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INTRODUCAO

Define-se como gelado comestivel o produto alimenticio obtido de uma emulséo de
gorduras e proteinas, ou de uma mistura de agua e acgucares, podendo ser adicionados outros
ingredientes desde que ndo descaracterizem o produto Dentre os gelados comestiveis,
encontra-se 0 sorvete e recebe denominagdes diversas de acordo com sua composi¢cdo ou
quanto ao seu processo de fabricacao e apresentacdo (BRASIL, 2005).

A média de consumo no Brasil no ano de 2005 foi de 4,7 litros per capita, sendo 70%
das vendas concentradas durante o verdo (entre setembro e marco), média relativamente baixa
guando comparada a dos Estados Unidos da América, de 15,4 litros per capita (SANTOS
2009). Ja em 2010, de acordo com a Associacdo Brasileira das Industrias de Sorvetes (ABIS)
os brasileiros consumiram em média, 5,77 litros de sorvete, por habitante. O consumo total foi
de 1,11 bilhGes de litros do produto. Esses dados estatisticos mostram que o consumo de
sorvetes vem crescendo no Brasil, mas ainda de forma devagar.

A utilizagdo do mel na nutricdo humana ndo deveria limitar-se apenas a sua
caracteristica adocante, como excelente substituto do actcar, mas principalmente por ser um
alimento de alta qualidade, rico em energia e inimeras outras substancias benéficas ao
equilibrio dos processos bioldgicos de nosso corpo. Além de sua qualidade como alimento,
esse produto Unico é dotado de inumeras propriedades terapéuticas, sendo utilizado pela
medicina popular sob diversas formas e associacGes como fitoterapicos (EMBRAPA).

O desenvolvimento do sorvete de mel acompanha a tendéncia do mercado de
alimentos na categoria “sensorialidade e prazer”. O objetivo deste trabalho foi desenvolver
um sorvete a base de mel e caracteriza-lo fisico-quimicamente, além de realizar avaliagcdo
sensorial quanto a aceitacdo e intengdo de compra dos consumidores.

MATERIAL E METODOS
Desenvolvimento do sorvete com mel:

O processamento ocorreu de acordo com o fluxograma (Figura 1).

PESAGEM DAS MATERIAS PRIMAS
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Analises Fisico-quimicas:

1. Teor de Sdlidos Totais: Determinou-se o teor de sélidos totais em estufa a 105°C conforme
0 método descrito pela AOAC (2000).

2. Teor de Cinzas: Foram calculados apds calcinacdo da amostra em mufla a 550°C até peso
constante, de acordo com o0 método 08-01 da AOAC (2000).

3. Determinacao de Lipidios Totais: Foram determinados pelo método BLIGH-DYER (1959).
4. pH: Determinado de acordo com a metodologia descrita em Adolfo Lutz (1985).

5. AcUcar Redutor: A determinacdo dos acUcares redutores foi feita pelo método
redutométrico de Somogy-Nelson (SOUTHGATE, 1991), a leitura foi obtida em
espectrofotbmetro e resultados expressos em %.

6. °Brix: Determinado em refratdmetro de acordo com a metodologia descrita em Adolfo Lutz
(1985).

As analises fisico-quimicas foram realizadas com trés repeticdes para cada atributo analisado.

Anélise sensorial:

A andlise sensorial contou com a participacdo de 50 voluntarios entre 17-50 anos, ndo
treinados, do sexo masculino e feminino, em cabines individuais. Foram entregues para o
avaliador a amostra, um termo de consentimento onde continha a explicacdo da analise que
seria feita e uma ficha para avaliacdo do produto. Essa ficha contou com uma escala hedénica
de nove pontos onde o voluntério julgaria a intensidade de aceitacdo do sorvete e também
intencdo de compra. A aplicagio da analise sensorial foi aprovada pelo Conselho de Etica da
UEFS sob n® do protocolo 97/2012 e parecer no 140.503.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Inicialmente foram feitas trés formulagcdes com concentracdes diferentes de mel, 25,
50 e 70 %. A partir de analise sensorial feita com a equipe do projeto, concluiu-se que a
formulacdo com 25% de mel era satisfatoria. Essa formulacdo foi escolhida baseando-se no
sabor que a porcentagem de mel oferecia ao sorvete. As formulacdes com maiores teores de
mel deram um sabor muito forte ao produto. Essas porcentagens sdo relativas a quantidade de



acucar no sorvete e ndo a porcentagem total de ingredientes no mesmo. Entdo, quando
adicionados 25% de mel sdo adicionados 75% de agucar.

