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Resumo
[bookmark: _GoBack]O presente estudo teve como objetivo a elaboração de um sorvete com baixa caloria substituindo o leite por inhame (Dioscorea sp.), sendo outra característica a mistura de fruto e flor, com formulação a partir da junção do morango com hibisco. O morango é uma fruta pouco calórica apresentando cerca de 38 calorias por 100 gramas do fruto, rico em vitaminas C, A, E, B5 e B6, os principais minerais presentes no morango são: Cálcio, Potássio, Ferro, Selênio e Magnésio. Os cálices do hibisco, durante muito tempo, foram utilizados na medicina popular para tratar hipertensão arterial, ganhando grande aceitação no tratamento de muitas doenças em quase todo o Brasil. Estudos têm comprovado o uso do hibisco como agente diurético, antimicrobiano, leve laxante, sedativo, anti-hipertensivo, antitóxico, e também na diminuição dos níveis de lipídios totais, colesterol e triglicérides, no tratamento gastrointestinal e de pedras nos rins, assim como para tratar danos ao fígado e efeitos de embriaguez.  Mais recentemente há indicativo de que o hibisco parece agir como antioxidante, antimutagênico, antitumoral.  Assim, o objetivo deste estudo foi elaborar e avaliar a aceitabilidade do sorvete de inhame, com sabor de morango com hibisco, para possível inserção na alimentação de pessoas que possuam restrições alimentares quanto à gorduras e/ou lactose, acrescentando na alimentação além de sabor e prazer, benefícios a saúde. Como resultado da análise sensorial, observou-se aceitação positiva de 71,1% dos provadores, diante deste resultado, pode-se afirmar que o produto elaborado é viável para inserção na alimentação de pessoas com algumas restrições alimentares.
Introdução e justificativa
O avanço dos conhecimentos sobre a relação entre alimentação e saúde, bem como os elevados custos da saúde pública e a busca permanente da indústria por inovações têm gerado novos produtos, cujas funções pretendem ir além do conhecido papel nutricional dos alimentos (SALES, et al. 2008).
A procura por alimentos mais saudáveis por parte dos consumidores tem impulsionado as indústrias de alimentos a desenvolverem alimentos que contenham menor teor de gordura, utilizando ingredientes que possam substituir de forma a não alterar as características sensoriais e nutricionais dos produtos. A indústria de sorvetes é uma das que mais utiliza gordura em suas formulações, contendo em média 10% deste ingrediente. Por isso muitas indústrias utilizam substitutos de gordura, que reduzem o teor de lipídeos nas suas formulações sem alterar significativamente as propriedades sensoriais e físico-químicas dos sorvetes (BOFF e FLORES, 2011).
O Brasil está entre os países com o menor consumo per capita de sorvete. Mesmo sendo um país tropical, o sorvete ainda é considerado pela maior parte da população como artigo de luxo, consumido em momentos especiais (BRAZILHOST, 2010). É um fator cultural, mas o hábito pode ser popularizado. A indústria precisa estar sempre inovando e aplicando novas tecnologias para atrair o consumidor (EMPLAL, 2003). Existe um enorme potencial para o crescimento do setor no Brasil, pois o baixo consumo local é decorrente de questões culturais. A ABIS (Associação Brasileira das Indústrias de Sorvete) registrou alto consumo de sorvetes em 2006, motivado pelas altas temperaturas (TORRES, 2006).
Mundialmente, o sorvete é um produto de boa aceitação sensorial, sendo que no Brasil há uma ótima perspectiva para seu crescimento comercial. Versátil e rico em opções, este mercado movimentou cerca de US$ 1.378 milhões em 2008. Pelos dados da Associação Brasileira de Indústrias de Sorvetes, o consumo per capita em 2008 esteve na faixa de 4,98 litros de sorvete/ano por habitante, superando a média dos anos anteriores que se situava ao redor de 3,59 a 3,81 litros. Porém, esses números ainda ficam muito distantes da média per capita de alguns países, como os EUA, com 22,5; Canadá, com 17,80; Austrália, com 17,80; Itália, 8,20; e França, com 5,40 litros de sorvete/ano por habitante (ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DE INDÚSTRIAS DE SORVETES - ABIS, 2008).
