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Sorvete adicionado de farinha de sorgo: elaboracao, caracterizacao
fisicoquimica e sensorial
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Atualmente, as pessoas tém procurado produtos diferenciados e que sejam saudaveis e nutritivos.
Assim, uma das estratégias da industria alimenticia para atender esse mercado em expansiao é a
introducdo de ingredientes integrais nos produtos, especialmente aqueles ricos em fibras. As
pesquisas comprovam que as fibras promovem um efeito fisioldégico que vai além do valor nutritivo. O
objetivo do trabalho foi desenvolver um sorvete de iogurte adicionado de farinha integral de sorgo e
avaliar as suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. Foi utilizado farinha de sorgo, obtida a
partir dos grdos integrais de sorgo do hibrido BRS 310, cultivado pela Embrapa Milho e Sorgo. A
formulagao do sorvete foi baseada no protocolo de produgao de uma industria localizada na cidade de
Sete Lagoas-MG. Foram realizados testes sensoriais de aceitagdo com e sem informacao prévia das
caracteristicas do sorvete. Foi utilizada escala heddnica de 9 pontos, com os extremos entre desgostei
muitissimo e gostei muitissimo, para os atributos de cor, aparéncia, odor, textura e sabor, além da
avaliagao global do produto. Os sorvetes com e sem farinha de sorgo apresentaram teores de lipideos
de 21,12% e 21,04%, proteinas de 7,63% e 7,20% e cinzas de 1,73% e 1,75%, respectivamente.
Todas as amostras apresentaram os valores, nas andlises fisico-quimicas, conforme a legislacao
brasileira vigente para gelados comestiveis. A analise sensorial indicou que o produto foi bem aceito,
apresentando resultados entre gostei moderadamente a gostei ligeiramente. Houve diferenca
significativa (Teste de Tukey, p<0,05) apenas para o atributo avaliacao global, no qual a nota
aumentou quando o provador soube da informacao do produto. Assim, conclui-se que o sorvete
adicionado de farinhade sorgo teve uma boa aceitacdo, sendo uma alternativa viavel e interessante
para as pessoas que buscam alimentos que sejam nutritivos, saborosos e diferenciados.
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