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1. INTRODUÇÃO

      Os consumidores, preocupados com a saúde, estão buscando, cada vez mais,  alimentos
funcionais num esforço para melhorar sua própria saúde e  bem-estar. Os alimentos funcionais são
aqueles que apresentam substâncias com distintas funções biológicas, denominadas componentes
bioativos,  capazes de modular a fisiologia do organismo, garantindo a manutenção da saúde
(Costa; Rosa, 2010). Muitas discussões têm sido realizadas sobre o papel da microbiota intestinal
na  saúde  e  etiologia  de  distintas  doenças.  A  suplementação  da  dieta  com probióticos  e/ou
prebióticos pode garantir o equilíbrio da microbiota intestinal e, consequentemente, a manutenção
da saúde do hospedeiro, ou mesmo diminuir o risco de aparecimento de determinadas doenças
como, por exemplo, câncer, doenças cardiovasculares, osteoporose, entre outras (Saad, 2011). 
      Gelados comestíveis são produtos alimentícios obtidos a partir de uma emulsão de gorduras e
proteínas, com ou sem a adição de outros ingredientes e substâncias, ou de uma mistura de água,
açúcares e outros ingredientes e substâncias que tenham sido submetidas ao congelamento, em
condições  que  garantam  a  conservação  do  produto  no  estado  congelado  ou  parcialmente
congelado, durante o armazenamento, o transporte, a comercialização 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  fermentação  de microrganismos simbióticos (bactérias ácido
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láticas e leveduras) provenientes de grãos de kefir,  Lactobacillus kefir,  espécies dos gêneros
Leuconostoc,  Lactococcus e  Acetobacter,  com produção de ácido lático,  etanol  e  dióxido de
carbono. Os grãos de kefir têm forma irregular, podem ser brancos ou amarelos, de consistência
elástica e com diâmetro muito variado (1 a 30 mm), dependendo das condições de cultivo. 
      Cultivares  de  batata-doce  de  polpa  alaranjada  são  consideradas  biofortificadas,  pois
apresentam em sua composição alto índice de β-caroteno (pró-vitamina A), que quando ingeridos
apresentam efeitos benéficos para a saúde humana, como melhoria da imunidade e diminuição de
doenças degenerativas como é o caso de câncer e doenças 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 comestível
adicionado  de  leite  fermentado  de  kefir  e  batata-doce  biofortificada,  avaliou-se  o  teor  de
carotenoides totais, sua aceitabilidade e intenção de compra.

2. MATERIAIS E MÉTODOS
 
    Para elaboração do gelado comestível utilizou-se leite fermentado de kefir, adicionado de
batata-doce  cv.  Beauregard  biofortificada,  açúcar  e  leite  integral,  conforme  quantidades
apresentadas na Tabela 1.
      Após 24 horas de congelamento adicionou-se o emulsificante responsável pelo aumento do
volume total do gelado comestível além de conferir cremosidade ao produto. 

    Inicialmente, procedeu-se a fermentação do kefir, por um período de 24h, à temperatura
ambiente,  adicionando-se  ao  leite  integral,  grãos  de  kefir.  Após  transcorrido  o  tempo  de
fermentação, o leite fermentado foi passado por uma peneira para separar-se os grãos de kefir do
leite fermentado. Em um liquidificador, adicionou-se o leite fermentado e um  purê de batata-doce,
previamente preparado, açúcar e  leite integral. Os ingredientes foram homogeneizados por 5
minutos e logo em seguida a mistura foi submetida ao congelamento por 24 horas. Após 24 horas
de congelamento,  a mistura congelada foi  homogeneizada em batedeira,  com  emulsificante,
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durante 5 minutos.  O creme obtido foi  acondicionado em potes  e  submetido a  um segundo
congelamento para adquirir a consistência desejada. 
      Para a quantificação do teor de carotenoides totais utilizou-se o método de espectrofotometria
proposto por Rodriguez-Amaya (1999) e os resultados expressos em mg β-caroteno.100g-1 (mg de
β-caroteno por 100g de amostra).
      O gelado comestível elaborado a partir de batata-doce biofortificada e leite fermentado de
kefir  foi  avaliado  sensorialmente  utilizando  teste  de  escala  hedônica  de  9  pontos,  sendo  9
referente  a  “gostei  extremamente”  e  1  referente  a  “desgostei  extremamente”.  Também  foi
aplicado o teste de intenção de compra, onde os provadores deveriam expressar seu interesse de
compra  caso  este  produto  estivesse  no  mercado.  Ambas  as  análises  foram  feitas  com  54
provadores não treinados no Laboratório de Análise Sensorial do IF Farroupilha - Campus Santo
Augusto, segundo métodos clássicos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz, ( IAL, 2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO
 
     Na Tabela 2 são apresentados os teores de carotenoides totais da batata-doce cv. Beauregard
cozida  e  do  gelado  comestível  elaborado  com  leite  fermentado  de  kefir  e  batata-doce
biofortificada.  Pode-se observar que o gelado comestível  apresentou um teor significativo de
carotenoides totais, em relação a batata-doce cozida, tendo em vista que o sorvete teve 40% de
batata-doce da constituição do produto. 
      A pequena diminuição observada, de aproximadamente 25%, pode ser relacionada a aeração
no momento da homogeneização no preparo do gelado comestível, uma vez que os carotenoides
também  são  instáveis  ao  oxigênio.  A  perda  de  carotenoides  durante  o  processamento  e  a
estocagem  de  alimentos  pode  ocorrer  por  remoção  física  (por  exemplo,  descascamento),
isomerização geométrica e oxidação enzimática e não enzimática (Rodriguez-Amaya, 1999). 
      A manutenção no conteúdo dos carotenoides foi superior ao relatado para outros produtos
elaborados com batata-doce, como pão, 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 exposição a temperaturas elevadas, como é o caso de produtos
que utilizam cozimento e assamento no preparo, sendo esse um ponto favorável na elaboração do
gelado comestível, tendo em vista que não foi necessário a utilização de calor para o preparo do
produto. 
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      Apesar do gelado comestível  apresentar sabor levemente ácido,  característico do leite
fermentado de kefir, através da avaliação sensorial realizada, observou-se um índice de aceitação
de 81% entre os provadores. Quando questionados sobre a intenção de compra do produto, os
provadores  demonstraram interesse  em relação  ao  mesmo,  obtendo-se  78% de  intenção  de
compra, caso este produto estivesse disponível para compra, conforme ilustrado na Figura 1. 
      O flavour, aroma do kefir, é resultado da atividade metabólica simbiótica de várias espécies de
bactérias e leveduras que se encontram naturalmente nos grãos e que resultam na produção de
diferentes ácidos orgânicos responsáveis pelo aroma e sabor desse produto (Dertli; Çon, 2017). 

4. CONSIDERAÇÕES FINAIS
  
       O gelado comestível elaborado com leite fermentado de kefir e batata-doce biofortificada,
demonstrou-se,  pelo  presente  estudo,  ser  uma  alternativa  interessante  na  inserção  desses
alimentos  benéficos  à  saúde  humana,  apresentando  um  alto  índice  de  aceitação  entre  os
provadores. 
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