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Epigrafe

“Tem uma forga mais poderosa que o vapor, a eletricidade e a atomica:

A vontade”.

Albert Einstein.



Resumo

Objetivo: Desenvolver um gelado comestivel potencialmente funcional, a
partir do extrato hidrossoluvel de soja (EHS), kefir e casca de jaboticaba
desidratada. Métodos: Foram produzidos cinco gelados, com variagdo na
concentracéo de kefir de soja (K) e extrato aquoso de soja (S): 1) GS—100%
S; 2) GK1-75% S / 25% K; 3) GK2-50% S / 50% K; 4) GK3-25% S/ 75% K
e 5) GK-100% K. Os produtos foram avaliados durante o periodo de 90 dias
de armazenamento (-22 + 2 °C), por analises fisico-quimicas (composig¢ao
centesimal, pH, acidez titulavel, compostos fendlicos, atividade antioxidante
e antocianinas), microbiolégicas (seguranga microbiologica e viabilidade de
microrganismos dos géneros Lactobacillus ssp., Streptococcus spp.,
Bifidobacterium ssp. e leveduras) e sensoriais (aceitagao, intengédo e compra
e Check All That Apply — CATA). Resultados: A formulagdo GS (100% EHS)
apresentou as maiores médias de pH e as menores de acidez e a adi¢ao de
kefir resultou em aumento na acidez dos produtos. Os teores de proteina e
lipidios foram semelhantes entre as formulagdes e o gelado GK e GS
apresentaram o maior e menor valor caldrico - 139,52 e 98,02 Kcal/ 100g,
respectivamente, em funcdo dos teores de carboidratos presentes nas
amostras. As concentragdes de compostos fendlicos totais nas formulacdes
com adi¢ao de kefir foram, em média, dez vezes superiores a da formulacéo
GS, sem relacdo com capacidade antioxidante dos produtos no final do
periodo de armazenamento. Todos o0s produtos apresentaram
concentragdes de coliformes termotolerantes <3 NMP/g e auséncia para
Salmonella ssp., sendo considerados seguros para o consumo humano. A
viabilidade dos géneros potencialmente probidticos - Lactobacillus ssp.,
Streptococcus spp., Bifidobacterium ssp. — manteve-se superior a 10 log
UFC/g durante todo o periodo de armazenamento. As formulagbes GS e
GK1 exibiram as menores médias de aceitagcao e de intencdo de compra
para todos os atributos avaliados e a GK foi a mais bem aceita pelos
consumidores. No teste CATA as formulagdes apresentaram perfis
sensoriais distintos e o gelado com 100% de kefir (GK) foi associado a
atributos desejaveis - aroma de fruta, sabor refrescante, sabor de jaboticaba
natural, cor atraente, sabor de iogurte. Conclusao: Os gelados comestiveis
apresentaram caracteristicas microbiologicas adequadas e propriedades
sensoriais que atendem as expectativas do publico alvo do produto, além de
potencial funcional conferido pela presenga de compostos fendlicos e cepas
dos granulos de kefir. A formulacdo GK (100% de kefir) exibiu o melhor perfil
sensorial durante o periodo de armazenamento avaliado.

Palavras-chave: Probidticos; Sorvete, Casca de jaboticaba; Extrato aquoso
vegetal.



Abstract

Objective: To develop a potentially functional ice cream, using aqueous soy
extract, kefir and dehydrated jaboticaba peel. Methods: Five ice creams
were produced, with variation in the concentration of soy kefir (K) and
aqueous soy extract (S): 1) GS — 100% S; 2) GK1-75% S / 25% K; 3) GK2-
50% S /50% K; 4) GK3-25% S/ 75% K and 5) GK — 100% K. The products
were evaluated during the 90-day storage period (-22 + 2 ° C), by physical-
chemical (chemical composition, pH, titratable acidity, phenolic compounds,
antioxidant activity and anthocyanins), microbiological (microbiological safety
and viability of Lactobacillus ssp., Streptococcus spp., Bifidobacterium ssp.
and yeasts) and sensory (acceptance, purchase intention and Check All That
Apply - CATA) analysis. Results: The GS formulation showed the highest pH
averages and the lowest acidity, and the addition of kefir resulted in an
increase in the acidity of the products. The levels of protein and lipids were
similar between the formulations and the ice cream GK and GS had the
highest and lowest caloric value - 139.52 and 98.02 Kcal / 100g, respectively,
depending on the content of carbohydrates levels. The concentrations of total
phenolic compounds in formulations with the addition of kefir were, on
average, ten times higher than that of the GS formulation, with no relation to
the antioxidant capacity of the products at the end of the storage period. All
products showed concentrations of thermotolerant coliforms <3 NMP / g and
absence for Salmonella ssp., being considered safe for human consumption.
The viability of potentially probiotic genera - Lactobacillus ssp.,
Streptococcus spp., Bifidobacterium ssp. - remained above 10 log UFC / g
throughout the storage period. The GS and GK1 formulations exhibited the
lowest acceptance and purchase intention averages for all evaluated
attributes and GK was the most accepted by consumers. In the CATA test,
the formulations presented different sensory profiles and ice cream with
100% kefir (GK) was associated with desirable attributes - fruit aroma,
refreshing flavor, natural jaboticaba flavor, attractive color, yogurt flavor.
Conclusion: The ice creams had adequate microbiological characteristics
and sensory properties that meet the expectations of the product's target
consumers, besides functional potential conferred by phenolic compounds
and strains of kefir granules. The GK formulation (100% kefir) exhibited the
best sensory profile during the storage period evaluated.

Key-words: Probiotics; Ice cream, Jaboticaba peel; AqQueous vegetable
extract.
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1 INTRODUGAO

A preocupacao continua e crescente dos consumidores em relacao a
alimentagao, buscando associar a ingestdo de alimentos balanceados e que
tenham algum beneficio a saude, impulsionou as industrias alimenticias a
buscar alternativas para atender as necessidades do mercado. Entre os
produtos desenvolvidos podemos citar os com redugao de gordura trans e
sédio, os integrais, organicos, veganos e os alimentos funcionais, incluindo
os probidticos (1).

O kefir - “leite fermentado produzido pela inoculagdo de graos de kefir
ou cultura iniciadora, composta por Lactobacillus kefir, espécies dos géneros
Leuconostoc spp., Lactococcus spp. e Acetobacter spp. e leveduras lactose-
positiva e/ou lactose-negativa, que crescem em sinergismo” (2) - € uma
bebida muito popular no Oriente Médio e reconhecida como uma excelente
fonte de microrganismos, que apresentam potenciais beneficios para a
saude.

Alguns microrganismos presentes nos graos de kefir sdo resistentes
aos sais biliares, ao baixo pH e exibem propriedades de adesado e
capacidade de inibir microrganismos patogénicos intestinais (3). Os
microrganismos da cultura de kefir e os produtos de sua relagéo simbidtica
estdo associados as propriedades antimicrobianas, anti-inflamatdrias, e
efeitos antialérgicos atribuidos a bebida (4,5,6,7).

A bebida a base de kefir apresenta caracteristicas sensoriais tipicas,
em fungdo dos metabdlitos produzidos durante a fermentagao (acidos latico

e acético, etanol e diéxido de carbono) e da matéria-prima utilizada
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(8,9,10,11). O kefir de leite de vaca é a bebida mais popular, porém o seu
consumo ¢€ limitado para intolerantes a lactose, alérgicos a produtos lacteos
e veganos, indicando a necessidade de adaptagao da cultura a substratos
nao lacteos, com destaque para os obtidos a partir de cereais e leguminosas
(12).

A soja (Glicine max (L). Merril) € uma leguminosa que exibe bom perfil
nutricional, sendo considerada um alimento com alegagao de propriedades
funcionais, em funcao da qualidade da sua proteina (13,14,15) e presencga
de isoflavonas (16).

O extrato hidrossoluvel de soja (EHS), obtido a partir da hidratagao e
posterior esmagamento do grao da soja, pode ser utilizado como substituto
do leite de vaca, em funcdo de seu bom perfil nutricional e por ndo possuir
lactose, sendo utilizado na elaboracdo de produtos destinados aos
consumidores que possuem intolerancia a lactose ou alergia a proteina do
leite (17). O consumo do EHS ocorre na forma de bebida pronta para o
consumo ou como um ingrediente em diversas formulagdes - bebida
saborizada a base de soja, bebidas fermentadas e sobremesas, incluindo os
gelados comestiveis, popularmente conhecidos como sorvetes (18).

O mercado de gelados comestiveis ou sorvetes encontra-se em
expansdo tornando-se cada vez mais atrativo. Segundo a Associagao
Brasileira de Industrias de Sorvetes (ABIS), o consumo de sorvete no Brasil
foi de 1,107 bilhdes de litros somente no ano de 2019, demonstrando um

interesse crescente por este produto. Nesse cenario, sorvete de massa,
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picolé e sorvete soft correspondem a 69%, 19% e 12% do volume
consumido no Brasil, respectivamente (19).

