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RESUMO: Afim de acolher mais precisamente as necessidades dos novos conceitos de mercado, foi
desenvolvido um novo tipo bombom a base de sorgo. Devido as suas caracteristicas, 0 sorgo
apresenta um importante papel para o desenvolvimento de novos produtos. Para a realizacdo deste
trabalho foi utilizado sorgo do gendtipo BRS305 pertencentes ao Programa de Melhoramento
Genético da Embrapa Milho e Sorgo, localizada em Sete Lagoas-MG. Foi desenvolvido 2 tipos de
bombons, no qual foram submetidos a Avaliacdo Sensorial com 71 provadores, no laboratdrio de
analise sensorial da Universidade Federal de Sdo Jodo Del Rei no Campus Sete Lagoas. Os resultados
apresentaram uma resposta expressiva e bastante significativa quanto ao indice de aceitagdo de
ambos bombons de sorgo pelos provadores.

ABSTRACT: In order to accommodate more accurately the needs of new market concepts, we
developed a new type candy sorghum base. Due to its characteristics, sorghum plays an important
role in the development of new products. For this work was used BRS305 sorghum genotype
belonging to the breeding program of Embrapa Maize and Sorghum, located in Sete Lagoas, Minas
Gerais. Was developed two types of chocolates, which were submitted to Sensory Evaluation with
71 tasters in sensory analysis laboratory of the Federal University of Sdo Jodo del Rei Campus Sete
Lagoas. The results showed a significant response and very significant as both the candy acceptance
rate of sorghum by tasters.
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1 INTRODUCAO

Por definicdo, pode-se caracterizar, 0 bombom como sendo um produto formado por um nucleo
contendo um determinado recheio ou sendo totalmente composto por uma massa de chocolate,
recoberto por uma camada de glacé ou chocolate. O mesmo pode ser composto por distintos
componentes, desde que ndo deturpem as caracteristicas do produto, e apresentar formato e
consisténcia variados (RESOLUCAO- RDC N° 265, 2005).

Sendo importante ressaltar que em grande parte do mundo, e nas mais distintas regifes de todo
0 Brasil, o consumo e comercializagdo de bombons (dos mais diversificados sabores) sejam
produzidos em escala artesanal e/ou industrial, se encontra de forma crescente e constante,
ocasionando um grande movimento no mercado formal e informal.

Atualmente o consumidor esta cada vez mais bem informado sobre os produtos. Sendo assim as
empresas alimenticias devem oferecer solucdes para diferentes momentos de compra, transformando
as questdes do consumidor moderno em oportunidades de negdcio, dessa forma existe uma
necessidade crescente de novos produtos e conceitos no mercado.

No decurso das Gltimas décadas, a demanda por novos alimentos nutricionalmente saudaveis e
economicamente vidveis aumentou consideravelmente. Consequentemente, muita atengdo tem sido
dada a utilizacdo de ingredientes saudaveis, substituindo aqueles ingredientes convencionais
agregando-se valor econémico a producao, além de contribuir para a formulacdo de novos produtos
alimenticios.

Uma opc¢éo interessante para o mercado e paladar nacional na produgdo de bombons é a
utilizagdo do sorgo, uma vez que este é considerado fonte potencial de nutracéuticos. O trabalho de
(MUTISYA et al., 2009) mostrou que por sua versatilidade e facilidade de producéo, estima-se que
0 sorgo tem sido utilizado como alimento basico de mais de 500 milhdes de pessoas que vivem em
paises em desenvolvimento, principalmente da Africa e da Asia.

Sendo assim foi desenvolvido um bombom a base de sorgo, agregando valor ao grande potencial
deste cereal e por este ser uma alternativa para o trigo na producéo de alimentos, especialmente para
celiacos.

O presente trabalho visou verificar a aceitacdo deste novo bombom com recheio de sorgo,
formulado para atender a consumidores de dietas para fins especiais e de consumidores que buscam
uma alimentacdo satdavel, uma vez que este € um nicho de mercado que cresce cada dia mais.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Processamento do Sorgo

Para o desenvolvimento deste novo produto, em primeiro instante foram realizados diversos
testes quanto ao processamento do sorgo, a fim de tornar este, uma matéria prima vidvel para
elaboracdo deste novo produto, atendendo todos os atributos que caracterizam um bombom.

Para a realizacdo deste trabalho foi utilizado sorgo do gendtipo BRS305 pertencentes ao
Programa de Melhoramento Genético da Embrapa Milho e Sorgo, localizada em Sete Lagoas-MG.



Sendo de grande relevancia a presenca de taninos neste grdo. Segundo (CHUNG et al., 1998), os
taninos apresentam efeitos antimutagénicos, anticarcinogénicos e propriedades antimicrobianas,
gue podem estar relacionados aos atributos antioxidantes, consideravel na preservacao das células
contra danos oxidativos.

O processamento do sorgo, constou na elaboracdo de uma farinha do mesmo. Apds varios
testes, o tratamento escolhido antes da moagem foi o cozimento em &gua, logo apds que a agua inicia
0 processo de fervura, os grdos eram colocados na mesma por um tempo de 20 minutos. O intuito
primordial deste processo é promover a gelatinizagdo do amido, modificando a textura final desta
farinha.

