01% de cinzas; 72,03+0,02% de
umidade; 69,90 kcal/porcdo; 27,97% de sdlidos totais e 20,22% de overrun. O produto se mostrou apto para o
consumo, uma vez que as andlises microbioldgicas se mostraram em concorddncia com os padrées exigidos pela
RDC 12/01 e pela Instrugdo Normativa 62/2003. A caracterizagdo mostrou um produto vidvel e interessante do
ponto de vista nutricional e tecnoldgico, agregando ingredientes funcionais a formulagdo, bem como mostrou um
rigoroso controle micriobioldgico. Ainda, pode ser consumido por individuos com restricbes alimentares ou que
buscam melhor qualidade na alimentagdo. Estudos adicionais devem ser realizados para investigar a aceitagcdo
por potenciais consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: Sorvete. Alimento funcional. Biomassa. Banana. Alimentos com soja.

ABSTRACT: Ice cream is a mixture of different ingredients after proteins and fats emulsion acquiring creamy
consistency, being a preparation highly accepted by the population. The water soluble extract of soybean and
biomass of green banana have bioactive compounds showing important functional characteristics. The aim of this
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study was to develop and characterize a functional chocolate ice cream made from water soluble extract of soy and
biomass of green bananas as main ingredients. The physical-chemical parameters evaluated included chemical
composition, pH, total solids and overrun. For microbiological analyzes were determined the total count of aerobic
mesophilic microorganisms, molds and yeasts,coliforms at 35°C and at 45 C, contamination with Bacillus cereus,
Escherichia coli, Salmonella spp and Staphylococcus positive coagulase. The results showed pH = 6.75; 19.57 +
0.02% of carbohydrate; 2.67 + 0.02% of protein, 1.46 + 0.03% of total fat; 3.55 + 0.021% of total fibers; 0.67 +
0.01% of ash; 72.03 + 0.02% of moisture; 69.90 kcal/ serving; 27.97% of total solids and 20.22% of overrun. The
product proved to be fit for consumption, since the microbiological analyzes were in accordance with the standards
required by RDC 12/01 and Normative Instruction 62/2003. The characterization showed a viable and interesting
product of the nutritional and technological point of view, adding functional ingredients to the formulation, as well as
a strict microbiological control. Still, it can be consumed by individuals with dietary restrictions or seeking better
food quality. Additional studies should be conducted to investigate the acceptance by potential consumers.

KEYWORDS Ice cream. Functional food. Biomass. Musa. Soy foods.

1. INTRODUCAO
Sorvete é uma mistura de diferentes ingredientes que
apds batimento simultdneo e congelamento adquire
consisténcia cremosa (EIKI et al., 2015), sendo uma
preparac¢do que se destaca pela facilidade em agradar
0 paladar tanto de adultos como de criancas
(KASSADA et al., 2015).

Brasileira das Industrias e do Setor de Sorvete

Dados da Associacao

(ABIS, 2017) mostraram um crescimento no consumo
nacional de 90,5 % entre 2003 e 2014, quando o
capita torno de

consumo per esteve em

6,43 litros/ano, com ligueira queda entre 2015 e 2016.

Os sorvetes em sua maioria sao preparados a base de
leite. Porém, existem também os gelados comestiveis
que sdo produtos congelados obtidos a partir da
emulsao de proteinas e gorduras, ou de mistura de
agua e agucares, podendo ser adicionados outros
ingredientes que nao irdo descaracterizar o produto
(BRASIL', 2005). Sendo

comestiveis podem ser designados por denominacdes

assim, o0s gelados

consagradas pelo uso, podendo ser utilizadas

expressoes relativas ao ingrediente que caracteriza o

produto, ao processo de obtencdo, forma de

apresentagdo ou caracteristica especifica. Sendo

assim, “sorvete” pode ser utilizado para estes

produtos, uma vez que os ingredientes remetem ao
processo de fabricacao e obtengéo (BRASIL1, 2005).

A constante busca pela boa salde e alimentagéo
saudavel tem levado os consumidores a investir cada
em alimentos

vez mais especificos ou com

componentes  fisiologicamente  ativos, também
conhecidos como alimentos funcionais (BALDISSERA
et al.,, 2011). Dentre estes alimentos destaca-se a
biomassa da banana verde, amplamente utilizada
como substituto para inGmeras preparagdes que
melhor além

requeiram espessamento,

de proporcionar aumento do valor nutritivo e

do aporte de fibras da
(Ol;  TAMBOURGI;

Com

preparacao
MORAES JUNIOR, 2011).
isso, hd um aumento no rendimento dos
produtos, além de conferir conteddo significativo de
amido resistente que age no organismo como fibra
alimentar melhorando o transito intestinal e
contribuindo para formagéao da microbiota, sem alterar
os atributos sensoriais como cor, sabor e aroma

(RANIERI; DELANI, 2014).