Tradicionalmente, o sorvete - produto congelado obtido a partir de uma
emulsdo de gorduras e proteinas ou de uma mistura de agua e agucar,
permitindo a adicdo de outros ingredientes, que n&o descaracterizem o
produto (20) — normalmente inclui leite (bovino, caprino, etc) em sua
formulacdo (21). Entretanto, devido as mudangas nos habitos alimentares da
populacdo, o mercado de sorvetes a base de vegetais tem se expandido,
permitindo a incorporagao de frutas com componentes funcionais, como
carotenoides, fibras e compostos fendlicos. Os atributos de textura, sabor e
cor interferem na aceitagdo do produto, e a utilizacdo de saborizantes e
corantes artificiais ou de substancias ou ingredientes naturais, como frutas e
seus componentes, pode interferir em tais propriedades.

Entre as frutas brasileiras, a jaboticaba destaca-se por apresentar um
fruto com sabor adocicado e levemente picante e casca de cor purpura
escura, rica em minerais, vitamina C, fibras soluveis, e compostos fendlicos
(especialmente de antocianinas). Tais compostos podem ser utilizados como
corante natural e exibem propriedades antioxidantes, com potenciais efeitos
benéficos a saude, como modulagdo do perfil lipidico, efeitos anti-
inflamatorios e antiaterogénicos (22). Devido a sua alta perecibilidade, a
desidratacdo € a forma mais eficaz de reaproveitamento e armazenamento
da casca de jaboticaba, normalmente descartada pela industria de sucos.

Frente ao exposto, a hipétese desse estudo é que o desenvolvimento

de um gelado comestivel a partir de EHS, kefir de soja e casca de jaboticaba
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desidratada permitira a obtengdo de produto com propriedades funcionais
agregadas, com reaproveitamento de um residuo da industria de alimentos e
que podera ser consumido por individuos intolerantes a lactose, alérgicos a

proteina do leite e veganos.

2 OBJETIVOS

Objetivo Geral

Desenvolver um gelado comestivel potencialmente funcional a base de

EHS, kefir de soja e casca de jaboticaba desidratada.

Objetivos especificos

- Determinar a proporgéo ideal de kefir e EHS para que o gelado comestivel
apresente boa aceitagdo sensorial.

- Verificar a viabilidade dos microrganismos potencialmente probiéticos que
compdem o kefir, apds o preparo do gelado comestivel.

- Realizar a caracterizagao fisico-quimica, microbiolégica e sensorial das
diferentes formulag¢des de gelado comestivel.

- Determinar a concentracdo de compostos fendlicos totais e a atividade

antioxidante dos produtos.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 KEFIR

A palavra kefir é originaria da palavra turca “Keyif’ que significa “boa
sensacao” associada a saude e ao bem-estar (23). Os efeitos biolégicos
atribuidos a ingestdo regular do kefir incluem: controle da obesidade,
reducdo de lipideos sanguineos, melhora da digestdo e da tolerancia a
lactose, entre outros (7).

A FAO/WHO (2) define kefir como um leite fermentado obtido pela acéo
de graos de kefir ou cultura starter, contendo Lactobacillus kefir, espécies de
Leuconostoc spp., Lactococcus spp. e Acetobacter spp. e leveduras lactose-
positiva e/ou lactose-negativa que atuam em sinergismo”. De acordo com a
ANVISA (24), “os graos de Kefir sdo constituidos por leveduras
fermentadoras de lactose (Kluyveromyces marxianus) e leveduras nao
fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces
cerevisae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobacterium
spp. e Streptococcus salivarius subsp. thermophilus”. Enquanto o kefir € “um
leite fermentado resultante da fermentagcdo de leite pasteurizado ou
esterilizado, realizada com cultivos acido laticos elaborados com graos de
kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos géneros Leuconostoc spp.,
Lactococcus spp. e Acetobacter spp. com produgao de acido lactico, etanol e
didéxido de carbono” (24).

Os graos de kefir possuem aparéncia irregular, de coloragdo branca
ou amarela e textura firme, que lembra pipoca ou couve-flor. Possuem

didmetro entre 0,3 a 3,5 cm (25), sendo compostos por uma microbiota
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diversa associada a proteina e polissacarideos (26,27). Uma caracteristica
dos graos de Kefir é que, apos serem utilizados na fermentagdo do
substrato, podem ser recuperados por separagao, ocorrendo aumento na
sua biomassa (28).

Devido a complexidade da populagao microbiana associada ao kefir e
aos beneficios derivados do seu consumo, a biomassa de kefir pode ser
considerada como uma fonte de potenciais microrganismos probiéticos (3).
Entretanto, por apresentar uma microbiota complexa e variavel, a obtencao
de uma bebida de kefir padronizada utilizando biomassa € uma tarefa dificil.
Uma alternativa para padronizacdo da composicdo e qualidade da bebida
consiste na utilizacao culturas starters comerciais.

A maioria das pesquisas realizadas avaliou a produgao da bebida
utilizando substratos de leite de vacas, ovelhas, cabras ou outro tipo de leite
(8,9,10,11). No entanto, o consumo da bebida kefir de leite é limitado para
intolerantes a lactose e consumidores alérgicos a produtos lacteos. Assim,
um caminho alternativo para possibilitar a ingestdo do kefir por essa
populacdo seria a sua adaptacao a substratos n&o lacteos.

A solucao de agucar mascavo € o principal substrato alternativo usado
para fermentacdo de kefir, conhecido como uma bebida agucarada de kefir
(12). Outras matérias-primas como extrato aquoso de arroz, coco, amendoim
e soja também podem ser utilizadas como substratos para a fermentagéo

pelos graos de kefir (29).
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3.2 SOJA

A soja (Glicine Max L. Merril) € uma leguminosa utilizada pelos
Chineses, da regido leste da Asia, desde o século XI A.C. (30). Esta
leguminosa chegou ao Ocidente no final do século XV e inicio do XVI, mas
somente a partir de 1990 assumiu uma posi¢ao de destaque no mercado
mundial (31).

Na safra de 2018/2019, o Brasil foi considerado o segundo maior
produtor mundial de soja, ficando atras somente dos EUA, com uma area
ocupada de 35,822 milhdes de hectares e producido de 114,842 milhdes de
toneladas (32). No primeiro semestre desse ano houve aumento na area de
producgao, totalizando 111,59 milhdes de toneladas e superando a producao
de outros gréos e cereais como feijao, amendoim, arroz e milho (33).

As caracteristicas nutricionais da soja sdo bem conhecidas e
apreciadas pelos consumidores. O grdo cru apresenta uma grande
quantidade de minerais e fibras, elevado teor de proteinas com bom perfil de
aminoacidos e quantidade reduzida de gordura saturada (34). Quando
madura, a soja € uma 6tima fonte das vitaminas K, E, tiamina, acido félico e
riboflavina e dos minerais magnésio, ferro, cobre, fésforo e zinco. Por outro
lado, a soja verde apresenta alto conteudo de acido ascorbico e niacina (30).

A soja é considerada um alimento com alegagcdo de propriedades
funcionais em fungdo da qualidade da sua proteina (13,14,15) e pela
presenca de isoflavonas - daidzeina, a genisteina e a gliciteina e suas
formas agliconas — que sédo compostos fendlicos pertencentes a classe dos

fitoestrogenos (16). A proteina da soja auxilia no controle dos niveis de
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colesterol sanguineo, atuando na redugdo do risco de doengas
cardiovasculares (35;36). As isoflavonas, por sua vez, apresentam efeitos
estrogénicos e anti-estrogénicos e propriedades antioxidantes, inibindo a
oxidagao da lipoproteina de baixa densidade (LDL) e atuando na redugao de
risco de doencas crbnicas como osteoporose, doencas cardiovasculares e
cancer (37).

Os produtos derivados da soja vém assumindo uma posigao de
destaque no mercado brasileiro, principalmente entre a populagédo que busca
o consumo de alimentos mais saudaveis (38). Por apresentar uma boa
composi¢ao nutricional, contendo concentragdes apreciaveis de proteina de
alto valor bioldgico, fibras e isoflavonas, a soja pode ser utilizada como
matéria-prima para diferentes produtos alimenticios com valor agregado,
incluindo o extrato aquoso de soja saborizado, produtos fermentados e

sobremesas (39).

3.3 EXTRATO HIDROSSOLUVEL DE SOJA (EHS)

Os alimentos a base de extratos vegetais (soja, milho, castanha,
arroz, etc), conhecidos por “leites vegetais”, constituem boas alternativas ao
consumo de leite de vaca, especialmente para pessoas intolerantes a
lactose, alérgicas a proteina do leite e veganos. Dentre estes, o extrato EHS,
popularmente conhecido como “leite” de soja, se destaca por possuir um
bom rendimento - um quilo de soja produz de seis a nove litros de EHS,
restando aproximadamente 700g de residuo (okara) (40,41). O EHS natural

possui a seguinte composi¢ao nutricional média (g / 100g): sdlidos totais -
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6,37 a 6,71; proteina - 3,18 a 3,21, lipideos 1,62 a 1,68, cinzas — 0,26 a 0,30
e carboidratos 1,31 a 1,49 (42,43). O processo de obtengdo do EHS envolve
a hidratagao seguida de esmagamento do grdo, dando origem ao EHS, que
possui aspecto semelhante ao leite de vaca, podendo ter ou ndo a adigao de
aromatizantes em sua formulagdo. O EHS €& consumido em grande
quantidade no Oriente, na forma de bebida, ou utilizado como um

ingrediente em diversos alimentos (44,45).

