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RESUMO: As nozes sao sementes ricas em nutrientes, éesreacidos graxos essenciais, que ndo podem ser
sintetizados pelo homem. Por sua vez, o mel apiesaopriedades terapéuticas e € uma fonte natritiv
disponivel em todo o mundo. Objetivou-se nesteattebmelhorar o mandolate tradicional pela suligéitude
amendoim por nozes e adigdo de mel. O produtddbbeado na padaria de Produtos Coloniais Hammeigich

e a analise sensorial foi realizada no Laboratdeid\nélise Sensorial da FAI Faculdades, ambosikathls em
Itapiranga (SC). Os produtos foram avaliados popr@¥adores, sendo estes alunos e professoreigouise o

teste de aceitabilidade com escala hedbnica de pow®s como avaliagdo. Verificou-se que 0 mandadit
nozes e mel obteve uma nota média de 6,16, nd®@ sgmdvado pelos julgadores que alegaram como d&tor

reprovacédo a textura dura do produto.

Palavras-chave Amendoim. Desenvolvimento de novos produtos. di@xt

1 INTRODUCAO

O mel é produzido pelas abelhas meliferas, poo sheinéctar das flores ou de secre¢fes provenientes
das plantas, no qual as abelhas recolhem , tranafore realizam combinagdes com substancias especifi
proprias, armazenam e deixam amadurecer nos favesltheia. A consisténcia do mel pode apresentaase
forma liquida, cristalizada, granulada ou creméga/(M, 2004).

Além de ser um alimento nutritivo, 0 mel apreagibpriedades terapéuticas. Constituido por glicos
frutose, minerais, acidos organicos, enzimas, agquerticulas sélidas provenientes da colheita (VBRINE et
al, 2007), éum alimento de facil digestdo e assimilacdo, altdeneriscoso, com aroma agradavel e sabor
geralmente doce (KOBLITZ, 2011).

O uso diario do mel auxilia nos processos inflamas do organismo humano, evita a prisdo de
ventre, fornece quantidades caldricas necess&irasopcorpo, facilita as fungées dos rins, foreles musculos

cardiacos, ajudando em mais outras inUmeras fualdi@des do corpo humano (RABELO, 2008).
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Segundo Cheung e Gerber (2009), no Brasil o coosdm mel é bastante baixo devido as
interpretacdes quanto ao seu uso, ja que ele @ adsho um remédio, sendo consumido na maioria dassv
apenas por pessoas doentes.

As nozes sdo sementes ricas em nutrientes, detr@® acidos graxos essenciais, que ndo podem ser
sintetizados pelo homem. E considerado um aliméntwional, pois atua no metabolismo promovendo
beneficios a saude, podendo evitar até 65% de decdoencas do coracdo, diminuindo o mau colesterol
melhorando o funcionamento intestinal, cerebral dmpnar, além disso, pode retardar o processo de
envelhecimento, estimular o sistema imunoldgicootégger contra alguns tipos de cancer (COSTA, 2011)

As nozes apresentam contribuicdo nutricional redadalimentar devido a presenca de proteinas,
gorduras e também dos elementos minerais. A nongumida pelo seu apreciado sabor e pela suaisagivia
contribuicdo a saude (MORGAN& al, 2012).

Segundo Joao (2012), o amendoim vindo da Amémc&u é uma oleaginosa, sendo destaque no
Brasil entre a década de 60 e 70 pela producédpatexdo de 6leo comestivel e farelo. O brasileffo tem o
habito de consumir amendoim, tendo uma imagem iveagdb grdo, pois o vé como um produto de ma
qualidade, maléfico a salde e contaminado poroaftes, que sdo um grupo de micotoxinas causadas po
fungos que, se ingeridas em grandes quantidadesmpecausar cancer hepatico.

A producgdo de aflatoxina tem sido encontrada eamdg nimero de produtos alimenticios. Sob
condi¢Bes 6timas de crescimento, algumas toxindemaer detectadas em 24 horas ou dentro de 4dm4.0
Em amendoins, o crescimento de fungos e produciafld¢oxina ocorre em grande parte durante o
armazenamento, apés a colheita (JAY, 2005).

O objetivo deste trabalho foi elaborar e verifi@raceitabilidade pela analise sensorial de um

mandolate de nozes e mel, substituindo algunsdigmtes do tradicional mandolate de aclcar e aniendo

2 MATERIAL E METODOS

O mandolate de nozes e mel e o mandolate tradictnamendoim foram elaborados na padaria de
Produtos Coloniais Hammerschmitt, localizada emiléamga, SC. A analise sensorial dos dois prodfdbs
realizado no Laboratério de Analise Sensorial daFaculdades — Itapiranga — SC.

Os ingredientes usados para as duas formulacfas fdquiridos em um supermercado de Itapiranga
(SC) e o amendoim foi adquirido num atacado de R&Ewm do Oeste (SC). As quantidades de ingredientes
utilizados estdo apresentadas na Tabela 1.

