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Desenvolvimento e Caracterizacdo de Sorvete Probidtico a base de Biomassa de Banana
Verde acrescido de Alimentos Ricos em Compostos Fendlicos.

Caroline Schramm*, Adriane E. A. de Moraes, Rosangela M. N. Bezerra.

Resumo

A alimentacdo funcional é baseada no consumo de alimentos que possuem em sua composi¢cao nutrientes e/ou nao
nutrientes que irdo promover algum efeito benéfico ao organismo, além de nutrir. Diversos estudos tém sido realizados
sobre as atividades dos alimentos com alegacdes funcionais, e sobre a adicdo destes em preparagcfes comuns do dia a
dia, como o uso de probidticos em chocolate e sorvetes, e da biomassa de banana verde em bolos e brigadeiros. O
presente estudo propde elaborar um sorvete a base de biomassa de banana verde sabor chocolate com hortela e
extrato de pimenta calabresa, acrescidos de cultura probiética (B. animalis).
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Introducgéo
Os alimentos funcionais possuem em sua
composicdo compostos  bioativos, que quando

consumidos como parte de uma dieta equilibrada séo
capazes de fornecer beneficios a saude além das
fungBes nutricionais basicas, devendo ser seguro para o
consumo sem supervisao médical.

Segundo definicdo da FAO/OMS os probidticos séo
“‘microrganismos  vivos que administrados em
guantidades adequadas conferem beneficios a salde do
hospedeiro”. Os alimentos como cacau, horteld e pimenta
possuem  compostos  fendlicos com  potencial
antioxidante, quando adicionados a matrizes alimenticias
contendo probidticos irdo interagir sendo capazes de
retardar o seu processo oxidativo e na presenca de
probidticos podem agir como prebiéticos2.

A biomassa, considerada prebidtica, é rica em
amido resistente, o qual favorece o melhor transito
intestinal pelo aumento do volume fecal, atuando na
modificacdo da microbiota do coélon e aumento da
excrecao fecal de nitrogénio®.

Deste modo, a elaborac¢do de um sorvete probiético
a base de biomassa de banana verde adicionado de
alimentos ricos em compostos fendlicos, é uma
estratégia interessante para conferir funcionalidade
fisiologica e maior valor nutricional a uma alternativa de
um alimento téo popular.

Resultados e Discusséo

A receita base desenvolvida composta por biomassa de
banana verde, leite integral, acUcar e cacau, foram
adicionados os alimentos ricos em compostos fendlicos:
0,97mg/g de horteld liofilizada e 16,6 pl/g de extrato
pimenta calabresa em diferentes amostras de sorvete;
juntamente com 0,1g/g de cultura probidtica de
Bifidobacterium animalis previamente ativada, gerando
dois sabores de sorvete.

Quanto a matriz alimenticia, a biomassa de banana verde
agiu como prebidtica, e, juntamente com o leite
auxiliaram no crescimento da cultura probidtica, atingindo
o objetivo esperado.

No resultado da andlise de fendlicos totais o sorvete com
horteld apresentou maior potencial antioxidante. Quanto
a viabilidade da cultura probiética, a adicdo de hortela ao
sorvete embora tenha a menor contagem de probiéticos,

foi a que apresentou a menor reducéo ao longo dos 30
dias de armazenamento.

ug Eq AG/g Amostra DP
Sorvete Cacau 1031,229075 31,91672445
Sorvete Cacau + Pimenta 1063,301898 6,838601208
Sorvete Cacau + Hortela 1103,625236 29,10481388

Figura 1. Fendlicos Totais (ug Eq AG/g Amostra).
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Figura 2. Viabilidade da Cultura Probiética na Matriz
Alimenticia (UFC/q).

Conclusdes
Os resultados obtidos mostram que a receita de sorvete
a base de biomassa de banana verde foi efetiva para o
crescimento da cultura probiética. Os alimentos ricos em
compostos fendlicos incorporaram potencial antioxidante
atuaram como antioxidante e protetores da vida de
prateleira do sorvete.
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