3.4 GELADOS COMESTIVEIS OU SORVETE

Os colonizadores ingleses foram os responsaveis pela disseminagao
dos gelados comestiveis, popularmente conhecidos como sorvetes, nos
Estados Unidos, e desde entdo sua formulacédo sofreu muitas mudancgas, de
acordo com as tradicbes de cada pais. A primeira maquina de sorvete foi
concebida por Nancy Johnson em 1843, em Nova Jersey e consistia em um
congelador manual revestido de gelo adicionado de sal (46).

O sorvete é consumido em praticamente todas as partes do mundo,
mesmo em paises de clima mais frio. O consumo per capita brasileiro é de
aproximadamente trés litros por ano, quantidade considerada baixa quando
comparada a individuos de paises como Noruega, Dinamarca e Finlandia,
que consomem 20 litros anuais (47).

De acordo com a resolugdo RDC n° 266 (20) gelados comestiveis
“sao os produtos congelados obtidos a partir de uma emulséo de gorduras e
proteinas; ou de uma mistura de agua e agucar(es). Podem ser adicionados

de outro(s) ingrediente(s) desde que n&o descaracterize(m) o produto” (20).
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Este produto deve ser submetido ao congelamento e mantido totalmente ou
parcialmente congelado, durante todas as etapas de armazenamento,
transporte e entrega ao consumidor (48). A ANVISA n&o padroniza
denominagbes especificas para os diferentes tipos de gelados, apenas
instrui que os mesmos “devem ser designados por denominacgdes
consagradas pelo uso. Podem ser usadas expressbes relativas ao
ingrediente que caracteriza o produto e ou ao processo de obtengdo e ou
forma de apresentacao e ou caracteristica especifica” (20).

O sorvete na América do Norte e na Australia possui gordura de leite
em sua composi¢cao, porém esse ingrediente ndo é obrigatdério na Unido
Europeia, exceto para sorvetes de base lactea (49). Apesar de nao existir
legislacao especifica, alguns tipos de gelados comestiveis sdo conhecidos:
sorvetes de creme, sorvetes de leite, frozen yogurt, e sorbets, que diferem
em relagao aos ingredientes utilizados e em sua composigao final (50).

As principais etapas de produgdo dos gelados comestiveis sao:
homogeneizagao, pasteurizagdo, maturagéo, cristalizagdo e endurecimento.
A etapa de homogeneizagdo tem como objetivo a mistura e a dissolugéo de
todos os ingredientes em uma unica solugao, respeitando-se as quantidades
previamente definidas. A homogeneizagdo ira resultar numa emulsdo de
Oleo e agua, que sera entdo pasteurizada, para garantir a seguranga do
produto (51). Nos gelados com adicdo de leite, a pasteurizagdo também tem
a funcado de desnaturar parcialmente as proteinas do soro, que irdo conferir
cremosidade, textura e consisténcia mais suave ao gelado. A mistura ja

homogeneizada e pasteurizada passa por um processo de maturagdo em
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tanques refrigerados a temperatura de 4°C, para que o produto tenha uma
melhor textura. A seguir o gelado sera cristalizado e bombeado para
bandejas (tamanhos e formas diferentes) ou injetados para cones e copos. A
ultima etapa de produgdo dos gelados compreende a fase de
endurecimento, que consiste na reducgéo rapida da temperatura (-18°C no
centro do gelado), em ambientes de frio extremo (-30 a -45°C). O produto,
pronto para o consumo deve ser mantido em ambiente refrigerado para
manutengao das caracteristicas ideais de textura (51).

Fatores como textura e derretimento sdo os maiores responsaveis
pela aceitacdo de um sorvete. Espera-se que a emulsdo se apresente de
modo “espumoso”, que difere das seguintes fases: bolhas de ar, cristais de
gelo e glébulos de gordura parcialmente aglutinada (47).

Tradicionalmente o sorvete é produzido por leite de origem animal
(bovino, caprino, etc) (21), mas devido as mudangas nos habitos alimentares
da populagao, o mercado de sorvetes a base de vegetais tem se expandido,
permitindo a incorporagdo de frutas com componentes funcionais como

carotenoides, fibras e compostos fendlicos.

3.5 JABOTICABA

A jaboticaba €& uma frutifera nativa da Mata Atlantica e a cultivar
Sabara, da espécie Myrciaria jaboticaba (Vell.) Berg. € a mais consumida no
Brasil, possuindo frutos apropriados para o consumo in natura e para o

processamento na forma de geleias, compotas e sucos (52).



25

A jaboticaba se desenvolve na mata pluvial e submatas de altitude da
Mata Atlantica brasileira, e se adapta a uma grande variagdo de temperatura
(53). Os estados de Sao Paulo, Minas Gerais, Rio de Janeiro, Parana,
Espirito Santo e Goias respondem pela maior produtividade nacional (54).

A frutificacdo ocorre duas vezes ao ano, nos meses de agosto e
novembro, e o fruto (classificado como baga), apresenta de 3-4 cm de
didmetro contendo de uma a quatro sementes grandes, casca de cor
purpura escura e polpa esbranqui¢cada, com sabor adocicado e levemente
picante. O fruto é geralmente usado na produgédo de suco, geleia, licor,
vinagre e vinho, ndo possuindo alto valor econbémico em fungdo de sua
perecibilidade (55;56). Apds a colheita, a fruta in natura tem uma vida util
média de trés dias, prejudicando a sua comercializagao (57).

Alezandro et al. (58) compararam a composi¢cao de duas variedades
de jaboticaba — Paulista e Sabara. Os resultados evidenciaram que os teores
de proteina (1,02-0,94%), carboidratos (76.5-78.2%) e fibras (17.9-19.3%)
foram semelhantes entre as duas variedades (variagdo inferior a 8%),
enquanto o teor de lipidios foi superior na variedade Paulista (0,55%).

A casca da jaboticaba se destaca por possuir um alto teor de
carboidratos, minerais, vitamina C, fibras soluveis e insoluveis e de
compostos fendlicos, como as proantocianidinas e antocianinas, exibindo
teor de acido elagico superior aos encontrados nas berries (cranberry,
blueberry e morango) (59,60). Os compostos fendlicos apresentam atividade

antioxidante, anti-inflamataéria e anti-proliferativa, com potencial para atuar na
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reducdo do risco de doengas como diabetes, cancer e doencas
cardiovasculares (61).

A casca da jaboticaba tem sido utilizada como corante natural em
diferentes alimentos, por possuir uma coloragdo intensa conferida pelas
antocianinas. Porfirio et al. (62) desenvolveram duas formulagdes de
bebidas isotbnicas com substituicdo de corantes sintéticos por extratos
hidroetandlicos concentrados de casca e polpa de jaboticaba. Saito et al.
(63) utilizaram o extrato da casca de jaboticaba na produg¢ao de queijo petit-
suisse com atividade antioxidante. Albuquerque et al. (64) avaliaram o efeito
da adicdo de extrato da casca da jaboticaba rico em antocianinas, cuja
extracao foi otimizada pelos métodos de calor e ultrassom, em macarrons.
Nesse estudo, a estabilidade do corante natural foi considerada mais estavel
que a do corante comercial E163 durante o tempo de armazenamento.

Devido a sua alta perecibilidade, a desidratacao € a forma mais eficaz
de armazenamento da casca de jaboticaba. Segundo Alves et al. (65) a
desidratacdo em estufa com circulagdo de ar a 45°C e o processo de
liofilizacdo sdo os mais indicados para a preservagdo dos niveis de
macronutrientes e de compostos fendlicos nesse subproduto. Tais dados da
literatura indicam que a utilizagdo da casca ou bagaco de jaboticaba,
normalmente descartada pela industria de sucos, pode melhorar o valor

nutricional de diferentes produtos.
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4 MATERIAL E METODOS
4.1 Material
4.1.1 Obtencado do EHS
O EHS foi obtido na Unidade de Producdo e Desenvolvimento de
Derivados de Soja (Universoja — FCF — UNESP Araraquara), de acordo com

procedimento descrito por Maia, Rossi e Carvalho (66).

4.1.2 Obtencéo do Kefir de soja

Para a fermentacao do EHS foi utilizada uma cultura iniciadora de kefir
comercial (CHOOZIT Kefir DC LYO 1000 L), gentiimente cedida pela
DANISCO (DuPont), localizada na cidade de Paulinia — SP. De acordo com
o fabricante, a cultura comercial consiste de uma mistura de bactérias
acéticas, laticas e uma microbiota propria do kefir, que é utilizada pelas
industrias alimenticias para a producao de bebidas a base de kefir. Apds a
adicdo de sacarose (10g por litro), o EHS foi aquecido a 95 = 3 °C por 30
minutos, resfriado a 25 + 2 °C e diretamente inoculado com a cultura
iniciadora comercial (0,005¢/ litros). A mistura foi incubada a 27 + 2 °C até

atingir o pH de 4,80.

4.1.3 Obtencéao da farinha de casca de jaboticaba desidratada

Os frutos maduros foram obtidos de produtores locais da cidade de
Araraquara-SP, nos meses de agosto e outubro de 2018, periodo da safra
da jaboticaba. As frutas foram selecionadas, sanitizadas (100 mg/L de
solugao clorada por 30 minutos) e enxaguadas em agua corrente. O bagaco,

obtido por esmagamento dos frutos, foi distribuido em bandejas e
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desidratado em estufas com circulagcado de ar, a 60°C, até teor de umidade
constante. Posteriormente, o bagaco desidratado foi moido em processador
de alimentos doméstico (Figura 1). A farinha obtida foi acondicionada em
frascos de vidro recobertos com folha de aluminio e mantida a temperatura

ambiente até o momento de sua utilizagao.

