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RESUMO

A ingestdo de alimentos que. além de fornecerem a nutrigdo, promovem a saide. é de vital importancia, como os
alimentos funcionais adicionados de microrganismos probidticos, os quais auxiliam no equilibrio da microbiota
intestinal. Os alimentos adicionados de probiodticos devem conter tais microrganismos em quantidades minimas
suficientes para oferecer efeito benéfico. ou seja, 10° unidades formadoras de coldnia (ufe)/g de produto, ou 10°
a 10" ufe/porcio. O leite de cabra ¢ um produto caracterizado por vantagens tais como glébulos de gordura de
menor tamanho, alta digestibilidade. ser hipoalergénico, além de um bom balanco de aminoacidos essenciais. o
que o torna altamente recomendado para criangas e idosos. O mel de abelhas ¢ um alimento energético no qual
foi descoberta a presenga de frutoligossacarideos (FOS). estes conhecidos como prebidticos, capazes de
estimular beneficamente a microflora intestinal. Em virtude do crescente interesse da indstria e da comunidade
cientifica por novos produtos probidticos, o desenvolvimento de um sorvete que permita a adi¢do de probidticos.
ainda agregado de produtos regionais como leite de cabra ¢ mel de abelhas. ¢ promissor. O presente trabalho
visou desenvolver um sorvete de leite de cabra, sabor morango. adicionado da cultura probiotica de
Lactobacillus acidophilus NCFM ¢ mel de abelhas, bem como avaliar as caracteristicas fisico-quimicas,
microbiologicas, sensoriais e a sobrevivéncia dos microrganismos durante o periodo de armazenamento de 90
dias. Foram determinados os pardmetros fisico-quimicos (umidade, extrato seco total e desengordurado,
proteina, carboidratos totais, lipidios, cinzas e valor calérico). O pH, a acidez e a viabilidade dos
microrganismos probidticos foram monitoradas durante os 90 dias de armazenamento a -18°C, em intervalos de
30 dias. No inicio e no final do periodo de armazenamento foram verificadas as caracteristicas microbioldgicas.
O sorvete foi avaliado sensorialmente por 35 criangas de uma escola em Sobral, através de escala hedonica
facial. Os resultados mostraram o sorvete desenvolvido apresentou caracteristicas fisico-quimicas adequadas a
sobrevivéncia dos L. acidophilus NCFM. Estes permaneceram em contagens viaveis (10 ufc/g) e o potencial
probidtico foi mantido durante todo periodo de armazenamento. A formulagio apresentou-se dentro dos padroes
microbiologicos estabelecidos pela legislagdio brasileira. O resultado da avaliagdo sensorial demonstrou que o
produto obteve 91% de aceitagdo pelo publico infantil, sugerindo ser o sorvete desenvolvido uma excelente
alternativa para enriquecer e diversificar a merenda escolar.
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PROBLEMA:

Ha um crescente interesse, em especial da industria de leite e derivados, em trabalhar no
desenvolvimento de produtos com valor agregado e que promovam algo mais alem das funcoes
nutritivas. Muitos destes produtos, os chamados alimentos funcionais, em especial, os probidticos,
vém ganhando cada vez mais espaco frente a busca dos consumidores mais preocupados com a
saude e 0 bem-estar.

Aos probidticos, termo conferido aos microrganismos benéficos colonizadores do trato
gastrointestinal, € amplamente atribuido pela comunidade cientifica o efeito benéfico na
prevencdo de distlrbios e infeccdes intestinais. Alimentos com probidticos vém sendo
amplamente desenvolvidos para atender diretamente o publico infantil. Segundo Juntunen et a/
(2001) estudos comprovaram a atuacdo de probidticos na prevengdo e no tratamento de
infeccdes gastrointestinais causadas por Rotavirus em criangas.

SOLUCAOQ PROPOSTA:

O sorvete vem sendo estudado como potencial carreador de bactérias probidticas, visto que as
condicoes tecnoldgicas do produto viabilizam a sobrevivéncia desses microrganismos durante o
armazenamento, além de ser um produto amplamente consumido e agradavel a todos os publicos
(CRUZ et al, 2009).

As caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas do leite de cabra fazem deste um excelente
substituto do leite de vaca, o que vem despertando o interesse de pesquisas no meio académico e
industrial.