A biomassa da banana verde, geralmente, ndo é o
ingrediente principal da preparagdo, mas sim um
coadjuvante funcional. Ela é ausente de sabor e

caracterizada por forte adstringéncia, devido a
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fendlicos  sollveis,
DELANI, 2014).

Ainda, é rica em vitaminas A e C, apresenta alto teor

presenga dos compostos

principalmente taninos (RANIERI,

de carboidratos, potéssio, fésforo e reduzido teor de
sédio, quanto comparado ao fruto amadurecido

(GIACOBBO, 2013).

Outro alimento funcional que merece destaque é a
soja (Glycine max). Em seu gréo encontra-se elevado
teor de proteinas, acidos graxos poliinsaturados,
fibras como os frutooligossacarideos, oligossacarideos
prebidticos como rafinose e estaquioses, vitaminas e
minerais e baixo teor de agucares. O consumo regular
da soja auxilia na redugao do colesterol sanguineo, na
recuperagdo muscular, além de sua agao
anticancerigena (CARVALHO, 2015). O sabor amargo
deve-se a presenga das saponinas, glicosideos
considerados substancias funcionais, pois aumentam
a absorgdo intestinal de alguns minerais, além de
acao antioxidante e contribuir

possuir para a

inibigho da multiplicagdo de células tumorais

(TRUCOM, 2008).

Ja o extrato hidrossoluvel de soja (EHS) é um
subproduto da soja com grande consumo pela
(KUBA, 2013).

minimizada apés o choque térmico no gréo cozido,

populagao Sua adstringéncia é
desativando as lipoxigenases, enzimas responsaveis
pelo gosto caracteristico da soja (CARPENTIERI-
PIPOLO, 2014). O EHS pode ser consumido in natura,
aromatizado com ervas e especiarias ou em forma
creme de soja, iogurtes ou fermentados, sorvetes e
outras preparacoes (TRUCOM, 2008).

Nesse sentido, devido a busca por alimentos mais
saudaveis, ricos em substancias benéficas ao
organismo, associado ao crescimento constante da
inovagao de produtos alimenticios, o presente trabalho
teve como objetivo desenvolver e caracterizar um

sorvete de chocolate com potencial funcional,
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contendo EHS e biomassa da banana verde como

principais ingredientes.

2. METODOLOGIA

2.1. MATERIAL E METODOS

Os ingredientes utilizados para o desenvolvimento do
produto foram extrato hidrossoluvel de soja (Lugen®),
biomassa da banana verde, cacau em pé (Nestlé®),
aculcar cristal (Delta®), esséncia de chocolate (Mix®)
e sal (Cisne®). Os produtos foram adquiridos no
Mercado Central de Belo Horizonte e supermercados

da regiao.

Para pesagem dos alimentos utilizou-se balanga
digital (CeF Balangas) com capacidade maxima de
15kg e sensibilidade de 0,01g. A reconstituicdo e
mistura dos ingredientes foi realizada com o auxilio de
um liquidificador (Mondial Premium,
Modelo: Due Black L-55 500w de poténcia).

Para o congelamento e armazenamento do sorvete foi

doméstico

utiizado um refrigerador doméstico com freezer

(Brastemp Inverse capacidade para 422 litros).

2.2. FORMULACAO

Para a reconstituicao do EHS foi utilizada &gua filtrada
e a diluicao realizada de acordo com as instrucdes
presentes no rétulo do produto. A pasteurizagéo lenta
foi realizada em banho-maria a 65 °2C por 30 minutos
e, logo apéds, a solugdo foi resfriada rapidamente a
45 °C, também em banho-maria, com uso de agua
gelada, para facilitar a incorporagao dos ingredientes
(BRASILz, 2003). A pasteurizagdo tem como beneficio
reduzir a carga microbiana do alimento, alterando o
minimo  possivel atributos como composicao,
vitaminas e minerais, além de aumentar a vida util do
alimento (MELO, 2015).