.

A B Cc

Figura 1. Jaboticaba in natura (A), cascas desidratadas (B) e cascas
trituradas (C).

4.1.4 Obtencdo do gelado comestivel de jaboticaba a base de EHS e kefir

Foram produzidos cinco diferentes gelados, com variacbes nas

concentragdes de kefir de soja e EHS (Tabela 1).
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Tabela 1. Formulagbdes com variagao na concentragcdo de EHS e kefir de
soja.

Ingredientes Formulagées (g/100g)

GS GKi1 GK2 GK3 GK

EHS 100,0 75,0 50,0 25,0 -
Kefir - 250 50,0 75,0 100,0

Foram utilizados o0s seguintes ingredientes para todas as
formulagdes produzidas, expressas em relacdo a quantidade de EHS, kefir
de soja ou da mistura EHS e kefir de soja (g/100g): 1,3 g de glicose; 1,0 g
de emulsificante (Emustab); 0,80 g de casca de jaboticaba; 5,0 g de leite
condensado de soja. Apos homogeneizagdo dos ingredientes por cinco
minutos, a mistura permaneceu em repouso por 24 horas, que
corresponde ao periodo de maturagdo. A seguir foi realizado o
congelamento e a incorporagao de ar (overrun) em sorveteira artesanal

(MDG, modelo MH 80/100) (Figura 2.)
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Figura 2. Fluxograma da produgao dos gelados.

4.2 Métodos

As diferentes formulacdes foram processadas em duas ocasides distintas
e avaliadas durante um periodo de 90 dias de armazenamento a — 24 + 2°C.
A composigédo centesimal dos gelados foi determinada no produto recém-—
processado e a seguranga microbiologica e viabilidade dos microrganismos
potencialmente probidticos foram acompanhadas em intervalos de 15 dias.
Os demais parametros (cor, compostos fendlicos, atividade antioxidante
concentragdo de antocianinas e o perfil sensorial) foram avaliados
imediatamente apds o preparo (T0) e no final do periodo de armazenamento
(T90). As analises fisico-quimicas e microbiolégicas foram realizadas em

triplicata.
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4.2.1 Analises microbiologicas

- Seguranga microbioldgica

As andlises de seguranga microbioldgica consistiram em:
determinagdo do Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 45°C e
pesquisa de Salmonella spp., conforme estabelecido pela Resolugdo (RDC)

12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (67).
Preparo das amostras

Inicialmente, 25 gramas do produto (previamente homogeneizado)
foram diluidos em 225 mL de agua peptonada estéril 0,1% e realizadas

diluicbes decimais seriadas até 108,

Nuamero Mais Provavel — NMP de coliformes a 45°C: foi utilizada a técnica
de tubos multiplos, empregando-se trés séries de trés tubos contendo: Caldo
Lauril Sulfato Triptose (LST) e Caldo Bile Verde Brilhante 2% (VB), com
incubacéo a 35°C/48 h (coliformes a 35°C) e Caldo Escherichia coli (EC),

com incubacéo a 44,5°C/24 h (coliformes a 45°C) (34).

Pesquisa de Salmonella spp: foi realizada conforme metodologia

preconizada pela International Organization for Standardization (68).
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- Viabilidade dos microrganismos potencialmente probiéticos
Lactobacillus spp., Bifidobacterium spp.; Leveduras

A enumeragcdo de microrganismos pertencentes aos géneros
Lactobacillus spp. Streptococcus spp. e Bifidobacterium spp foi realizada por
plagueamento em meios de cultura especificos - Lactobacilli Man Rogosa
Sharpe agar - MRS (Difco, Franga), M17 agar e BIM-25 (Reinforced
Clostridium Agar - Difco, Franga - com adicdo de acido nalidixico, sulfato de
polimixina B, sulfato de canamicina, acido iodoacético e cloreto trifenil
tetrazdlio), respectivamente - utilizando a técnica da microgota (69), As
placas de MRS e M17 foram incubadas em aerobiose, a 37 °C/48 h e as
placas de BIM-25 em anaerobiose, por 37 °C/72 h. (70). A enumeragao de
leveduras foi feita por plaqueamento em superficie, utilizando o meio Yeast
Malt (YM, Himedia, india), com adicdo de cloranfenicol (200mg/L). A
incubacao foi realizada a 22°C/72-120 h. Os resultados foram expressos

como unidades formadoras de colbnias por grama (UFC/g).

4.2.2 Analises fisico-quimicas

- Composigao proximal e valor calérico

Os teores de umidade, cinzas, proteinas e lipideos foram
determinados segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (71). A

determinacdo dos teores de carboidratos totais foi realizada por diferenca
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(72). O valor caldrico dos produtos foi estimado a partir dos teores de
carboidratos (4kcal/g), proteinas (4kcal/g) e gordura (9kcal/g), e o resultado

foi expresso em kcal por 100g de produto.

- Determinagao de compostos fendlicos totais e atividade antioxidante

- Obtencao dos extratos

Os extratos para determinacdo de compostos fendlicos totais e
atividade antioxidante foram obtidos segundo procedimento descrito por

KARAASLAN. et al. (73).

- Compostos fendlicos totais

A quantificacdo de compostos fendlicos totais foi feita pelo método
Folin —Ciocalteu, segundo Singleton et al. (74). Em um baldo volumétrico de
10 mL foram adicionados: amostra de gelado comestivel diluida (0,1 mL),
reagente de Folin-Ciocalteau (0,5 mL), solugdo de carbonato de sédio a 20%
(1,5 mL) e agua destilada em quantidade suficiente para completar o
volume. A mistura foi mantida em repouso por um periodo de duas horas e a
leitura da absorbancia foi realizada a temperatura ambiente, em
espectrofotdbmetro (Shimadzu UV-Vis 1800/08302) a 765 nm. Os resultados
foram expressos em gramas de equivalentes a acido galico (mgGAE) por

100 g de produto.
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- Capacidade antioxidante pela técnica DPPH

A capacidade antioxidante foi determinada pela reacdo com o radical
DPPH (75). Para a preparacédo do extrato, 20 mL de metanol 50% foi
adicionado a um grama de amostra, seguido de homogeneizagcdo em Ultra-
Turrax (IKA®/ T25 digital) e a amostra permaneceu em repouso por 60
minutos, ao abrigo da luz. O extrato foi centrifugado (25.400 G /15 minutos)
e 0 sobrenadante armazenado em frasco ambar. A seguir, repetiu-se a
operagao com a utilizagao de acetona 70%. Em local sem luz, os extratos
obtidos foram diluidos e uma aliquota de 100 uL de cada diluicao foi
misturada a 1,0 mL do radical ABTS. Apds a homogeneizagédo, as amostras
permaneceram em repouso por seis minutos, e a leitura da absorbancia foi
realizada a 734 nm, em espectrofotdmetro (Shimadzu UV-1800). As analises
foram realizadas em triplicata e os resultados foram expressos como pmol

Trolox/g.

- Antocianinas por HPLC

As antocianinas foram extraidas de acordo com Zanatta et al. (76). As
extragdes foram realizadas a partir de 0,5 g de amostras liofilizadas, que
foram diluidas (solugdo metandlica de HCL 1%) e homogeneizadas (Ultra-
Turrax®). As extragdes foram repetidas até desaparecimento de cor das
amostras. Apos a extragdo, as amostras foram filtradas a vacuo (filtro Millex
LCR 0,45 ym, 13 mm), e os extratos obtidos foram armazenados a 7+1°C,

até a realizacao das analises Schimidt (77).
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A quantificacdo das antocianinas seguiu metodologia proposta por
Vargas et al. (78), com a utilizagcdo de um cromatografo (Agilent®, Série
1100, Santa Clara, EUA), equipado com sistema de bomba quaternaria e
detector UV-visivel. Uma coluna de fase reversa C18 Shim-pak CLC-ODS (5
pm, 250 x 4,6 mm) foi utilizada para a separagao das antocianinas. A fase
movel foi constituida de um gradiente de elui¢do linear de acido férmico (5%)
e metanol, respeitando a propor¢ao de 85:15 (v/v) a 20:80 em 25 minutos,
mantida por 15 minutos. O fluxo da fase mével, o volume injetado e a
temperatura da coluna utilizados foram: 1,0 mL.min™", 5 ML e 29 °C,
respectivamente. O processamento dos cromatogramas foi realizado a 520
nm. Para a quantificagdo das antocianinas, foram utilizadas curvas padrao
construidas a partir de padrdes conhecidos de cianidina 3-glicosideo,

delfinidina 3-glicosideo (Sigma- Aldrich). Schimidt (77).

- Determinagao de Cor

Os parametros de cor das amostras foram determinados em
colorimetro Konica Minolta portatil (CR-410), utilizando iluminante D65 e
angulo visual de 10°. Valores de luminosidade L* (préximos de 100 —
amostras mais claras e proximos de zero — amostras mais escuras); a*
(verde a vermelho); e b* (azul a amarelo), foram utilizados como indicadores
de luminosidade, indice de cor vermelha e indice de cor amarela,

respectivamente (75). Os indices Chroma (C*) cromaticidade ou saturagéo
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de cor e Hue (H°*) angulo de tonalidade cromatica foram calculados de

acordo com as equagdes:
C* = (a** + b*?) 1/2
H° = tan 7' (b*/a*)
- pH e acidez titulavel

O pH das amostras foi determinado por leitura direta em pHmetro
digital e a acidez titulavel por titulagdo com solugdo de hidréxido de sodio
0,1N, e expressa em % de acido lactico, conforme metodologia descrita pelo

Instituto Adolfo Lutz (71).

