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RESUMO: Os principais alimentos vendidos atualmente em varias partes do mundo pelos
seus beneficios a satde podem ser divididos em dois grupos: bebidas e alimentos. No grupo
dos alimentos, as duas categorias que mais crescem atualmente séo os laticinios e os produtos
a base de cereais. Diante deste cenario, este projeto objetivou o desenvolvimento e
caracterizacao fisico-quimica, microbioldgica de um sorvete a base de extrato hidrossoluvel
de soja adicionado de soro de leite em po e semente de linhaca. Os resultados das analises
microbioldgicas das sete amostras apresentaram-se em conformidade com os padrbes da
legislacdo vigente, conforme a Resolucédo n° 12, de 02 de janeiro de 2001, para contagem de
Coliformes a 45°C, contagem de Staphylococcus aureus e Salmonella sp, atestando a sua
seguranca e inocuidade para os consumidores. Notou-se que o teor de sodio se apresentou
abaixo do valor diario recomendado pela legislacdo brasileira.
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MICROBOLOGICAL AND PHYSICAL AND CHEMICAL PROFILE OF ICE
CREAM BASED ON WATER-SOLUBLE SOY EXTRACT AND FLAXSEED

ABSTRACT: The main foods currently sold in various parts of the world for their health
benefits can be divided into two groups: drinks and food. In the food group, the two fastest



growing categories today are dairy products and cereal products. Given this scenario, this
project aimed at the development and physical-chemical, microbiological characterization of
an ice cream based on water-soluble soy extract added with powdered whey and flaxseed. The
results of the microbiological analyzes of the seven samples were presented in accordance
with the standards of the current legislation, according to Resolution No. 12, of January 2,
2001, for counting of Coliforms at 45°C, counting of Staphylococcus aureus and Salmonella
sp, attesting to safety and safety for consumers. It was noted that the sodium content was
below the daily value recommended by Brazilian legislation.
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INTRODUCAO: Os alimentos funcionais vém conquistando mercado pelos seus efeitos
benéficos para a salde humana e pela possibilidade de atender adequadamente o bindmio
“alimentagdo-satde” (SOUZA, 2003). O extrato hidrossoltvel de soja (EHS), conhecido
também como “leite” de soja, pode ser uma alternativa para pessoas alérgicas ou intolerantes
a lactose (PERFEITO; CORREA; PEIXOTO, 2017). O soro de leite é importante pois
apresenta elevado volume produzido e rica composi¢do nutricional. Este coproduto ja foi
considerado uma mateéria-prima de aproveitamento oneroso para a industria de lacteos, como
precursor de ingredientes ou como ingrediente. (ALVES, et al., 2014). A semente de linhaca é
uma rica fonte de fibras dietéticas, e cerca de dois tercos é insoltvel, prevenindo desta forma
a obstipacdo pelo aumento do volume fecal e estimulando o peristaltismo, sendo que a fibra
soluvel reduz a glicemia e a lipidemia (DODIN, et al., 2005).

Foi desenvolvido neste trabalho um produto a base de extrato hidrossolivel de soja com
adicdo de semente de linhaca e proteina concentrada do soro de leite, visando atender as
expectativas de consumidores quanto a saude, nutricdo, funcionalidade e facil digestibilidade.

MATERIAL E METODOS: Foram desenvolvidas sete formulacdes utilizando-se extrato
hidrossoluvel de soja, acucar, glicose, linhacga, soro de leite, cacau, creme de soja, emustab e
leite de vaca, no Laboratorio de Laticinios da Universidade Tecnologica Federal do Parana
campus Medianeira. As amostras foram codificadas como Tratamento 1: Sorvete 100%
extrato hidrossolivel de soja e 2,5% linhaca (854), Tratamento 2: Sorvete 50% extrato
hidrossoluvel de soja, 50% leite de vaca e 2,5% linhaca (497), Tratamento 3: Sorvete 50%
extrato hidrossoluvel de soja, 50% leite de vaca e 15% linhaca (764), Tratamento 4: Sorvete
100% extrato hidrossolivel de soja e 15% de linhaca (329), Tratamento 5: Sorvete 75%
extrato hidrossolivel de soja, 25% leite de vaca e 8,75% linhaca 1(196), Tratamento 6:
Sorvete 75% extrato hidrossolivel de soja, 25% leite de vaca e 8,75% linhaca 2 (270),
Tratamento 7: Sorvete 75% extrato hidrossolUvel de soja, 25% leite de vaca e 8,75% linhaca 3
(543). Foram realizadas as analises microbioldgicas, segundo a Resolucdo n° 12, de 02 de
janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), e de minerais como calcio, ferro, sodio, zinco, no
Laboratorio de Analise de Alimentos da Universidade Estadual de Maringa, segundo a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), por meio de espectrometria atbmica com
chama.