Estimular a demanda de leite e produtos lacteos caprinos e gerar oportunidades consistentes de
agregagao de valor a esses produtos sdo acdes com impacto positivo direto sobre a cadeia
produtiva da caprinocultura leiteira, favorecendo assim, o desenvolvimento da Regido Nordeste.
Considerando a relevancia do leite de cabras e do mel de abelhas, esse trabalho buscou
desenvolver um produto inovador, um sorvete com caracteristicas probioticas adicionado de tais
ingredientes, trazendo também propriedades funcionais através da utilizagdo de probiodticos,
contribuindo na prevengdo de doengas intestinais, podendo minimizar possivelmente os indices de.
desnutricdo proteéico-caldrica em criangas se for utilizado na merenda escolar. ‘

DIFERENCIAIS / BENEFICIOS: ‘
A cepa Lactobacillus acidophilus NCFM utilizada nesse experimento teve sua eficacia comprovada‘
em estudos administrados em humanos, sobrevivendo ao trato gastrointestinal e influenciando
significativamente sua microbiota, apresentando aderéncia as células do epitélio intestinal,l
atividade anti-bacteriana e redugdo da atividade de enzimas carcinogénicas, atuando também na
modulagao do sistema imune, dentre outros (DANISCO, 2009).

O leite de cabra € um alimento associado a excelentes valores nutricionais, sendo indicado ao
consumo de criangas e idosos, por ser hipoalergénico, apresentar maior digestibilidade e conter
percentuais de calcio em valores mais elevados quando comparado ao leite de vaca. Estima-se|
que 3-8% das criangas do mundo com menos de 3 anos de idade sdo alérgicas as proteinas do
leite de vaca. Muitas criangas passam a usar o leite de soja, porém algumas apresentam
intoleréncias as formulas. As proteinas do leite de cabra s3o compostas por caseina B, caseina a-
| s2 e pouca quantidade de caseina a-s1, sendo a Ultima encontrada em grande quantidade no leite
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de vaca, por isso que o leite de cabra é considerado hipoalergénico, podendo ser incorporado a
dieta infantil (WALKER, 1991).

Grande interesse tem sido despertado pelo mel devido a presenca de frutoligossacarideos (FOS).
Estes estimulam a atividade do trato gastrointestinal, conferindo ao mel poder laxativo e atuando
no aumento da resisténcia imunoldgica. Os FOS s&o conhecidos como prebiéticos, pois promovem
o crescimento de probidticos como acidophilus, bifidus e faecium, promovendo, estabilizando e
aumentando a proliferagdo dessas bactérias no trato gastrointestinal do hospedeiro, modificando
a sua microbiota (HARTEMINK et a/, 1997; PASSOS & PARK, 2003).

POTENCIAL DE MERCADO / PRINCIPAIS CONCORRENTES:

O produto desenvolvido neste projeto apresenta alto valor nutritivo, com possibilidades de
comercializagao, podendo atuar no mercado de gelados comestiveis e produtos funcionais, ambos
em expansao no Brasil.

Ainda ndo se tem conhecimento a respeito de empresas produtoras de sorvetes com
caracteristicas probidticas na regido. No entanto, o produto desenvolvido apresenta potencial para
ser oferecido como alimentagdo alternativa as criancas participantes do Programa de Merenda
Escolar.

TECNOLOGIA EMPREGADA:

Desenvolveu-se um sorvete de leite de cabra e mel de abelhas adicionado de cultura probidtica
contendo Lactobacillus acidophilus NCFM. O sorvete foi analisado guanto a sobrevivéncia dos|
probicticos durante a vida de prateleira de 90 dias, as caracteristicas fisico-quimicas e
microbiologicas, além de ter sido sensorialmente avaliado por 35 criangas de uma escola em
Sobral. ‘
O sorvete apresentou-se dentro do recomendado pela legislacdo brasileira a qual recomenda que
a contagem de células viaveis em produtos alimenticios probidticos deve estar situada entre 106 e
107 unidades formadoras de colénias por grama de produto. As caracteristicas fisico-quimicas
apresentaram-se satisfatorias, favorecendo a sobrevivéncia dos probidticos durante o periodo de
estocagem. O sorvete ndo apresentou contaminacdo microbiana, denotando eficiéncia das Boas
Praticas de Fabricagdo durante o processamento e armazenamento. A aceitagao por parte do
publico infantil sugere que este seja um produto que possa ser adicionado a merenda escolar,
objetivando uma melhora nas condicdes de salde das criancas através do seu enriguecimento
com probiodticos.
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