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DESENVOLVIMENTO DE SORVETE DE INHAME COM ADICAO DE
PROBIOTICOS

Resumo
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Edilceia Domingues do Amaral Ravazzani (Orientadora)

Diante de estilo de vida que leva os individuos a manter como base de sua
alimentacdo os produtos industrializados, ricos em conservantes, aditivos
quimicos e grande quantidade de gordura, pode ocorre um aumento de
individuos com comprometimento na microbiota intestinal, considerando por
outro lado, que a ingestdo de produtos in natura vem reduzindo, € imperativo
que se busque alternativas mais saudaveis e agradaveis para compor a
alimentacdo. Assim, na tentativa de auxiliar na reversdo deste cenério e
adicionar a dieta, produtos saudaveis e suplementados com microrganismos
vivos (probioticos), visando restaurar o equilibrio adequado das bactérias
benéficas, o presente estudo tevem por objetivo desenvolver um sorvete
enriquecido com cepas de microrganismos benéficos, com alto potencial de
exercer a funcéo de restaurar e equilibrar a microbiota intestinal, auxiliando na
prevencdo de possiveis intolerancias, alergias, irritacdes da mucosa intestinal,
deficiéncia imunoldgica e de vitaminas. Os pesquisadores intentam elaborar um
produto composto pelos seguintes ingredientes: inhame, leite em po, leite de
coco e cepas probidticas. O inhame é rico em carboidratos de absorcao lenta e
apresenta propriedades funcionais e terapéuticas colaborando com o equilibrio
hormonal, apresenta acdo anti-inflamatodria, fortalece o sistema imunoldgico
entre outros beneficios, além de proporcionar cremosidade ao produto final,
devido a presenca de fibras solUveis em sua composicdo. As cepas probidticas
serdo definidas de forma a permitir a estabilidade na formulac&o, bem como, sua
acao benéfica ao organismo. Apos finalizacdo da formulacdo sera necessario
analisar se em todas as etapas do processo de fabricacdo, bem como no
congelamento e armazenamento 0S microrganismos se mantiveram ativos e em
niveis viaveis para conferir seus beneficios. Outro beneficio esperado esta
associado a reducédo do teor de gordura do produto, uma vez que ao se substituir
os ingredientes convencionais de um sorvete comum por ingredientes naturais
espera-se garantir sabor e maior qualidade nutricional o que pode ser bastante
atrativo ao consumidor. Acredita-se que a formulacdo tenha a densidade,
caracteristica, derretimento e durabilidade adequada as normas estabelecidas
pela legislacdo pertinente e que resulte em um produto que atenda o publico com
disbiose ou que tenha comprometimento na mucosa intestinal fornecendo um
produto saboroso nutritivo e com o diferencial de ser um alimento funcional e que
atua de forma benéfica a saude.
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