A alimentação adequada e saudável é a realização de um direito humano básico, com a garantia ao acesso permanente e regular, de forma socialmente justa, a uma prática alimentar adequada aos aspectos biológicos e sociais dos indivíduos, de acordo com o ciclo de vida e as necessidades alimentares especiais, pautada no referencial tradicional local. Deve atender aos princípios da variedade, equilíbrio, moderação, prazer (sabor), às dimensões de gênero e etnia, e às formas de produção ambientalmente sustentáveis, livres de contaminantes físicos, químicos, biológicos e de organismos geneticamente modificados (MIRANDA; 2004).
Desse modo, a necessidade de se produzir e disponibilizar alimentos adequados é indispensável para proporcionar às pessoas com restrições alimentares a possibilidade de vida integral em sociedade. 
Objetivos
Por ser o sorvete um produto que agrada aos mais variados paladares, de todas as faixas etárias e de qualquer classe social aliado ao fato de ser um produto de fácil acesso, o presente trabalho objetivou testar tanto a viabilidade de produção de um gelado comestível (sorvete), a base de inhame, sabor morango com hibisco, quanto o grau de aceitação desse produto em termos de propriedades sensoriais, com o intuito de beneficiar principalmente pessoas com restrições alimentares à gordura e lactose, como propiciar às mesma, uma opção a mais na sua alimentação que, ainda é bastante limitada.
Metodologia
Os procedimentos utilizados para a elaboração do sorvete foram adaptados das metodologias propostas por Soler e Veiga (2001) e Brasileiro et al. (2007).
Fluxograma da produção de sorvetes 
Pesagem dos ingredientes
↓
Preparo do mix
↓
Resfriamento
↓
Batedura
↓
Armazenagem e congelamento
Inicialmente foram realizados vários testes para se chegar na formulação do sorvete ideal. A primeira etapa foi a pesagem dos ingredientes, seguida do preparo do mix onde todos os ingredientes exceto a calda de hibisco, foram batidos para homegeneização. Após essa etapa houve o resfriamento onde o mix foi resfriado até a temperatura de 4°C. A etapa seguinte foi a batedura onde o mix foi batido em produtora descontínua por 3 vezes durante 5 min com intervalos de duas horas entre cada batedura para novo resfriamento. A calda elaborada com hibisco foi adicionada após a última batedura, Posteriormente houve a armazenagem e congelamento onde o sorvete foi acondicionado em embalagens próprias e armazenados em freezer a –18°C.
Resultados e Discussão
A adaptação da metodologia utilizada no presente estudo, mostrou-se eficiente, pois permitiu o desenvolvimento de uma formulação com características visuais e sensoriais adequadas para um gelado comestível (sorvete), que respeitam as exigências preconizadas pela ANVISA.
De acordo com Dutcosky (1996), Monteiro et al. (2005) e Teixeira et al. (1987) para que um produto seja considerado aceito, em termos de suas propriedades sensoriais, é necessário que obtenha índice de aceitabilidade de, no mínimo, 70%. O sorvete elaborado no presente estudo, obteve aceitabilidade de 71,1% dos provadores. Os elevados Índices de Aceitabilidade, observados com relação ao gelado comestível (sorvete) a base de inhame, em substituição ao leite, sabor morango com hibisco, sugerem que o sorvete formulado no presente trabalho, oferece boas perspectivas de consumo. Sendo uma formulação com grande potencial de mercado.

Conclusões
O avanço dos conhecimentos sobre a relação entre alimentação e saúde, bem como os elevados custos da saúde pública e a busca permanente da indústria por inovações têm gerado novos produtos, cujas funções pretendem ir além do conhecido papel nutricional dos alimentos.
Sobre o gelado comestível (sorvete) elaborado unicamente com produtos/matérias-primas com baixos teores de gordura e sem a presença de leite, pode-se concluir que é um produto viável e com potencial de mercado para pessoas com restrições alimentares.
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