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1. INTRODUCAO

Os consumidores, preocupados com a saude, estdo buscando, cada vez mais, alimentos
funcionais num esfor¢o para melhorar sua prépria saide e bem-estar. Os alimentos funcionais sao
aqueles que apresentam substancias com distintas fungdes bioldgicas, denominadas componentes
bioativos, capazes de modular a fisiologia do organismo, garantindo a manutencdo da satde
(Costa; Rosa, 2010). Muitas discussodes tém sido realizadas sobre o papel da microbiota intestinal
na saude e etiologia de distintas doencgas. A suplementagao da dieta com probidticos e/ou
prebidticos pode garantir o equilibrio da microbiota intestinal e, consequentemente, a manutengao
da saude do hospedeiro, ou mesmo diminuir o risco de aparecimento de determinadas doencas
como, por exemplo, cancer, doencas cardiovasculares, osteoporose, entre outras (Saad, 2011).

Gelados comestiveis sdo produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulsdo de gorduras e
proteinas, com ou sem a adigdo de outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura de agua,
acucares e outros ingredientes e substancias que tenham sido submetidas ao congelamento, em
condigOes que garantam a conservacao do produto no estado congelado ou parcialmente
congelado, durante o armazenamento, o transporte, a comercializagdo e a entrega ao consumo
(Brasil, 2005).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados (Brasil, 2007),
define o kefir como o produto da fermentagdo de microrganismos simbidticos (bactérias acido
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laticas e leveduras) provenientes de graos de kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos géneros
Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter, com producdo de acido latico, etanol e diéxido de
carbono. Os graos de kefir tém forma irregular, podem ser brancos ou amarelos, de consisténcia
elastica e com diametro muito variado (1 a 30 mm), dependendo das condigoes de cultivo.
Cultivares de batata-doce de polpa alaranjada sdao consideradas biofortificadas, pois

apresentam em sua composicao alto indice de B-caroteno (pro-vitamina A), que quando ingeridos
apresentam efeitos benéficos para a satide humana, como melhoria da imunidade e diminuicdo de
doencas degenerativas como é o caso de cancer e doencas cardiovasculares (Rodriguez-Amaya,
1999., Rodriguez-Amaya et al., 2008., Van Jaarsveld et al., 2006).

Com o objetivo de elaborar um produto inovador, foi desenvolvido um gelado comestivel
adicionado de leite fermentado de kefir e batata-doce biofortificada, avaliou-se o teor de
carotenoides totais, sua aceitabilidade e intengao de compra.

2. MATERIAIS E METODOS

Para elaboragdo do gelado comestivel utilizou-se leite fermentado de kefir, adicionado de
batata-doce cv. Beauregard biofortificada, aglcar e leite integral, conforme quantidades
apresentadas na Tabela 1.

Apds 24 horas de congelamento adicionou-se o emulsificante responséavel pelo aumento do
volume total do gelado comestivel além de conferir cremosidade ao produto.

Tabela 1: Ingredientes utilizados para a elaboracio do gelado comestivel.

Ingredientes Quantidade (%)
Leite fermentado (Kefir) 40
Batata-doce cv. Beauregard 40
Acucar cristal 12
Leite integral 7.3
Emulsificante 0.7

Inicialmente, procedeu-se a fermentacao do kefir, por um periodo de 24h, a temperatura
ambiente, adicionando-se ao leite integral, graos de kefir. Apds transcorrido o tempo de
fermentacao, o leite fermentado foi passado por uma peneira para separar-se os graos de kefir do
leite fermentado. Em um liquidificador, adicionou-se o leite fermentado e um puré de batata-doce,
previamente preparado, aglcar e leite integral. Os ingredientes foram homogeneizados por 5
minutos e logo em seguida a mistura foi submetida ao congelamento por 24 horas. Apos 24 horas
de congelamento, a mistura congelada foi homogeneizada em batedeira, com emulsificante,

(1l

-
Final

fwad
N



Il XXVI Seminario de Iniciacao Cientifica

SALAO DO UN,JUm]B" 6) XXIII Jornada de Pesquisa

XIX Jornada de Extensao

CONHECIMENTO" =*
“"‘ VIl Mostra de Iniciagdo Cientifica Junior
VIl Seminario de Inovagao e Tecnologia

01 a 04 de outubro de 2018

Evento: XXVI Seminario de Iniciagdo Cientifica

durante 5 minutos. O creme obtido foi acondicionado em potes e submetido a um segundo
congelamento para adquirir a consisténcia desejada.

