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1 INTRODUÇÃO
	O crescente desenvolvimento do mundo industrializado tem proporcionado diversas transformações no estilo de vida e nos hábitos alimentares da população (CARVALHO, 2006). Destaca-se o baixo consumo de hortaliças por adolescentes, provocando a deficiência de muitos nutrientes, associado a uma dieta com baixo teor de fibras e alto teor de gordura saturada. Faz-se necessária a elaboração de produtos atrativos e diferenciados para este nicho, nos quais possam ser inseridas matérias-primas que ofereçam benefícios a sua dieta e saúde.
	O sorvete é um alimento que apresenta boa aceitação pelo público jovem e permite a sua saborização com diferentes ingredientes. A cenoura (Daucus carota L.) é uma hortaliça interessante para uso como um destes ingredientes devido a características como textura macia, cor atrativa, sabor adocicado e agradável, além de conter vitaminas A, B, C, carotenos e minerais. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar as características tecnológicas de um sorvete de cenoura visando estimular o consumo desta hortaliça por adolescentes.

2 MATERIAIS E MÉTODOS 
	O sorvete foi elaborado segundo a metodologia descrita por Dzazio (2007), com adaptações. Os ingredientes empregados para a elaboração do sorvete de cenoura foram (%p/p): água (36), açúcar cristal (22), cenoura variedade Brasília in natura (25), leite em pó integral (10), gordura vegetal hidrogenada (5), estabilizante comercial à base de goma guar e carboximetilcelulose (liga neutra Selecta®, Duas Rodas, Jaraguá do Sul, SC) (1) e emulsificante comercial (Emustab Selecta®, Duas Rodas, Jaraguá do Sul, SC) (1).
	As características tecnológicas do produto foram avaliadas considerando-se a taxa de fusão segundo Lee e White (1991), e o overrun (% de incorporação de ar), segundo Dzazio (2007), após 7 dias de armazenamento a -18±2ºC.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
A incorporação de ar (overrun) no sorvete foi de 60%, acima do mínimo estipulado pela legislação que é de 50% (BRASIL, 1999). Este parâmetro é importante pois exerce influência na qualidade final do sorvete, tornando-o leve e macio. Além disso, contribui com a rentabilidade e padronização do produto de acordo com os dados especificados no rótulo. 
A taxa de fusão do sorvete de cenoura (Fig. 1), indicou um valor médio de 1 mL/5 minutos. 

Figura 1 – Taxa de fusão do sorvete de cenoura
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A taxa de derretimento pode ser influenciada por inúmeros fatores como o overrun, as interações lipídicas e a cristalização da gordura, tipo e concentração de emulsificante, entre outros (RECHSTEINER, 2009).

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
	O sorvete de cenoura apresentou as características tecnológicas de taxa de fusão e overrun satisfatórias, justificando a continuidade do estudo e verificação do potencial para inserção no mercado para adolescentes.
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