4.2.3 Analise sensorial

Os testes foram realizados no laboratorio de analise sensorial da
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas — UNESP — Araraquara e o protocolo
foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da FCF — Araraquara
- Numero 003167/2019. Os consumidores foram recrutados com o auxilio de
questionarios para avaliar a presenga de alergias, intolerancias ou doencgas
que impedissem a participacao nos testes, além de identificar possivel

aversao a algum constituinte dos gelados.

- Teste de Aceitacao e Intencao de Compra

No teste de aceitacdo, os consumidores avaliaram as amostras em

relagdo aos atributos de aparéncia, aroma e sabor, utilizando uma escala
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hedbnica estruturada de nove pontos, variando de “gostei muitissimo” a
“‘desgostei muitissimo” (Apéndice 1) (79). No teste de intengcao de compra foi
utilizada uma escala de categoria nominal de cinco pontos, variando de
“certamente compraria o produto” a "certamente nao compraria o produto”
(80). As amostras foram apresentadas, aos 115 consumidores (81) que
participaram do teste, codificadas com algarismos de trés digitos,

aleatorizadas e de forma monadica.

- Check All That Apply (CATA)

Este teste foi realizado segundo metodologia descrita por Ares et al.
(82). Os consumidores foram instruidos a responder um questionario do tipo
Check All That Apply, contendo atributos ou frases que descrevem as
amostras (APENDICE 2). Tais atributos foram gerados previamente pelo
método de rede, utilizando dez assessores habituados a ingestdo de
produtos a base de soja e a realizagcdo de testes descritivos (83). No
levantamento dos atributos, os assessores avaliaram individualmente as
amostras, que foram apresentadas em pares, em todas as combinagdes
possiveis e indicaram as similaridades e diferencas entre as mesmas. A lista
final dos atributos foi definida em consenso, em reunido realizada com todos
0s assessores. A seguir, os 115 consumidores que participaram do teste
CATA foram instruidos a assinalar todos os atributos que considerassem

apropriados para descrever as amostras de gelado comestivel.
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4.2.4 Analise estatistica dos dados

Os dados dos testes microbioloégicos e fisico-quimicos foram
avaliados por analise de variancia e teste de médias de Tukey ou Teste T,
(p<0,05). Os resultados do teste de aceitagdo foram analisados por analise
de variancia, considerando amostra e provador como fontes de variagao, e
teste de médias de Tukey (p<0,05). Para o CATA foi determinada a
frequéncia de indicacdo de cada termo e o teste Q de Cochran foi aplicado
para inferéncia das diferengas dos produtos por atributo. Em adigdo, Analise
de Correspondéncia Multipla (Multiple Correspondence Analysis - MCA) foi
realizada na tabela de frequéncia, contendo as amostras em linhas e os

termos do questionario CATA em colunas

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Analises microbiolégicas

Os gelados (GS, GK1, GK2, GK3 e GK) apresentaram auséncia de
Salmonella spp. e contagem de coliformes a 45°C < 3 NMP/g durante todo o
periodo de armazenamento (90 dias) (Tabela 2), estando de acordo com a
RDC 12/2001 que estabelece auséncia de Salmonella spp. € contagem
maxima de 5,0 x 10 NMP/g para coliformes a 45°C. Desta forma, os gelados
apresentaram-se seguros para 0 consumo, sem potencial para provocar
qualquer dano a saude do consumidor, durante os 90 dias de

armazenamento.
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Em relagdo aos microrganismos potencialmente probidticos, n&o foi
detectada a presencga de leveduras nos gelados, nos tempos 0, 15 e 30 dias
de armazenamento a -22°C = 2. Porém, a partir dos 45 dias de
armazenamento a contagem de leveduras ficou acima de 8 log UFC/g para
todas as formulacdes, indicando uma possivel adaptacdo as condigdes do
produto. A populagdo de Bifidobacterium spp., Lactobacillus spp e
Streptococcus spp. nas diferentes formulagdes foi superior a 10 log UFC/g,
durante todo o periodo de armazenamento, indicando que esses trés
géneros de microrganismos se adaptaram bem ao EHS e as condigdes de

processamento dos gelados. (Tabela 3).



Tabela 2. Avaliagado da qualidade microbiolégica do gelado.
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Tratamentos Tempo (dias) Salmonella sp Coliformes a 45°C
0 auséncia <3 NMP/g
30 auséncia < 3 NMP/g
GS 60 auséncia < 3 NMP/g
90 auséncia <3 NMP/g
0 auséncia <3 NMP/g
30 auséncia < 3 NMP/g
GK1 60 auséncia < 3 NMP/g
90 auséncia < 3 NMP/g
0 auséncia <3 NMP/g
30 auséncia < 3 NMP/g
GK2 60 auséncia < 3 NMP/g
90 auséncia < 3 NMP/g
0 auséncia <3 NMP/g
30 auséncia < 3 NMP/g
GK3 60 auséncia < 3 NMP/g
90 auséncia < 3 NMP/g
0 auséncia <3 NMP/g
30 auséncia < 3 NMP/g
GK 60 auséncia < 3 NMP/g
90 auséncia < 3 NMP/g

GS (100% EHS - extrato hidrossoluvel de soja), GK1 (75% EHS, 25% kefir), GK2
(50% EHS, 50% kefir), GK3 (25% EHS, 75% kefir) e GK (100% kefir). Média da
triplicata de dois processamentos.

Usualmente, a bebida kefir € obtida a partir de leite de vaca, que é

considerado um meio propicio para a fermentagao latica, uma vez que

possui lactose em sua composicido, além de um bom perfil de aminoacidos.

No presente estudo, a substituicdo de leite de vaca por EHS (adicionado de

10% de sacarose) nao reduziu a viabilidade das bactérias pertencentes aos

géneros Bifidobacterium spp. e de Lactobacillus spp., demonstrando a

adaptacao de tais géneros a matéria-prima.
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Resultados semelhantes foram observados por outros autores.
SANTOS et al. (84) estudaram a otimizagcédo da fermentagao do leite de soja
com adig¢ao de inulina, utilizando graos de kefir como cultura iniciadora. Apés
os 28 dias de armazenamento, a contagem das células viaveis dos géneros
Lactococcus spp., Lactobacillus spp.e leveduras foi superior a 10" UFC/mL,
indicando uma adaptacdo da cultura iniciadora ao meio. No trabalho
realizado por WALTER et al. (85), uma bebida fermentada por
Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12 e Lactobacillus acidophillus LA-
5, utilizando diferentes matérias-primas a base de soja (grao de soja da
cultivar BRS 232 e extratos de soja em pd comerciais obtidos por extragédo
liguida e extragdo sodlida), exibiu populagdo média de microrganismos
probidticos superior a 108 UFC por porgédo de 200 mL.

As etapas de obtencdo do gelado (homogeneizagao, batimento, com
consequente incorporagdo de oxigénio, e baixas temperaturas de
armazenamento) podem resultar em redugdo na populagdo dos
microrganismos benéficos nos gelados. A flutuagdo de temperatura durante
0 armazenamento, com consequente formacéo de cristais de gelo, também
podem reduzir a sobrevivéncia das cepas (85).

Em estudo conduzido por Gon et al. (87) foram utilizadas cepas
microencapsuladas de Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium spp. e
Streptococcus thermophilus como estratégia para manter a viabilidade dos
microrganismos em frozen yogurt. Todos 0s microrganismos exibiram
populacdo de células viaveis acima de 10° UFC/g até o final da vida de

prateleira do produto. Fernandez (88) desenvolveu gelados probioticos a
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base de EHS, utilizando cinco cepas de Lactobacillus spp. Os gelados
apresentaram contagens de células viaveis superiores a 10® UFC/g, com
reducao inferior a um log na populagdo de microrganismos ao longo de 150
dias de estocagem a -23°C.

No presente estudo, as cepas de bactérias laticas presentes na cultura
iniciadora de kefir mostraram-se resistentes as situacoes de estresse a que
foram submetidas durante o processamento, sem a necessidade de
utilizagao de estratégias adicionais para protegé-las.

A nédo deteccdo de leveduras no primeiro més do periodo de
armazenamento pode estar relacionada ao estresse decorrente das etapas
do processamento do gelado (homogeneizagdo e batimento da mistura,
congelamento e baixas temperaturas de armazenamento) (89). Ademais, a
competicdo com bactérias laticas e acéticas e a presenca de acidos
produzidos durante a fermentagdo do EHS com os graos de kefir, também
podem ter causado injuria celular e levado a n&o detecgédo das leveduras
nos tempos iniciais (89,51).

