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RESUMO

A producdo de acUcar apresenta relevancia na economia brasileira e o Pais tem destaque
mundial por sua producdo e exportacdo. Entretanto, com o intuito de buscar novas alternativas para
a utilizacdo dessa matéria-prima, na qual pode ser aumentado o valor agregado, uma opcao é
incorporar o caldo da cana-de-agUcar, matéria-prima basica para a producao de agucar e que nao
recebe nenhum tratamento quimico, a novos produtos alimenticios. Destaque também ¢é dado a
alimentos exoticos que sdo pouco utilizados mais que apresentam propriedades funcionais
comprovadas e consequentemente sdo aliados na prevencdo de doengas. Desta maneira, este
trabalho teve por objetivo avaliar a aceitabilidade de mousse adicionada de caldo de cana e gengibre
(Zingiber officinale). Realizou-se avaliagédo da aceitacdo por meio de escala hedonica de 9 pontos
(onde 9 equivale a “gostei muitissimo” e 1 a “desgostei muitissimo”). Como resultado, a mousse
desenvolvida foi considerada aceita pelos julgadores ao receber notas acima de 7 para os atributos
“aroma”, “sabor” e “impressdo global” e nota 6 para o atributo “cor”. Como concluséo,
considerando que foi um experimento inicial basico da producao de uma mousse funcional, pode-se
dizer que os resultados obtidos ao nivel de aceitacdo sensorial foram satisfatorios.
Palavras-chave: antioxidante; analise sensorial; minerais
INTRODUCAO

E cada vez mais comprovado que a ingestdo de uma dieta balanceada ¢ essencial para o bom
funcionamento do organismo. Mesmo assim, as pesquisas apontam deficiéncias no panorama
nutricional da populagao, principalmente nos paises menos desenvolvidos. As consequéncias desses
habitos modernos sdo constatadas na elevada incidéncia de canceres gastrointestinais, de doengas
cronico-degenerativas, cerebrovasculares e isquémicas do coragdo, as quais afetam as pessoas no
mundo todo (TARDIVO et al., 2010).

Dentre a grande variedade de produtos inovadores que possuem beneficios comprovados a
saude humana, encontram-se os produtos lacteos os quais podem ser adicionados ingredientes de
carater funcional. A utilizagdo dos derivados da cana-de-agucar possuem potencial nutritivo e

conquistam cada vez mais os consumidores. Além do mais, o Brasil ¢ o maior produtor de cana-de-
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acucar do mundo. Em 2003, a area ocupada com plantagdes de cana-de-agucar foi de 5,3 milhodes de
hectares, dos quais 3,3 milhdes na regiao Sudeste (IBGE, 2005).

O caldo de cana ou garapa ¢ considerada uma bebida nutritiva, energética, nao alcoodlica, que
possui sabor agradavel, sendo muito popular no Brasil, devido as suas caracteristicas de
refrescancia e sabor doce. Apresenta como caracteristicas o elevado teor de minerais (3% a 5%)
como ferro, calcio, potassio, sédio, fosforo, magnésio, além de vitaminas do complexo B e vitamina
C. Os principais componentes sdo agua (65% e 75%) e sacarose (70% a 91% do total de so6lidos
soluveis). Além do mais, possui em sua composicao glicose (2% a 4%), frutose (2% a 4%),
proteinas (0,5% a 0,6%), amido (0,001% a 0,05%), ceras e acidos graxos (0,05% a 0,015%) e
pigmentos (3% a 5%) (OLIVEIRA, 2006).

Algumas referéncias revelam grande interesse em desenvolver tecnologias que possam
manter as caracteristicas do caldo fresco e preservar suas caracteristicas por um periodo prolongado,
podendo assim ser comercializado sob condi¢fes higiénico-sanitarias melhores oferecendo ao
consumidor um produto de melhor qualidade e com seguranca (SILVA, 2004).

