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O sorvete contribui para a obtencao de energia na dieta, pois ele fornece
nutrientes como proteina de alta qualidade e calcio de elevada biodisponibilidade.
A gordura adicionada ao sorvete confere textura macia e cremosidade. Uma das
principais fontes de gordura utilizadas em sorvetes é o 6leo de palma, o qual
contém altas concentracdes de acidos graxos saturados, responsavel pelo
aumento do colesterol e doencas cardiovasculares. Neste trabalho, o organogel
utilizado foi composto de 6leo de soja e cera de carnalba (agente estruturante)
como fonte de gordura. O organogel apresenta vantagem em relacao ao éleo de
palma por ser obtido a partir de uma fonte de gordura insaturada (6leo vegetal),
nao promovendo, dessa forma, o aumento de gorduras saturadas e trans,
consequentemente, promovendo beneficios a salde do consumidor. Portanto, este
trabalho teve como objetivo a aplicacao da tecnologia de organogel em sorvete
sabor chocolate, processado com quatro concentracées. Amostra A sem adicao da
tecnologia de organogel, amostra B com substituicao total da gordura por dleo de
soja e amostras C e D com 90% de 6leo de soja e 10% de cera de carnauba, e 92%
de 6leo de soja e 8% de cera de carnalba, respectivamente. Os sorvetes
elaborados foram submetidos as analises fisico-quimicas de cor, acidez, pH, teor
de solidos soluveis e rendimento a fim de caracterizar do produto. Os resultados
obtidos foram submetidos a tratamento estatistico através da analise de variancia
(ANOVA) e as médias comparadas por meio do teste de Tukey, em 5% de
significancia, as amostras nao apresentaram diferenca significativa nos
parametros estudados. As amostras A e C apresentaram uma maior viscosidade
aparente, assim como os maiores indices de estabilidade. Conclui-se que a
elaboracdao de sorvete com aplicacdo da tecnologia de organogéis influencia as
caracteristicas fisico-quimicas do sorvete, mas nao impede sua utilizacao na
producao.
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