N&o existe consenso sobre a concentragdo minima de microrganismos
probioticos necessaria para que os efeitos benéficos sejam observados. Um
documento da International Scientific Association for Probiotics and
Prebiotics, publicado em 2014, sugere uma quantidade de 9 log UFC por
porcao do produto ingerida diariamente (90). Entretanto, a Agéncia Nacional
de Vigilancia sanitaria revisou os requisitos para comprovagao da seguranga
e dos beneficios a saude dos probidticos para uso em alimentos (14) e

determinou que o microrganismo deva ser adequadamente identificado
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(nomenclatura binomial, identificagao fenotipica, genotipica e origem) e estar
depositado em colegdo de cultura internacionalmente conhecida. A sua
seguranga deve ser comprovada por estudos cientificos e documentos
técnicos que incluam: histérico de uso seguro, auséncia de eventos
adversos, de fatores de viruléncia, de patogenicidade, de resisténcia
potencialmente transferivel a antibiéticos e susceptibilidade a, pelo menos,
dois antibidticos. Ademais, os beneficios a saude devem ser comprovados
por estudos clinicos, considerando a quantidade minima de cepas

probioticas sugerida para obteng¢ao do beneficio (13).

Considerando o exposto, apesar dos gelados exibirem elevada
populagao de Lactobacillus spp. e Bifidobacterium spp., microrganismos com
grande potencial para conferir efeitos benéficos a saude, os produtos obtidos
sdo considerados potencialmente probidticos, pois ndo passaram por todos
os testes exigidos pela ANVISA. Ainda, de acordo com as recomendagdes
da International Scientific Association for Probiotics and Prebiotics o gelado
desenvolvido receberia a designacao de produto “contendo culturas vivas e
ativas", por possuir uma comunidade microbiana diversa e néo
completamente definida, em termos de composicdo e estabilidade das

cepas, e sem comprovacao do efeito benéfico.
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5.2 Analises fisico-quimicas

O pH das formulagdes de gelado variou de 4,76 a 6,15 e a acidez
titulavel de 6,36% a 10,92% (Tabela 4). A formulagdo GS (100% EHS)
apresentou as maiores médias de pH e as menores de acidez, enquanto a
GK (100% Kefir) exibiu valores inversos, diferindo significativamente das
demais amostras. A adicdo de kefir provocou diminui¢do nos valores de pH e
aumento na acidez titulavel dos gelados. Essa caracteristica deve-se ao fato
do kefir ser um produto fermentado por bactérias laticas e acéticas, que
metabolizam carboidratos e etanol presentes no produto, com consequente
producao de acidos, principalmente acido latico, acético, citrico, propidnico e
butirico (91,92). Destaca-se que o aumento na quantidade de kefir ndo
resultou em aumento proporcional nos valores de pH, provavelmente por

falta de homogeneidade do gelado.

A composicao proximal (% - g/100g) variou entre: umidade - 69,61 a
80,25; proteina - 4,55 a 5,74 ; teor de cinzas - 0,64 a 0,77; lipidios - 3,32 a
4,22 e carboidratos - 11,36 a 21,59 (Tabela 4).

A adicdo de kefir as formulagdes de gelado provocou decréscimo
significativo no teor de umidade das bebidas, com a formulagdo GK (100%
kefir) apresentando o menor teor de umidade (69,61%). Esse resultado pode
ser explicado pela umidade do kefir (84,47% + 0,18) ser inferior a do EHS
(94,25% + 0,08).

Houve acréscimo significativo no teor de carboidratos das formulagdes
de gelado a medida que a concentragdo de kefir aumentou. A formulagéo

GK (100% kefir) apresentou o maior teor de carboidratos (21,59%), quase o
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dobro do tratamento GS (100% EHS) (11,36%). Esse comportamento deve-
se, provavelmente, a adicdo de acucar (10% m/v) ao EHS utilizado para
obtencao do kefir.

Nao foi constatada diferenga significativa nos teores de proteinas e
lipidios das formulacdes, indicando que a adicao do kefir as formulagdes nao
altera tais parametros.

Os resultados mostram ainda que o gelado GK e GS apresentaram o
maior e menor valor caldrico - 139,52 e 98,02 Kcal/ 100g, respectivamente,
diferindo estatisticamente entre si em funcdo dos teores de carboidratos

presentes nas amostras.
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5.3 Compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante

Na tabela 5 estdo apresentadas as meédias de compostos fendlicos
totais e capacidade antioxidante das diferentes formulacdes, nos tempos 0 e

90 dias de armazenamento.

No produto recém-processado (T0), a formulacdo GS apresentou o
menor teor de compostos fendlicos totais (567,65 mgGAE/100g), diferindo
significativamente das demais formulag¢des. Nas formulagdes com adi¢ao de
kefir as concentragbes foram, no minimo, dez vezes superiores a da GS e a
formulacdo GK diferiu das demais, exibindo a maior média de tais
compostos. Foi verificada ainda uma maior estabilidade no teor de fendlicos
totais apos 90 dias de armazenamento para as formulagdes GK3, GK e GK2
com reducgao de 6,94%, 7,73% e 8,29%, respectivamente. Por outro lado, a
GS foi a menos estavel em relacdo aos fendlicos totais, com reducao de

52,26%.

As concentragdes de fendlicos totais nas formulagbes de gelado foram
superiores as encontradas outros por autores que utilizaram jaboticaba no
processamento de diferentes produtos. BARTNIKOWSKY et al. (93)
desenvolveram um iogurte concentrado simbidtico com adigdo de 1% de
farinha de casca de jaboticaba. A jaboticaba in natura e o iogurte
apresentaram 738,4 + 10,5 mg GAE/100 g e 292,5 + 2,5 mg GAE / 100 g de
compostos fendlicos totais, respectivamente. Inada et al. (94) desenvolveram
um suco de jaboticaba com teor médio de fendlicos totais de 150.4 + 0.6 mg/

L. Contrariando os resultados obtidos em nosso estudo, constataram
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aumento de 58,7% na concentragao de compostos fendlicos ao final de 90
dias de armazenamento. Esse aumento foi atribuido a elevagdo na
concentragdo dos acidos galico e elagico, em fungdo de uma provavel

despolimerizac&o de elagitaninos e galotaninos (95).

A casca de jaboticaba é rica em compostos fendlicos, como &cido
galico e elagico, rutina, taninos e quercetina (96,97) e o EHS também é fonte
de tais compostos, exibindo quantidades variadas de isoflavonas e acidos
ferulico, galico e vanilico (98), o que pode explicar os teores elevados de
fendlicos totais nos gelados comestiveis. A maior concentracdo de
compostos fendlicos totais nas amostras com adicdo de kefir deve-se,
provavelmente, a atividade metabdlica dos microrganismos presentes na
cultura iniciadora e que sao capazes de alterar a concentracdo de tais
compostos. Enzimas derivadas de microrganismos, como a R-glicosidase,
hidrolizam compostos fendlicos complexos em outros mais simples, levando
a um aumento no teor de fendlicos totais. Ademais, a fermentagao por
bactérias laticas foi associada a um aumento no teor de compostos fendlicos
(99) e Sabokbar e Khodaiyan (100) constataram que a fermentagédo por
granulos de kefir aumentou a concentragao de compostos fenélicos em uma

bebida a base de suco de roméa e soro de leite.

As formulacbes com adicdo de kefir também exibiram a maior
capacidade antioxidante no tempo inicial (TO), sem diferirem entre si.
Porém, durante o periodo de armazenamento somente a amostra GS (sem
kefir) ndo apresentou redugao significativa nesse parametro, passando a

exibir a maior atividade antioxidante. Esse resultado ndo pode ser atribuido a
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concentracdo de compostos fendlicos totais, pois as formulagdes com kefir
apresentaram baixa reducdo desses compostos no final do periodo de
armazenamento. PLETSCH et al (101) desenvolveram um gelado comestivel
de kefir adicionado de polpa de jaboticaba e morango e constataram que o
produto apresenta atividade antioxidante superior (11,23 + 0,889 Eq. Trolox
g-'), apesar da menor concentragdo de fendlicos totais (153,186 + 2,45 mg

EAG 100g™).

A atividade antioxidante de um alimento esta relacionada a
concentracdo e estrutura quimica de compostos bioativos presentes
(compostos fendlicos, vitaminas e enzimas superoxido desmutase, catalase
e peroxidase) que podem sofrer alteragdo durante o armazenamento. Além
disso, a sinergia entre os compostos pode resultar em aumento da atividade
antioxidante (102) (63) e explicar as diferengcas observadas em relagdo aos

resultados obtidos com os gelados.
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5.4 Antocianinas por HPLC

A concentracdo de antocianinas nas diferentes formulagbes foi
expressa como cianidina 3 - glicosideo e delfinidina 3 — glicosideo (Tabela
6), compostos encontrados em maior concentragdo na casca de jaboticaba e

relacionados a sua cor purpura caracteristica (103).