Paralelamente a comprovacdo dos beneficios proporcionados pela ingestdo da garapa,
observa-se o crescente interesse pelo uso do gengibre (Zingiber officinale) que é impulsionado pelas
inimeras propriedades que possui tais como prevencdo de dores de cabeca, constipacdes, problemas
digestivos e de apetite, condi¢cbes reumatologicas, prevencdo de NVPO (nduseas, enjoos pos-
operatorios e vOmitos), dores de garganta, cdlicas, prisdo de ventre, indigestdo, vomitos,
hipertensdo, deméncia, febre, doencas infecciosas e helmintiases e também como um anti-
inflamatorio (AGUIAR et al., 2009; DUGASANI et al., 2009). Os beneficios do gengibre podem
ser obtidos com quantidades de um grama de raiz e, portanto, pode ndo ser palatavel para um
alimento funcional. Sobremesas lacteas, no entanto, estdo atualmente em uso e podem ser utilizados
como um modo de administracdo desses ingredientes.

Apresenta em sua constituicdo quimica uma substancia chamada gingerol, dotada de
propriedades antioxidantes e anti-inflamatdrias que protegem o organismo de bactérias e fungos. O
gingerol é responsavel pelo sabor picante do gengibre. Apresenta acdo termogénica, capaz de
acelerar o metabolismo e favorecer a queima de gordura corporea (GENGIBRE, 2012).

A sobremesa lactea tipo mousse é de producdo e consumo caseiro, comumente encontrada
em docerias e restaurantes e sua composicao difere no tipo e teor dos ingredientes e no modo de
preparo. Esta sobremesa € um produto com estrutura de espuma estavel, formado pela incorporacéo
de bolhas de ar a uma massa, na presenca de estabilizantes e de agentes aerantes (EARLY, 1998).

Desta forma, sobremesas lacteas elaboradas com ingredientes funcionais como o gengibre e



V11 Semana de Ciéncia e Tecnologia IFMG - campus Bambui
V11 Jornada Cientifica e | Mostra de Extenséo
21 a 23 de outubro de 2014

adicionado de caldo de cana ganham espago cada vez maior na mesa dos consumidores e se
constituem em uma medida aliada ao desenvolvimento da tecnologia com seus avancgos recentes. O
interesse principal é fazer com que a mousse tenha maltiplas funcdes, pois o consumidor moderno
deseja alimentos que satisfaca e que ao mesmo tempo seja saudavel.

Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi verificar as aceitabilidade de mousse adicionada
de caldo de cana e gengibre.
MATERIAL E METODOS
Elaboracédo da mousse

O experimento foi desenvolvido no Setor de Panificacdo e no laboratorio de Anélise
Sensorial do Instituto Federal de Minas Gerais - Campus Bambui. A cana-de-acUcar foi processada
no Engenho para extracdo da garapa, a qual foi armazenada para posterior utilizacdo. Os demais
ingredientes previram do comércio local e para fabricacdo da mousse foram utilizadas as seguintes
matérias-primas: Leite Condensado; Gelatina sem sabor; Claras em neve; Garapa e gengibre. Esta
mistura foi homogeneizada em liquidificador industrial para distribui¢do uniforme dos ingredientes
e o armazenamento foi realizado em geladeira a 12°C.
Avaliacio sensorial

Para a Avaliagdo Sensorial da mousse foram utilizados 50 provadores ndo treinados e o
teste foi realizado em cabines individuais, durante o periodo matutino (07:00 as 09:00). Foi aplicado
0 teste de aceitabilidade, utilizando-se escala hedonica estruturada de nove pontos, variando de “1”
(desgostei extremamente) a “9” (gostei extremamente). Os atributos avaliados foram aroma, sabor,
cor e impressdo global. Os resultados obtidos da analise sensorial foram submetidos a anélise de
média e desvio padréo.
RESULTADOS E DISCUSSAO
Andlise sensorial

Sob os quatro atributos avaliados (aroma, sabor, cor e impressao global) (Tabela 1), a
mousse foi considerada aceita pelos julgadores ao receber notas acima de 6 que indica que as
pessoas gostaram do produto.