A producgéo da polpa da biomassa da banana verde se

deu a partir da selecdo dos frutos verdes recém-
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colhidos, sem emprego de nenhum processo de
amadurecimento. Os frutos foram separados da
penca, limpos em &gua corrente, sanitizados em
solugéo a base de cloro (10 mL de hipoclorito de s6dio
a 2,5%,

por 15 minutos e em

diluido em um litro de agua potavel)

seguida enxaguados
(BRASIL®, 2013). Apds esta etapa, as bananas foram
cozidas em panela de pressdo durante oito minutos e
em seguida as cascas foram retiradas e desprezadas.
As polpas foram processadas ainda quentes em
liquidificador até adquirirem consisténcia de creme,

conforme descrito por Valle e Camargos (2003).

Em seguida, procedeu-se ao preparo do sorvete com
a pesagem dos ingredientes e mistura ao EHS ja
pasteurizado e maturado a 4°C por 23 horas.
A massa do sorvete foi aerada em liquidificador
por 5 minutos, sendo o processo de aeragao repetido
por mais quatro vezes, sempre apos o congelamento
que se deu com 2, 3, 4 e 5 horas. Ao final, o sorvete
foi submetido a Ultima aeracdo por 5 minutos em
liquidificador, sendo entdo porcionado em embalagem
plastica e armazenado em freezer a -18 °C até
o momento das andlises, conforme descrito por
(2012). O quadro 1

formulagéo do produto.

Pereira et al. apresenta a

Tabela 1 — Formulacao do sorvete de chocolate

Percentual
Ingredientes (%)
Extrato hidrossollvel de soja reconstituido 59,00
Biomassa da banana verde (polpa) 23,60
AcUcar cristal 14,75
Esséncia de chocolate 1,18
Cacau em p6 1,18
Sal 0,29
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2.3. ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises fisicas e quimicas foram realizadas nos
laboratérios da Embaré Industrias Alimenticias S/A,
situada no municipio de Lagoa da Prata, Minas
Gerais. Apenas a analise de fibras alimentares foi
realizada no laboratério Amazile Biagioni Maia- LABM,
localizado no Belo

municipio de Horizonte,

Minas Gerais.

Para determinacdo da composigdo centesimal, as
andlises foram realizadas em triplicata e seguiram as
normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2005).
A umidade foi determinada pelo método de secagem
em estufa a 105 °C até a obten¢é@o do peso constante
e as cinzas foram obtidas pelo método mineral fixo
através de incineragdo em mufla a 550 °C por 3 horas.
O teor de gordura foi quantificado pelo método
Monjonier e as proteinas foram determinadas pelo
método de Kjeldahl, com fator de conversdo de
nitrogénio para proteina de 6,25. O teor de
carboidratos foi determinado pela diferenca entre 100
e a somatéria dos demais constituintes. O valor
calérico da porcao do produto foi calculado a partir da
conversdo de gramas em calorias sendo 4 kcal/g e
17 kJ/g para carboidratos e proteinas e 9 kcal/g e
37 kJ/g para gorduras (BRASIL*, 2003). Os s¢lidos
totais foram calculados a partir do residuo seco
resultante da analise de umidade, subtraindo a
porcentagem de umidade de 100 %. A andlise de
lactose foi realizada pelo processo de Lane-Eynon e a
de sacarose obtida através do meétodo de Fheling.
Para determinagdo de fibras alimentares utilizou-se o
método enzimatico-gravimétrico. As informagbes
nutricionais foram elaboradas segundo a Resolucao
RDC 360/2003 (BRASIL®, 2003) e
RDC 19/99 (BRASIL®, 1999).

Resolugéo

Para a determinacdo do pH utilizou-se o pHmetro
automatico, conforme descricdo do Instituto Adolfo
Lutz (2005).
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O célculo do overrun foi realizado a partir da diferenca
entre a massa da calda antes do congelamento e
aeracdo e a massa final do sorvete apdés o
congelamento. Em seguida, para obter a porcentagem
de overrun, determinou-se a razdo entre esse
resultado e a massa final do sorvete e multiplicou-se
por cem, conforme descrito na Resolugdo RDC 266/05

(BRASIL', 2005).

