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RESUMO

Objetivou-se avaliar o efeito da adicdo de componentes prebibticos na composicao
quimica, caracteristicas fisico-quimicas, perfil de &cidos graxos e perfil de
compostos volateis de sorvetes de extrato hidrossollvel de quirera de arroz e sabor
maracuja. Cinco formulagdes foram preparadas: (1) controle, (2) com inulina de
cadeia longa (DP = 23), (8) com inulina de cadeia média (DP = 10), (4) com
oligofrutose, e (5) com polidextrose, adicionados na concentragao de 5 g/100 g. O
extrato hidrossollvel de quirera de arroz foi preparado mediante lavagem de 185,79
g de quirera de arroz, adicao de 2600 mL de agua destilada, e cozimento em panela
durante 40 min. Entdo, realizou-se a desintegragdao em liquidificador doméstico por
cerca de 5 min e o extrato foi coado em peneira de malha fina. A producdo do
sorvete seguiu as etapas convencionais de producao de sorvetes lacteos. Os dados
foram submetidos a andlise de variancia e teste de comparagao de médias de Tukey
(p = 0,05). Os sorvetes apresentaram composicdo quimica na seguinte faixa
(9/100g): umidade (53-56), proteinas (0,60-0,76), cinzas (0,07-0,10), carboidratos
(28,69-34,78) e lipidios (11,20-14,43). Além disso, apresentaram como
caracteristicas fisico-quimicas acidez titulavel de 5,58-6,61 % de acido citrico, pH de
2,98-3,30, e teor de solidos soluveis de 32,80-34,53. Por fim, foram caracterizados
pela maior presenca de acidos graxos saturados, principalmente os acidos palmitico
(44.43-47.05 g/100 gordura) e estearico (36.61-39.63 g/100 g de gordura), devido a
utilizacdo de gordura vegetal hidrogenada como ingrediente. A adicdo dos
componentes prebidticos ndo teve impacto na composicao quimica, nos valores de
pH, na acidez titulavel, e no teor total de sdélidos soltveis. No entanto, a adi¢céo de
inulina de cadeia longa, oligofrutose e polidextrose originou produtos com menor
concentragdo de acido palmitico, com consequente aumento no indice de acidos
graxos desejaveis. A inulina de cadeia média proporcionou aumento no acido
miristico, mas sem efeito nos indices de saude. Todos o0s sorvetes apresentaram os
componentes acido acético, 1,2 propanodiol, éster etilico de acido acético, éster
etilico de acido butandico, éster etilico de acido hexanol e éster metilico de acido
acético. A utilizagao de oligofrutose como prebidtico resultou em um sorvete com
perfil de compostos volateis semelhante ao produto controle. A adigdo dos demais
prebidticos resultou no desaparecimento do componente 1-hexanol, o qual esta
relacionado com aroma verde e floral de maracuja e herbaceo e doce do arroz. A
adicao de inulina GR resultou no aparecimento do componente 2-butanona, 3-metil,
0 qual esta relacionado com o aroma frutado. Conclui-se que a adicdo de
componentes prebiodticos ndo altera a composicdo quimica e os parametros fisico-
quimicos de sorvetes de extrato hidrossollivel de quirera de arroz, mas pode
melhorar o perfil de &cidos graxos.
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