Tabela 1: Médias da avaliaciio sensorial de mousse de garapa com gengibre'"

Parametro sensorial Meédias Desvio padrao
Aroma 734 [,T88551
Sabor 7,44 1,072095
Cor 6,6 1,470804
Impressao global 73 1,373956

DMédia+desvio padrdo
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Entre todos os quesitos avaliados, o sabor foi 0 que mais se destacou apresentando nota de
7,4 indicando que os provadores “gostaram moderadamente”. Sabe-se que a presenca de gengibre
confere aos produtos nos quais sdo adicionados seu sabor caracteristico que, muitas vezes, diminui a
aceitabilidade desses produtos. Segundo Sabik et al., (2009), o forte aroma de gengibre é o
resultado de cetonas pungentes incluindo gingerol, o extrato que, primariamente, tem sido utilizado
em estudos de investigacao.

Em seguida, as notas melhores avaliadas foram aroma e impressédo global e vale destacar
que a primeira impressdo que se tem de um alimento € geralmente visual, sendo que a visualizagdo
geral é um dos aspectos considerados fundamentais na qualidade e aceitacdo do produto.

Verifica-se que a coloragdo da mousse ndo foi satisfatoria e os provadores “gostaram
ligeiramente” ¢ este fato pode ser explicado pela coloragdo que o ingrediente majoritario da mousse,
a garapa, apresenta.

Os resultados obtidos para analise sensorial vem de encontro ao trabalho realizado por Braga
et al. (2009), que adicionaram gengibre ao licor creme de chocolate. A adicdo do gengibre conferiu
sabor picante e aroma forte caracteristico e bastante apreciavel. O licor obteve boa aceitabilidade
em todos os atributos avaliados recebendo notas de 7,6; 7,1; 7,8; 7,3 para aparéncia, sabor, textura e
aspecto global respectivamente ressaltando a possibilidade de comercializagéo.

Ja Lucio (2008), pesquisou a aceitacdo sensorial da inflorescéncia de gengibre organico em
amostras de cha, suco e salada e obteve meédias de 7,41, 7,00 e 6,59, respectivamente e nado
diferiram estatisticamente no nivel de 5% (p < 0,05). Estes valores encontrados podem auxiliar na
aplicabiliadade do gengibre em produtos comerciais e ao receberem notas entre 7, os resultados sao
considerados compativeis com esta pesquisa.

Em outro trabalho realizado por Ribeiro e Soares (2011), foi desenvolvido um refrigerente
adicionado de caldo de cana-de-aclcar. Em relacdo a avaliacdo sensorial, foi verificada que a
amostra 2 (com aroma de abacaxi) foi a mais aceita, com indice de aceitacdo de 76,88%, contra um
indice de aceitacdo sensorial da amostra 1 (sem aroma), de 68,66%. Sobre a atitude de compra dos
provadores, seguiu a tendéncia de preferéncia para a amostra 2, que obteve 58,33% de intencdo de
compra, contra 44,44% da amostra 1. Desta forma, os autores concluiram que, o uso do
aromatizante de abacaxi foi fundamental para agregar valor ao produto, mais que de maneira geral,
o refrigerante obtido a partir do caldo de cana-de-agucar mostrou-se um produto inovador e
diferente de tudo que ha no mercado. Estes resultados, fortalecem ainda mais o uso de caldo de cana

em diferentes produtos alimenticios.
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Pode ser sugerido entdo, que a mousse formulada no presente trabalho, mesmo sendo
produzida com ingredientes exaticos, oferece boas perspectivas de consumo e, portanto, apresenta
potencial para ser fabricada comercialmente. Além do mais, o prognostico do agronegécio do
gengibre é promissor, em funcdo do aumento da area, producdo e produtividade nos principais
paises produtores (HERBS; SPICES, 2014) favorecendo ainda mais a pesquisa em questao.
CONCLUSAO

Conclui-se que a mousse analisada apresentou aceitacdo sensorial satisfatoria para os
atributos aroma, sabor, cor e impressdo global, e portanto, é viavel a incorporacéo do caldo de cana-
de-acglcar e gengibre em produtos lacteos. Além disso, a pesquisa e comercializagdo de produtos
enriquecidos nutricionamente colaboram com um aproveitamento funcional no qual estd a
prevencdo de diversas doencas.
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