Para a quantificagao do teor de carotenoides totais utilizou-se o método de espectrofotometria
proposto por Rodriguez-Amaya (1999) e os resultados expressos em mg p-caroteno.100g” (mg de
B-caroteno por 100g de amostra).

O gelado comestivel elaborado a partir de batata-doce biofortificada e leite fermentado de
kefir foi avaliado sensorialmente utilizando teste de escala hedo6nica de 9 pontos, sendo 9
referente a “gostei extremamente” e 1 referente a “desgostei extremamente”. Também foi
aplicado o teste de intencdao de compra, onde os provadores deveriam expressar seu interesse de
compra caso este produto estivesse no mercado. Ambas as andlises foram feitas com 54
provadores nao treinados no Laboratério de Andlise Sensorial do IF Farroupilha - Campus Santo
Augusto, segundo métodos classicos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz, ( IAL, 2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 sdao apresentados os teores de carotenoides totais da batata-doce cv. Beauregard
cozida e do gelado comestivel elaborado com leite fermentado de kefir e batata-doce
biofortificada. Pode-se observar que o gelado comestivel apresentou um teor significativo de
carotenoides totais, em relacao a batata-doce cozida, tendo em vista que o sorvete teve 40% de
batata-doce da constituicao do produto.

A pequena diminuicao observada, de aproximadamente 25%, pode ser relacionada a aeracao
no momento da homogeneizacgdo no preparo do gelado comestivel, uma vez que os carotenoides
também sdo instaveis ao oxigénio. A perda de carotenoides durante o processamento e a
estocagem de alimentos pode ocorrer por remocao fisica (por exemplo, descascamento),
isomerizacdo geométrica e oxidagao enzimatica e ndo enzimética (Rodriguez-Amaya, 1999).

A manutencdo no contetido dos carotenoides foi superior ao relatado para outros produtos
elaborados com batata-doce, como pao, doces e balas ( Santos et al., 2017a; Santos et al., 2017b;
Pletsch et al., 2016). Segundo Vizzoto et al. (2017), os carotenoides podem ser degradados devido
ao modo de preparo e ao tempo de exposigao a temperaturas elevadas, como é o caso de produtos
que utilizam cozimento e assamento no preparo, sendo esse um ponto favoravel na elaboragdo do
gelado comestivel, tendo em vista que nao foi necessario a utilizagao de calor para o preparo do
produto.

Tabela 2: Teor de carotenoides totais da batata-doce (cv. Beauregard) biofortificada cozida e

do gelado comestivel elaborado.

Batata-doce cv. Beauregard cozida Gelado comestivel

mg P-caroteno 100g? 11,4 =0.55 3.4=x2061

Medias = desvic padrio de trés repetigdes.
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Apesar do gelado comestivel apresentar sabor levemente acido, caracteristico do leite
fermentado de kefir, através da avaliagdo sensorial realizada, observou-se um indice de aceitagao
de 81% entre os provadores. Quando questionados sobre a intencao de compra do produto, os
provadores demonstraram interesse em relacdo ao mesmo, obtendo-se 78% de intencao de
compra, caso este produto estivesse disponivel para compra, conforme ilustrado na Figura 1.

O flavour, aroma do kefir, é resultado da atividade metabdlica simbiotica de varias espécies de
bactérias e leveduras que se encontram naturalmente nos graos e que resultam na produgao de
diferentes &cidos organicos responsaveis pelo aroma e sabor desse produto (Dertli; Con, 2017).

Figura 1: Indice de acettacio e intencio de compra do gelado comestivel.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

O gelado comestivel elaborado com leite fermentado de kefir e batata-doce biofortificada,
demonstrou-se, pelo presente estudo, ser uma alternativa interessante na insercao desses
alimentos benéficos a saide humana, apresentando um alto indice de aceitagdao entre os
provadores.
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