Em seguida, desejando-se retirar a tmidade dos grdos para producdo da farinha, estes foram
submetidos a torrefacdo também por um periodo de 20 minutos, a temperatura de 180°C.

Logo ap6s o tratamento para obtencdo da farinha foi utilizado o moinho IKA modelo A1l
basic. O processo de moagem foi realizado duas vezes.

2.2 Fabricacédo do Bombom
Para a elaboracdo do recheio do bombom foram realizadas duas receitas. Afim de diferenciar
as duas receitas, cada uma delas recebeu uma determinada numeragao.

A primeira receita do bombom de sorgo com numeracdo 375 continha os seguintes
ingredientes: 120g de farinha de sorgo; 80g de achocolatado; 10g de mateiga; 100ml de leite e uma
lata de leite condensado.

J& a segunda receita com numeracgdo 112 apresentava como ingredientes: 200g de farinha de
sorgo; 10g de mateiga; 100ml de leite e uma lata de leite condensado.

A diferenca estd na presenca do achocolatado em apenas um dos bombons (375). Na
preparacdo individual de cada uma das receitas, todos os ingredientes eram colocados em uma
panela, misturados e levados ao fogo entre 5 e 10 minutos. Apds esta etapa e resfriamento deste
recheio, este foi moldado em pequenas por¢des, e recoberto por uma camada de chocolate.

2.3 Avaliacéo Sensorial

Com intuito de avaliar a aceitabilidade mercadolégica e a qualidade do produto, foi realizado
um teste sensorial de aceitacdo e preferéncia, com 71 provadores ndo treinados, no laboratério de
analise sensorial da Universidade Federal de Sdo Jodo Del Rei no Campus Sete Lagoas.

No teste sensorial de aceitacdo foi utilizada a escala hed6nica verbal estruturada de 9 pontos
para os atributos cor, aroma, sabor, textura e impressdo global variando de gostei muitissimo até
desgostei muitissimo, utilizando-se a metodologia (165/IV) recomendada pelo Instituto Adolfo Lutz
— 1AL (Brasil, 2005).

Os dados referentes ao teste sensorial de aceitagdo foram submetidos a analises estatisticas
por meio dos métodos de ANOVA e Teste de Médias.

Foi solicitado aos provadores que provassem as amostras da esquerda para a direita e que
circulassem o cddigo da amostra de sua preferéncia e que entre as avaliagdes das amostras
enxaguassem a boca com agua.



3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados das analises estatisticas das respostas dos 71 provadores, 0
bombom de sorgo néo difere significativamente entre as duas amostras para nenhum atributo
analisado tais como cor, aroma, sabor, textura e impressdo global em um nivel de 5% de
significancia.

Dos 71 provadores, 31 preferiram o bombom de sorgo 375, o que continha em sua receita a
adicao de achocolatado e 40 provadores preferiram o 112, que foi produzido apenas com a farinha
de sorgo como ingrediente principal do recheio.

Conclui-se, portanto, com base nos resultados observados no teste, que ndo ouve entre os
dois bombons um que seja o preferido em relacdo ao outro, e que a presenca de achocolatado no
bombom 375, nao influenciou na preferéncia do mesmo.

A partir da andlise dos resultados de aceitacdo do bombom de sorgo, por meio da escala
hedbnica de 9 pontos, pode-se observar que quanto ao parametro Cor, Aroma e Sabor a média
geral de cada um foi: 2.19; 2,35 e 2.96 respectivamente. Estando entre “gostei muito e gostei
moderadamente”. Caracterizando assim uma boa e relevante aceitacdo deste novo produto, em
relacdo a estes parametros.

J4 para os parametros Textura e Impressdao Global a média geral foi 3,08 e 3,00
respectivamente. Determinando um nivel de aceitacdo de “gostei moderadamente” para estes dois
parametros.

Conforme pode ser observado o resultado da avaliagdo de cada parametro pode ser apreciado
pela média geral de cada atributo de ambos os bombos, uma vez que estes ndo apresentaram
diferenca significativa para nenhum atributo analisado.

4 CONCLUSOES

Considerando expressivo e bastante significativo o indice de aceitacdo de ambos bombons de
sorgo pelos provadores, tem-se entdo o indicio de que a utilizacdo do sorgo constitui uma importante
alternativa tecnoldgica, viavel para o desenvolvimento de um novo bombom, agregando valor
econémico para a producdo de sorgo.

A composicdo quimica do sorgo como matéria-prima, utilizada na elaboracdo do bombom,
contribui para o desenvolvimento de um bombom rico em diversos compostos bioativos e com uma
consideravel fonte de nutracéuticos de impacto na satide humana.

Neste contexto, o desenvolvimento do bombom sorgo, ird auxiliar a introdugdo de um novo
produto ao mercado com um importante potencial de investimentos e empreendimentos visando a
producdo de um produto inovador, sendo Uteis para, pessoas celiacas, produtores, investidores,
pesquisadores e demais setores relacionados ao desenvolvimento de novos produtos.
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