2.4. ANALISES MICROBIOLOGICAS
As analises microbiolégicas
recomendacbes da RDC 12/01 (BRASIL®, 2001),

segundo os métodos descritos por Silva et al. (2007).

seguiram as

Foi determinada a contagem total de micro-

organismos aerébios mesdbfilos, Bacillus cereus,
bolores e leveduras através do método de contagem
em placa. Os coliformes a 35°C e a 45°C foram
analisados através do método do nUmero mais
Escherichia

provavel e também determinou-se

coli, utilizando-se o método de IMViC com prova
bioquimica para o indol. A pesquisa de contaminacao
por Salmonella spp foi realizada através do método
cultural e a presenga de estafilococos coagulase
positiva foi determinada pela capacidade de producao

de termonuclease.

A analise descritiva dos dados foi realizada com o
auxilio do programa Microsoft Office Excel, versao
2007.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Os resultados referentes as andlises quimicas do

sorvete de chocolate estao apresentados na Tabela 2.

Uma caracteristica interessante do  produto

desenvolvido neste estudo baseia-se na sua

composicdo, uma vez que se apresenta livre de
lactose,

caseina e gliten, j4 que ndo possui
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ingredientes oriundos do leite, trigo, aveia, cevada e
centeio. A grande vantagem de produzir sorvetes a
partir de vegetais consiste em atender as
necessidades da populagdo que apresenta alguma
intolerancia a lactose ou que possui alergia a proteina
do leite de vaca, bem como as proteinas do trigo
(KASSADA et al., 2015). Ademais, ainda sao limitadas
as opgdes de produtos acessiveis e de baixo custo

para este publico (BORGES, 2014).

Tabela 2 — Analises quimicas do sorvete de chocolate

Analises quimicas Resultados
Umidade (%) 72,03+0,02
Carboidratos (%) 19,57+0,02

Sacarose (%) 16,10+0,03
Lactose (%) 0,00
Proteinas (%) 2,67+0,02
Gorduras Totais (%) 1,46+0,03
Cinzas (%) 0,67+0,01
Fibras Totais (%) 3,550,21

Fibras Soluveis (%) 1,35+0,07
Fibras Insoltveis (%) 2,20+0,14

O teor de umidade de um produto diz sobre a
quantidade de agua presente no alimento (HOPPE,
MALLMANN e OLIVEIRA, 2015).

Boff (2011) em que foi desenvolvido um sorvete de

No estudo de

chocolate utilizando 1,10% de fibra de casca de

laranja, foram encontrados 69,97% de umidade.
Conforme relatado por Fernandes (2016) que avaliou
a adicdo de maltodextrina e farelo de mandioca em
formulacbes de sorvetes, a adicdo de fibras
alimentares nestas preparagbes tende a aumentar a
umidade. Ainda, sorvetes com menor quantidade de
gorduras, tendem a ter maior quantidade de agua.
Tais evidéncias corroboram com os resultados para o
sorvete de chocolate desenvolvido nesse estudo,
apresentando 72% de umidade. Contudo, alimentos
com alto teor de umidade possuem menor prazo de
validade devido a sua facilidade de contaminagéo por
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micro-organismos, caso ndo haja um rigoroso controle
de temperatura desde o processo de fabricagéo até o
consumo final (HOPPE; MALLMANN; OLIVEIRA,

2015).

Segundo Lamounier (2012), ainda ndo foram descritos
valores de referéncia para carboidratos em sorvetes.
Entretanto, em individuos com comprometimento no
metabolismo glicidico, como é o caso dos individuos
diabéticos, torna-se importante considerar o teor de
carboidratos das preparagdes, especialmente em
relacdo ao teor de sacarose, uma vez que seu
consumo frequente pode afetar negativamente o
(QUEIROZ, SILVA; ALFENAS,

recomendacdées da

controle glicémico
2010).
Diabetes Association (ADA, 2017), o diabético deve

optar por uma alimentagdo saudavel e equilibrada e

Segundo American

valorizar o consumo de prepraragdes ricas em fibras.
Vale destacar o reduzido teor de gorduras da
formulagéo (1,46%), uma vez que o produto possui
como principais ingredientes o EHS e a biomassa da
banana verde, além da auséncia de adicdo de
gorduras. Outros estudos encontraram valores acima
de 3,13% de gorduras, chegando a 6,17% em
(BERY et al, 2014;
BOFF, 2011; FERNANDEZ, 2015). Ressalta-se, desta

maneira, sua elevada qualidade nutricional, uma vez

sorvetes de chocolate

que o0 baixo consumo de gorduras contribui para a
reducdo o valor caldrico ingerido e controle do peso
corporal, bem como reducdo do risco de doencas
cardiovasculares (SANTOS et al., 2013). Entretanto,
do ponto de vista tecnolégico, sorvetes com alto teor
de gordura, além de mais palataveis, influenciam na
quantidade de incorporagdo de ar (overrun),
aumentando a viscosidade do produto e reduzindo a

agregacao de cristais de gelo (FERNANDES, 2016).