Para o preparo dos ingredientesnatura (nozes e amendoim), foi necessario fazer a limple=a
mesmos. Em seguida, foram torrados em forno industrtemperatura de 160 °C por 15 minutos e, oy f
triturados com um moedor de carne.

Inicialmente, para a formulacdo dos mandolatespagponentes (agua, leite, aclcar) foram pesados e
colocados numa panela para cozinhar em fogédo iaysdr aproximadamente 10 minutos, até apres@atato
de fio. Em seguida, foram adicionados os outroseifigntes, sendo que no mandolate padréo foi adidm o

amendoim e no mandolate formulado foram adicionado®el, nozes e flocos de arroz. Os ingredientenio
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misturados por aproximadamente 5 minutos, até ddagido fundo da panela. Apés, a massa foi colocadsa

forma untada e, quando esfriada, foi retirada tadarem pedacos de cerca 15 g e embalado em hapéhia.

Tabela | - Ingredientes e quantidades utilizadaia paboragdo de mandolate com nozes e mel e naaecdtd

amendoim
Ingredientes Mandolate de nozes e mel Mandolatemdandoim
Acucar (g) 400 600
Leite integral
150 150
(mL)
Agua (mL) 150 150
Nozes (g) 28
Amendoim(g) = - 560
Flocos de arroz
o0 e
(9)
Mel (g) 0 e

As duas formulag8es foram analisados por uma eqi#p33 provadores ndo treinados, de ambos os
sexos, composto por alunos e professores do cursbednologia em Alimentos da FAIl Faculdade. Cada
julgador recebeu 15g de cada formulacdo do margjadah pratos plasticos codificados com nimeroséde t
digitos, em ordem aleaté6ria. Para ndo ocorreteaf@réncia de sabores entre as duas amostrasnitidjizou-se
um copo de agua para ser utilizado pelo provadoe s amostras.

Utilizou-se o teste de aceitabilidade com escatibhica de nove pontos para avaliagdo sensorial, co
5% de significancia. De acordo com Dutcosky (20&%})e teste avalia o quanto o julgador gostou sgaitou
de uma determinada amostra. A escala atribui v@ldeel a 9, sendo 1= desgostei muitissimo, 2= dexgo
muito, 3= desgostei moderadamente, 4= desgosteirdigente, 5= ndo gostei/ nem desgostei, 6= gostei
ligeiramente, 7= gostei moderadamente, 8= gostébreB= gostei muitissimo.

As analises foram realizadas em cabines indivijudgstacando o uso das lampadas vermelhas para
mascarar a diferenca de coloracdo das amostraly sgie 0 mandolate de nozes e mel possuia colorag#o

escura em relacdo a formulacdo do mandolate toadiki

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise sensorial apontou uma diferenca sigatifia de 1,6 pontos entre as médias das duas
formulacdes. Com base na escala hedbnica verbfl pntos a formulacdo de nozes e mel apresentou uma
média de 6,16 pontos, correspondendo a escala €eidigeiramente, enquanto que a formulacéo tiaiwid

apresentou uma média de 7,76 pontos, correspon@eesicala 7= gostei moderadamente. Atribuiu-stara
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dura, por conseguinte, a dificuldade de mastigalgiproduto, pela avaliacdo inferior do mandolatendees.
Este aspecto deve ser levado em conta, princip&npem pessoas que usam aparelhos ortodénticos.

O custo para elaboracdo do mandolate de nozed, emeomparacdo ao mandolate tradicional de
amendoim, tende a ser maior, porém, com 0 aumeot@adier aquisitivo da populacdo e a busca dos
consumidores por novos produtos que sejam nutsitile qualidade superior e com propriedades tetiap8u
podemos prever que consumidores deixem o preccegamdo plano. De acordo com Koblitz (2011), o mel é
um alimento de facil digestdo. O uso diario evitpriado de ventre, fornece quantidades cal6ricasssarias
para o corpo, facilita as fun¢des dos rins e fecelos musculos cardiacos (RABELO, 2008).

As nozes, por sua vez, sdo consideradas um abmfmcional, pois atua no metabolismo
promovendo beneficios a salde, podendo evitar dsaiw; coracdo, diminuindo o mau colesterol, mehda
funcionamento intestinal, cerebral e pulmonar, aésso, pode retardar o processo de envelhecin(€E@8TA,
2011).

A fim de promover melhorias na aceitacdo do norampto, a quantidade de mel usada poderia ser
reduzida, ou adicionada no fim do processo de azio para que seu sabor seja mais perceptiviedusa do
mandolate esteja conforme a formulacdo padréo.aApatie-se optar pela adicdo de esséncia de melacaso

textura ainda permanecer dura.

4 CONCLUSAO

A formulacdo de mandolate de nozes e mel aprasema menor aceitacdo em relacdo ao mandolate
tradicional de amendoim, sendo que a maioria gobtmiramente do produto. Atribui-se a textura dora
atributo principal por esta avaliacdo inferior eeqorecisa ser aprimorada para uma maior aceitagfo p

consumidor.
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