Como chegar a textura de sorvete é algo complicado, foram realizadas mudancas nas
formulagdes, como mudanca na concentracdo de agua, leite em po, emulsificante, gordura,
totalizando seis formulagcdes (Quadro 1). A sexta formulacdo foi escolhida, pois ofereceu
melhor textura, melhor derretimento. Onde o sorvete derreteu lentamente, em forma de
liquido com a aparéncia da mistura original, sem separacdes de fase.

Quadro 1- Formulacdes de sorvete elaboradas.

;r/l%%(z]lentes Formula 1 | Formula 2 Formula 3 Formula4 | Formula5 Formula 6
Agua 66,31 66,31 66,31 50,00 60,00 58,60
Leite em po 15,92 15,92 15,92 30,00 20,50 21,00
sggg‘t’;f 2,65 2,65 2,65 4,00 4,00 4,40
AcUcar 6,64 3,98 10,50 10,50 10,50 10,50
Mel 6,64 9,29 10,50 3,50 3,50 3,50
Liga 0,93 0,93 0,93 1,00 0,75 0,75
Emulsificante 0,93 0,93 0,93 1,00 0,75 0,75
Baunilha - - - 0,3 0,3 0,3

A formulacdo namero 6 foi definida como produto final pela equipe do projeto.

Embora, atualmente, ndo haja todos parametros com valores estabelecidos pela
legislacdo brasileira, foram determinados alguns parametros fisico-quimicos para caracterizar
0 produto final, sdo eles: sélidos totais 41,29%; cinzas 1,04%; lipidios 16%; °Brix 37,
acucares redutores 48,94% e pH de 5,3.

O teor de solidos totais estd de acordo a Portaria 266 de 22 de setembro de 2005 da
Anvisa, que estabelece que o valor deve ser de no minimo 28%.

No que diz respeito ao teor de cinza, Dyminski et al. (2000) encontraram valores de
0,40%; 0,57%; 0,60%; 0,65%; 0,67% e 0,80% para diferentes formulacGes em musses de
maracuja elaborados com substitutos de gordura.

Os agucares sao ingredientes que influenciam o sabor e também sdo responsaveis pela
fixagdo de compostos aromaticos. E importante lembrar que a lactose presente no sorvete
pode se cristalizar durante o armazenamento devido a quantidade de sélidos da mistura,
temperatura de armazenamento e da quantidade de estabilizantes (COELHO; ROCHA, 2005).
Um teor elevado de aclcares redutores encontrado neste trabalho foi fortemente influenciado
pela presenca do mel.

O teor de lipidios encontrados é semelhante aos encontrados por Queiroz et al. (2009)
e esta relacionado com o teor de gordura hidrogenada adicionada.

De acordo com a RDC N° 278, de 22 de setembro de 2005, os gelados comestiveis
dispensam o registro de produtos.

A avaliacdo da aceitagdo foi realizada empregando o método da Escala Hedonica. Aos
termos da Escala Hed6nica foram atribuidos valores de 1 a 9, sendo 1 desgostei muitissimo e
9 gostei muitissimo e para inten¢do de compra foram atribuidos valores de 1 a 5, sendo 1
certamente ndo compraria e 5 certamente compraria. De posse dos valores obtidos, foi feito a
soma e dividiu-se pela quantidade de provadores. Ap6s os calculos de média dos valores
obtidos através da escala hedonica, obteve-se uma média de 7,1 para a aceitagdo do sorvete e
de 3,94 para inten¢do de compra.



CONSIDERACOES FINAIS

A adigdo de mel ao sorvete proporcionou um sabor agradavel que foi intensificado com uma
nota de baunilha. O produto final apresentou cor, textura caracteristicas de sorvete, sem
arenosidade. A partir da analise dos resultados da avaliacdo sensorial, onde o produto recebeu
uma nota 7,1 para aceitacdo e 3,94 para intencdo de compra, baseado nas escalas heddnicas
utilizadas, conclui-se que o sorvete € um bom produto para comercializacdo. Foram testadas
seis formulacdes (Tabela 6), sendo definida a de nimero 6 como produto final. Os resultados
indicaram ser um bom produto para comercializacéo e sua formulacdo sera repassada para a
comunidade do povoado do Subaé, parceiros do projeto. Um mercado com grande potencial
de desenvolvimento é a producdo de sorvetes explorando a relacdo entre o consumo de
determinados ingredientes com fatores promotores de salde e/ou a reducdo de fatores de risco
para determinadas doengas, como a adi¢cdo de mel que é conhecido por proporcionar estas
caracteristicas.
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