Em relagao as fibras alimentares, o produto possui

maior teor (3,6%) quando comparado a sorvetes
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comerciais sabor chocolate tradicional, produzidos
com leite (NESTLE, 2014; JUNQUEIRA, ALVES e
BERNAL, 2014). De Pinho et al, (2015) encontrou
0,03 g de fibras insollveis por por¢cdo ao analisar um
sorvete enriquecido com améndoa de Dbaru.
Ja Fernandes (2016), encontrou valores de fibras
alimentares totais entre 0,31 % e 2,11 % nas amostras
de sorvete adicionadas de maltodextrina e farelo de
mandioca. Assim, o teor de fibras totais de 3,55% do
sorvete de chocolate pode ser devido aos dois
ingredientes principais da formula¢do, com destaque
para o amido resistente presente na biomassa da

banana verde.

De acordo com o Quadro 1, que apresenta as
informag¢des nutricionais do produto, o sorvete
aproximou-se da classificagdo para um alimento
caracterizado como fonte de fibra (minimo de 2,5 g de
fibra por porcao) (BRASILS, 1999), mostrando-se
como um produto interessante do ponto de vista
nutricional. No tocante a classificacdo como um
alimento com alegagcdo de propriedade funcional, o
requisito para alimento classificado como fonte de
fibra deveria ser previamente atendido e, por isso,
ndo possui caracteristicas suficientes para tal
(BRASILS, 1999). A otimizagao do produto consiste em
uma estratégia para atingir o minimo exigido pela
legislagdo atual e, assim, adotar tais classificacdes
para o produto.

inferir caracteristica
(6,75),
relatado por

A andlise do pH permitiu
levemente acida ao produto proxima a

neutralidade. Conforme Santos e
Verona (2014), ainda nao foi estabelecida legislagao
descrevendo os valores de referéncia para pH em
sorvetes, podendo este variar de acordo com o tipo de
ingrediente utilizado, a base da preparacao (leite ou

vegetal), entre outras variaveis.
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Quadro 1 — Informacao nutricional do sorvete de
chocolate

Informacao Nutricionalt
Porcao 60g (1bola)

Quantidade por porgéao %VD (%)
Valor Energético 69,90 kcal 3%
Carboidratos 13,90 g, 5%

dos quais:

Acucares 9,79 >
Proteinas 2,29 3%
Gorduras Totais 0,99 2%

Gorduras Saturadas Og 0%

Gorduras Trans Og >
Fibras alimentares 2,29 8%
Sadio 70,6mg 3%

(*) Valores Diarios de Referéncia com base em uma
dieta de 2.000kcal/dia ou 8.400K|. Seus valores diarios
podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.

(**) VD ndo estabelecido.

Ingredientes: Extrato hidrossolivel de soja, biomassa
da banana verde, agucar cristal, cacau em po,
esséncia de chocolate, sal. “O consumo diario de no
minimo 25 g de proteina de soja pode ajudar a reduzir
o colesterol. Seu consumo deve estar associado a
uma alimentacdo equilibrada e habitos de vida
sauddveis".

O teor de solidos totais esta diretamente relacionado a
melhor aceitagdo do sorvete pelo consumidor,

influenciando na viscosidade do produto
(LAMOUNIER, 2012). Esta andlise mostrou 27,97 %
de sélidos totais no sorvete de chocolate, valor inferior
(2015) que
desenvolveu diferentes sorvetes probidticos a base de

EHS e encontrou valores entre 34,41 % e 37,79 %.

quando comparado com Fernandez

A diferenga no teor de sdlidos totais em um sorvete
depende da escolha dos ingredientes que seréo
utilizados na formulagdo (PAULA, 2012). Um dos
ingredientes que contribui para um aumento no teor de
sélidos totais € a gordura, apresentada em baixas

qguantidades no sorvete aqui desenvolvido.

Em relagdo ao overrun, quanto mais baixo o seu valor,
menos cremoso € menos rentavel sera o sorvete
(EIKI et al., 2015). O sorvete de chocolate atendeu
as recomendacbes da resolugdo RDC 266/05
(BRASIL1, 2005), com 20,22%. Estudos com outras
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formulagbes de sorvetes mostraram valores préximos
(BOFF, 2011; SABATINI et al., 2011), e o estudo de
Eiki et al. (2015), encontrou 13,6 % para o sorvete de

chia e psyllium.

