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O consumo de fibras tem sido associado ao conceito de alimentação saudável, entretanto, sua adição nos alimentos pode promover alterações nas suas propriedades. O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito de fibras solúveis nas propriedades físicas de sorvete. Foram utilizadas três fibras solúveis em sorvetes sem adição de gordura na formulação: inulina, oligofrutose e β-glucana, nas concentrações de 3 a 6%. Foram desenvolvidas seis formulações de sorvete contendo fibras puras ou de modo combinado e duas formulações controle, sendo uma elaborada com leite integral e gordura e outra apenas com leite desnatado e sem adição de gordura. Foi determinado a cor e viscosidade da calda, e o overrun e taxa de derretimento do sorvete. A amostra de sorvete elaborada com gordura, leite integral e sem adição de fibras apresentou maior luminosidade (L* = 51,1). A adição da β-glucana promoveu aumento da coloração vermelha (a* = 6,6) e amarela do sorvete (b* = 49,6). Maior viscosidade foi observada na formulação contendo β-glucana (> 250 cP) e β-glucana combinada com inulina (221 cP). A adição de oligofrutose resultou em maior incorporação de ar no sorvete (241 % de overrun). Os resultados revelaram que a inulina, β-glucana e oligofrutose podem atuar satisfatoriamente em sorvetes, em relação a suas propriedades físicas.
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