A concentracdo de antocianinas presente nos gelados esta relacionada
a quantidade de casca adicionada (0,02%), que no presente estudo foi
idéntica para todas as formulagbes. A delfinidina foi a antocianina mais
abundante, contrariando os dados obtidos por Reynertson et al., (96) e Inada
et al. (104) que relataram a predominancia de cianidina na jaboticaba e suco
de jaboticaba, respectivamente. A formulagdo sem adicdo de kefir (GS)
exibiu os maiores valores para cianidina 3 - glicosideo e delfinidinas 3 -
glicosideo, diferindo significativamente das demais formulagées nos dois
periodos avaliados. Entre as formulacdes com kefir, a GK1 e GK3
apresentaram os maiores teores de cianidina e delfinidina, respectivamente.
Observou-se ainda redugao significativa na concentragdo das antocianinas,
durante o periodo de armazenamento em todas as formulagdes. Esse
resultado era esperado, em funcdo da instabilidade das antocianinas na
presencga de fatores como: temperatura, oxigénio, luz, pH e acidez do meio
(105,106). Tais substancias também sao afetadas por uma mistura de cobre,
ferro e manganés, minerais encontrados na casca da jaboticaba, que atuam

como catalisadores da reagdo de oxidagdo das antocianinas (55).
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A concentragao de antocianinas nos gelados foi inferior as obtidas por
outros autores que também utilizaram antocianinas da casca de jaboticaba
como corante em diferentes alimentos como: suco de jaboticaba (104);
sorvete (107); presunto (108); queijo petit suisse (109) e iogurte grego (110).
Entretanto, devemos considerar que a maioria dos estudos utilizou
antocianinas extraidas da casca da jaboticaba, como Almeida et al., (111);
Baldin et al., (112); Leonidio et al., (113); Rodrigues et al., (114) e Ferreira et
al., (115), enquanto no presente estudo, a casca foi desidratada em estufa e
adicionada diretamente aos gelados. Esse procedimento, provavelmente,
interferiu nos teores de compostos fendlicos totais e de antocianinas,

compostos sensiveis a variagao de temperatura (116).

O principal fator limitante para a utilizagdo das antocianinas como
corantes naturais em alimentos € a sua instabilidade frente a variagdes de
pH, que afetam a cor conferida por esses compostos. Enquanto o baixo pH é
associado a maior estabilidade do composto, o0 aumento do pH resulta em
reducao da intensidade e modificagdo no padrao de cor conferida (117). No
presente estudo, o pH nao interferiu positivamente na concentragcdo e
estabilidade das antocianinas, pois a formulacdo mais acida (GK) exibiu a
menor concentracdo de cianidina 3 — glicosideo e a maior redugdo de
deffinidina 3- glicosideo (34,31%) no final do periodo de armazenamento.
Nesse sentido, as diferentes etapas de processamento, que levam a
incorporagao de oxigénio e problemas na homogeneizacdo das amostras

podem ter influenciado os resultados obtidos.
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5.5 Determinacao de cor

Na tabela 7 sdo apresentados os resultados para os parametros de cor
(L*, a*, b*, C* e H°) das formulagbes de gelados no tempo inicial e apés 90

dias de armazenamento.

A coloragéo caracteristica do pigmento antocianina € variavel, podendo
conferir ao produto cor rosa, vermelha ou azul, dependendo da fonte. Apesar
de terem sido utilizadas concentragcbes iguais de casca de jaboticaba
desidratada, a presenca de kefir em diferentes propor¢cbes e suas
consequéncias na composigdo do gelado, podem interferir na cor do

produto, bem como em sua estabilidade.

As formulacdes GK2 e GS apresentaram as menores médias para L*,
porém, apos 90 dias de armazenamento houve reducdo nesse parametro
para GK1 e GK2, indicando que tais amostra eram mais escuras. Por outro
lado, a amostra GK exibiu as maiores médias para L* diferindo das demais

formulagdes no TO.

Os valores para o parametro a* foram positivos para todas as
formulagdes, sinalizando predominio da coloragéo vermelha. Os gelados GK
e GK3 apresentaram as maiores médias para a*, sem diferirem da GK1 no
TO e entre si durante os dois tempos avaliados. Somente a GK1 apresentou

reducao significativa nesse parametro apés 90 dias de armazenamento.

O valor de b* também foi positivo para todas as formulagdes, indicando
tendéncia a cor amarela. No TO houve diferenca apenas entre as

formulagdes GK3 e GK para esse parametro. Porém, apos 90 dias de
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armazenamento a GK2 apresentou reducéo significativa em b*, diferindo das

demais amostras.

O Croma (C*) é um parametro quantitativo, relacionado a intensidade
de cor percebida pelo olho humano. As amostras GK1, GK3 e GK
apresentaram as maiores médias para esse parametro, sem diferirem entre
si. No T90 houve redugao no C* para as formulagdes GK, GK1 e GK2 sendo
que a formulagdo com adicdo de 50% de kefir (GK2) foi a mais instavel.
Cabe destacar que os valores para C* foram baixos indicando que a

intensidade de cor das amostras n&o era pronunciada.

O angulo hue (h°) é considerado um atributo qualitativo da cor. No TO
as formulagdes GK e GK3 apresentaram os menores valores de h°, sem
diferirem da GK1. No final do periodo de armazenamento, a GK1 apresentou
a maior média de h°, diferindo das outas formulagdes. Tais resultados
indicam que as formulagdes GK e GK3 (TO e T90) e GS e GK2 (T0) séo
caracterizadas por coloragao avermelhada, enquanto nas demais amostras

prevaleceram a cor amarela.

Em geral, os resultados indicam que os gelados s&o caracterizados
como escuras (baixa luminosidade), com coloragdo variando entre o
vermelho e o amarelo (d&ngulo da matriz) e com baixa saturagdo. Entre as
diferentes formulagcbes de gelado avaliadas, GK1 e GK2 exibiram a menor
estabilidade na cor durante o armazenamento e a preparada com 100% de

kefir (GK) apresentou tendéncia a cor vermelha mais acentuada.
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5.6 Analises sensoriais

Os gelados foram submetidos a dois testes sensoriais: aceitagéo
utilizando escala hedbnica (Tabela 8) e Check All That Apply (CATA). As
analises foram realizadas no produto recém-processado (T0) e no final do
periodo de armazenamento (T90) e envolveram a participacdo de 115
consumidores ndo treinados (33 homens e 82 mulheres), com idades entre
18 e 59 anos, recrutados entre estudantes e funcionarios da Faculdade de

Ciéncias Farmacéuticas, UNESP — Araraquara.

No TO as formulagdes GK e GK2 apresentaram as maiores médias de
aceitagao para o atributo sabor, ndo diferindo significativamente da GK3 e
GS. Para os parametros aparéncia, cor e aroma nao foram verificadas
diferencas significativas (p>0,05) entre os gelados. Apés 90 dias de
armazenamento, ndo houve diferenga entre as amostras para em relagao ao
aroma. A formulagdo GK continuou a apresentar as maiores médias
hedbnicas em relacdo aos demais atributos avaliados, sem diferir das
formulagdes GK2 e GK3 em relagdo a cor e aparéncia e diferindo de todas
as formulagdes em relacdo ao sabor. Destaca-se ainda que, na analise entre
tempos, a amostra com 100 % de kefir (GK) foi a unica que nao exibiu

reducdo na aceitacio do atributo cor.
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As formulacdes GK, GK3 e GK2 obtiveram as maiores frequéncias de
intencdo de compra positiva (“certamente ou provavelmente comprariam os
produtos”), nos tempos avaliados. Por outro lado, as amostras GS e GK1
apresentaram as maiores frequéncias de intengdo de compra negativa
“‘provavelmente ou certamente ndao compraria”. Esses resultados estdo de
acordo com os obtidos no hedbnico, onde a formulagdo GS e GK1 exibiram
as menores médias de aceitagdo para todos os atributos avaliados e a GK

foi a mais bem aceita.
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Check All That Apply (CATA)

A Tabela 9 mostra as frequéncias de cada um dos 24 atributos
utilizados para descrever as formulagoées de gelado e os resultados do teste
Q de Cochran no produto recém-processado (T0). Os atributos mais
selecionados pelos consumidores foram: sabor de soja, sabor residual,
sabor refrescante, sabor de jaboticaba natural e doce. O teste Q de Cochran
evidenciou diferenca significativa em seis dos 24 atributos analisados e
todos sao relacionados ao sabor das amostras, indicando a sua importancia

para a deteccdo de diferencas e caracterizagdo dos gelados.
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Tabela 9. Frequéncia dos atributos sensoriais e teste Q de Cochran
associados a cada amostra dos gelados no tempo inicial (TO).

FORMULACOES

Atributos GS GK1 GK2 GK3 GK p

Doce 24 32 32 30 53 < 0,0001
Sabor de leite 22 19 30 26 16 0,065
Sabor de jaboticaba artificial 20 19 19 23 23 0,822
Sabor de jaboticaba natural 24 25 25 33 38 0,032
Textura cremosa 48 51 49 43 58 0,299
Textura macia 48 39 44 41 40 0,680
Sabor suave 42 36 49 41 40 0,413
Aguado 23 31 29 25 19 0,243
Gosto acido 04 05 14 18 26 < 0,0001
Sabor refrescante 31 23 31 38 44 0,005
Aroma de baunilha 17 19 19 20 18 0,970
Aroma de fruta 22 18 13 22 23 0,240
Sabor residual 47 46 32 38 35 0,062
Sabor fermentado 26 28 24 29 27 0,890
Aroma artificial 10 14 12 09 10 0,695
Sabor de soja 77 69 57 58 55 0,001
Aspereza 37 38 31 40 35 0,649
Aroma acido 03 03 05 08 05 0,380
Aroma fermentado 24 21 21 25 26 0,808
Sabor de iogurte 21 20 30 25 36 0,033
Adstringéncia 15 18 20 17 20 0,791
Cor de frutas roxas (berries) 44 42 42 39 45 0,805
Cor natural de jaboticaba 39 38 39 48 42 0,218
Cor atraente 42 37 47 47 50 0,138

n=24. P < 0,05 indica diferencga significativa no teste Q de Cochran.