Considerando que a banana é um produto de facil

acesso em qualquer cidade brasileira, produtos
contendo biomassa da banana verde consistem
em alternativas de baixo custo e nutritivas para
melhoria da qualidade da alimentagao da populacao

(Ol; TAMBOURGI; MORAES JUNIOR, 2012).

3.2. ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados das analises microbioldégicas mostraram
concordancia com o0s padrées exigidos pela
Resolucdo RDC 12/01 (BRASIL®, 2001) e pela
Normativa 62/2003 (BRASIL’, 2003),

Tabela 3. Ademais, o produto analisado também se

Instrugéo

mostrou adequado para o consumo humano conforme

descrito por Silva et al. (2007).

Tabela 3 — Analises microbiologicas do sorvete de

chocolate
Amostras
L) Amostra representativas
Analise indicativa ¢ m M Resultado
Aerdbios
mesdfilos UFC/g o s = = s 1,7 x10*
E. Coli - - - - - Ausente
Estafilococos
coagulase
positiva/g o s = = s <5x10°
Coliformes a 35°C
NMP - - - - - 0,4
Coliformes a 45°C 50 5 2 10 50 0,4
Salmonella sp/25¢g Aus 5 0 Aus - Ausente
Mofo e leveduras
UFC/g - - - - - <10
Bacillus cereus
UFC/g - - - - <10

*n: numero de unidades retiradas de um Unico lote do produto;
c: nUmero maximo de unidades analisadas e defeituosas; m: limite
maximo aceitavel; M: limite inaceitavel.

A presenga de micro-organismos mesofilos em grande

nimero é um indicativo de contaminagédo e higiene
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inadequada no processo de manipulagdo ou
conservagao da amostra, como também pode indicar
bem como

matéria-prima  de méa qualidade,

contaminacdo ambiental e descuido em outros
aspectos da producdo. A presenca de E. col
independentemente do valor, sugere contaminacao
fecal direta ou indireta por fezes humanas ou de
animais. Ja os bolores e leveduras em quantidades
reveladores de

elevadas séo contaminacao,

ja que sua presengca é natural nos alimentos

(MAIESKI, 2011).

Em relagdo a contaminagdo por Salmonella spp., os
alimentos sdo os principais veiculos de sua
transmissdo, sendo responsaveis por significantes
indices de morbidade e mortalidade, tanto nos
paises desenvolvidos
(BRASIL®, 2011). A presenca de Estafilococos

coagulase positiva pode

emergentes, quanto nos

indicar contaminagao
proveniente do manipulador, ja que este micro-
organismo habita a cavidade orofaringea e fossas
nasais do homem (TONET et al., 2011).

Outro micro-organismo importante para investigacao
trata-se do Bacillus cereus, uma bactéria esporulada,
resistente ao tratamento térmico e que possui
capacidade de multiplicagdo em temperatura de
refrigeracdo. Vale destacar que a maioria dos
psicrotroficos € inativada pela pasteurizacdo e/ou
procedimentos térmicos mais drasticos, entretanto,
psicrotroficos formadores de esporos do género
Bacillus despertam interesse por resistirem a esses
tratamentos. A multiplicagdo desse micro-organismo
pode comprometer a qualidade do produto por
promover alteragdes no sabor, aparéncia e odor.
No ser humano pode causar diarréia, nduseas e

vomitos (MONTANHINI, 2012).

Sendo assim, o controle microbiolégico durante toda a

fase de producdo, armazenamento e comercializagéo
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do sorvete é fundamental para que o processo tenha
garantia de controle higiénico-sanitario, evitando que o
produto se transforme em um veiculo de disseminacao

de micro-organismos para os consumidores.

4. CONCLUSAO

Este estudo confirmou a viabilidade de producéo de

um sorvete de chocolate, com caracteristicas
nutricionais e tecnolégicas interessantes, bem como
com rigoroso controle microbiologico, a partir de EHS
e biomassa de banana verde, considerados
ingredientes com potencial funcional. Ainda, este
produto se apresenta como uma alternativa para
atender a populagao que possui restricdes alimentares
ou buscam melhor qualidade na alimentagédo. Vale
ressaltar a necessidade de estudos adicionais para
investigar a aceitacao deste produto por potenciais

consumidores.
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