RESULTADOS E DISCUSSAOQ: A Tabela 1 vem a demonstrar dados referentes as analises
microbioldgicas das formulagdes.



TABELA 1. Resultados das analises microbioldgicas das sete amostras de sorvete.

AMOSTRAS/CODIGOS*** Contagem de Contagem de Salmonella sp/25g
Coliformes a Staphylococcus

45°C aureus
Tratamento 1 (854) **< 10 UFC/g < 10? UFClg Auséncia em 25g
Tratamento 2 (497) **< 10 UFC/g < 10? UFClg Auséncia em 25g
Tratamento 3 (764) **< 10 UFC/g < 10?2 UFClg Auséncia em 25g
Tratamento 4 (329) **< 10 UFC/g < 10? UFClg Auséncia em 25¢
Tratamento 5 (196) **< 10 UFC/g < 10? UFClg Auséncia em 25¢
Tratamento 6 (270) **< 10 UFClg < 102 UFC/g Auséncia em 259
Tratamento 7 (543) **< 10 UFC/g < 10?2 UFClg Auséncia em 25¢
LIMITE* 5,0x 10 5,0 x 102 Auséncia em 25 g

* Resolugdo n° 12, de 02 de janeiro de 2001.

Observou-se que as amostras se encontraram em conformidade com os limites estabelecidos
pela legislagdo (BRASIL, 2001). A demanda dos consumidores quanto a produtos seguros
constitui uma tendéncia retratando a confiabilidade e qualidade (NITZKE et al., 2012). A
Tabela 2 vem a demonstrar os resultados referentes as analises de minerais.

TABELA 2. Dados referentes aos minerais presentes nas formulagdes (mg/100g).

Minerais Trat.1 Trat.2 Trat.3 Trat4 Trat.5 Trat.6 Trat. 7

Sodio 47,60 47,60 47,60 47,60 47,87 50,36 43,09
Potassio 252,03 252,03 252,03 252,03 219,03 215,73 200,98
Célcio 36,10 36,10 36,10 36,10 25,04 23,95 23,80
*Ferro Abaixo Abaixo Abaixo Abaixo Abaixo Abaixo Abaixo
do limite dolimite dolimite dolimite dolimite dolimite do limite

*Ferro (Fe): Concentragdo abaixo do limite de detecgdo do método (0,001 mg/kg).

Notou-se que todas as formulacdes apresentaram um baixo teor de sddio, 0 que corresponde a
1,98% do valor diario de referéncia de uma dieta de 2000Kcal (BRASIL, 2003). O teor de
potassio corresponde a 4,3% da recomendacdo diaria de ingestdo, que estd em torno de 4.700
mg, e o teor de célcio corresponde a uma variacdo de 2,4% a 3,6% da quantidade diaria
recomendada (1000mg a 1300mg), entretanto a ingestdo de outros alimentos na dieta podera
auxiliar a alcancar a quantidade didria recomendada destes minerais (MAHAN; ESCOTT-
STUMP, 2010).

CONCLUSOES: As amostras elaboradas apresentaram inocuidade e seguranca para 0s
consumidores. Notou-se que o teor de sodio em todas as formulaces apresentou-se abaixo do
valor diario recomendado pela legislacdo brasileira. Este produto pode ser consumido em
dietas hipossddicas.
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