Na Figura 4, a analise de correspondéncia dos dados do CATA
mostrou que a primeira e a segunda dimensdes explicam 92,86% da
variagao do experimento. Nota-se que o teste estatistico utiliza somente os
atributos mais citados, pois os com baixa frequéncia podem ter um impacto
errado nos resultados (118). Os gelados foram posicionados em trés grupos

diferentes e obtiveram boa separagao de atributos entre os trés quadrantes.
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As formulagdes GS e GK1 foram caracterizadas por sabor residual e sabor
de soja, a GK3 por sabor refrescante, sabor de iogurte e a GK2 nao obteve
nenhuma relacdo com os termos descritores. A formulacdo GK, que exibiu a
maior média absoluta para o atributo sabor, foi caracterizada por doce e
sabor de jaboticaba natural, evidenciando as caracteristicas importantes

para o consumidor do produto.

Symmetric plot
(axes F1 and F2: 92.86 %)

0,3
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GK1 ° GK
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* Atributos < Produtos

Figura 4. Analise de correspondéncia dos descritores sensoriais na analise CATA
para o tempo inicial (TO).

Apds 90 dias de armazenamento, o teste CATA foi novamente aplicado
para identificar possiveis alteracbes sensoriais em funcdo do tempo. Os
resultados do teste Q de Cochran mostraram diferenca significativa (p< 0,05)
em 14 dos atributos analisados (Tabela 10). Os atributos doce, textura

cremosa, sabor de soja, sabor de jaboticaba natural, aspereza, cor de frutas
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roxas (berries) e cor atraente foram citados com maior frequéncia,
evidenciando uma mudanga no perfil sensorial das formulagbes durante o

periodo de armazenamento.

Tabela 10. Frequéncia dos atributos sensoriais e teste Q de Cochran
associados a cada amostra dos gelados do tempo final (T90).

FORMULAGCOES

Atributos GS GK1 GK2 GK3 GK p

Doce 50 26 28 40 75 < 0,0001
Sabor de leite 29 25 21 19 22 0,369
Sabor de jaboticaba artificial 22 22 25 26 19 0,702
Sabor de jaboticaba natural 32 25 31 43 50 < 0,0001
Textura cremosa 76 51 43 51 72 < 0,0001
Textura macia 53 40 43 38 47 0,182
Sabor suave 56 39 47 45 49 0,186
Aguado 15 39 36 38 16 < 0,0001
Gosto acido 03 10 10 22 24 < 0,0001
Sabor refrescante 28 19 27 38 52 < 0,0001
Aroma de baunilha 28 27 27 21 24 0,694
Aroma de fruta 23 16 22 30 38 0,001
Sabor residual 39 44 45 40 30 0,115
Sabor fermentado 20 27 23 35 29 0,081
Aroma artificial 18 19 16 12 11 0,238
Sabor de soja 57 67 65 43 34 < 0,0001
Aspereza 31 41 44 49 37 0,044
Aroma acido 03 06 05 09 09 0,225
Aroma fermentado 15 10 17 19 20 0,192
Sabor de iogurte 16 17 27 29 39 0,000
Adstringéncia 17 32 28 32 18 0,001
Cor de frutas roxas (berries) 47 41 57 48 56 0,002
Cor natural de jaboticaba 39 37 42 41 45 0,590
Cor atraente 26 29 37 44 53 < 0,0001

n=24. P < 0,05 indica diferenca significativa no teste Q de Cochran.

A andlise de correspondéncia multipla dos dados do CATA (Figura 5)

mostrou que a primeira e a segunda dimensdes foram capazes de explicar
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94,62% da variagao entre as amostras. Os gelados foram posicionados em
quatro quadrantes diferentes, sendo caracterizados por atributos distintos. A
formulagao GS foi caracterizada por textura cremosa; GK1 e GK2 por cor de
frutas roxa (berries) e GK3 por sabor fermentado e cor atraente. Novamente
a formulagdo com 100% de kefir (GK) apresentou perfil sensorial distinto,
sendo associada a atributos desejaveis como: aroma de fruta, sabor
refrescante, sabor de jaboticaba natural, cor atraente, sabor de iogurte.

A alteragdo no perfil descritivo gerado pelo CATA apdés 90 dias de
armazenamento pode estar associada a alteragdes nas caracteristicas
fisico-quimicas de cor e teor de antocianinas, ja que atributos sensoriais

relacionados a cor ndo foram considerados importantes no produto recém-

processado.
Symmetric plot
(axes F1 and F2: 94.62 %)
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Figura 5. Analise de correspondéncia dos descritores sensoriais na analise CATA
para o tempo final (T90).
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6 CONCLUSOES

Foi possivel obter um gelado comestivel vegetal, a base de kefir de
soja, EHS e casca de jaboticaba, com caracteristicas microbiologicas
adequadas e propriedades sensoriais que atendem as expectativas do
publico alvo do produto. A utilizacdo de EHS nao interferiu no processo
fermentativo para a obtencao do kefir e a viabilidade das cepas se manteve
elevada durante o periodo de armazenamento. A adicdo de casca de
jaboticaba conferiu cor caracteristica e melhorou a capacidade antioxidante,
e o perfil de antocianinas dos produtos. A formulagdo com 100 % de kefir
(GK) apresentou o melhor perfil sensorial e a melhor resposta heddénica. O
gelado comestivel desenvolvido possibilitou a utilizagdo de matérias-primas
alternativas e o aproveitamento da casca de jaboticaba, um subproduto da
industria de sucos, para a obtencdo de um produto com potencial funcional e
que pode ser consumido por individuos com restricdo de ingesta de lactose,

proteina do leite ou alimentos de origem animal.
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APENDICE 1. FICHA DE TESTE DE ACEITABILIDADE

Prove a amostra e indique sua opini&do em relagdo a aparéncia, cor, aroma e
sabor, utilizando a escala abaixo:

AMOSTRA:
9 - Gostei muitissimo Aparéncia:
8- Gostei muito Cor:
7- Gostei moderadamente Aroma:
Sabor:

6- Gostei ligeiramente

5- Indiferente

4- Desgostei ligeiramente

3- Desgostei moderadamente
2- Desgostei muito

1- Desgostei muitissimo

Assinale qual seria sua atitude em relagcao a compra do produto:

( ) Eu certamente compraria este produto.

( ) Eu provavelmente compraria este produto.

( ) Tenho duvidas se compraria este produto.

( ) Eu provavelmente ndo compraria este produto.
() Eu certamente ndo compraria este produto.
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Nome:
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APENDICE 2. FICHA DO TESTE CHECK ALL THAT APPLY (CATA)

Data:

Amostra:

Vocé esta recebendo uma amostra de gelato. Coloque uma quantidade
que julgar necessaria na boca e anote todos os atributos que descrevam

as caracteristicas do produto:

() Doce

() Sabor de leite

( ) Sabor de jabuticaba artificial
() Sabor de jabuticaba natural
( ) Textura cremoso

( ) Textura macia

( ) Sabor suave

( ) Aguado

( ) Gosto acido

( ) Sabor refrescante

( ) Aroma de baunilha

( ) Aroma de fruta

() Sabor residual

() Sabor fermentado
() Aroma artificial

() Sabor de soja

() Aspereza

( ) Aroma acido

( ) Aroma fermentado
() Sabor de iogurte

() Adstringéncia

() Cor de frutas roxas
(Berries)

() Cor natural de jaboticaba

() Cor Atraente



APENDICE 3. TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
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Eu , RG , Estado

Civil , [dade anos, Residente na , n°

, Bairro , Cidade , Telefone ,

Declaro ter sido esclarecido sobre os seguintes pontos:

1.

O trabalho tem por finalidade o desenvolvimento de um gelado (sorvete)
com potencial de conferir beneficios a saude do consumidor. O sorvete
sera obtido a partir de “leite” de soja, kefir e jaboticaba.

A minha participagdo nesse trabalho ira colaborar para o
desenvolvimento do produto em questido, oferecendo novas opcdes de
produtos mais saudaveis para o consumidor.

A minha participagdo como voluntario tera a duragcdo maxima de 30
minutos e deverei informar o quanto gosto ou desgosto do produto e
indicar as suas principais caracteristicas, utilizando fichas apropriadas.
As analises sensoriais serao realizadas uma vez por més, durante 90
dias (totalizando trés sessdes).

Ao participar dessa pesquisa serei submetido a riscos minimos, pois o
produto sera obtido com ingredientes que ja fazem parte da dieta da
maioria da populagdo. Além disso, os produtos serdao submetidos a
analises para comprovar sua seguranca. No entanto, ressaltamos que
alguns componentes do produto, tais como o kefir, a soja e a jaboticaba
podem, eventualmente, causar alguma reacgdo alérgica ou desconforto
intestinal em individuos que possuem sensibilidade a tais componentes.
Nesse caso, o voluntario podera se retirar da pesquisa no momento em
que observar os primeiros sinais de uma possivel alergia. Destacamos
que no momento do recrutamento os voluntarios responderdao um
questionario onde sera possivel identificar alergias e intolerancias
alimentares pré-existentes.

Todas as vezes que houver necessidade de retorno, voltarei a Faculdade
de Ciéncias Farmacéuticas do Campus de Araraquara da UNESP.

Nao terei despesas de transporte para participar desse estudo, uma vez
que as analises serdo realizadas no Laboratério de Analise Sensorial da
FCF — Araraquara, em horarios de aula e/ ou expediente normal de
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trabalho. Destacamos que os voluntarios serdo recrutados entre alunos e
funcionarios da FCF.

7. Meu nome sera mantido em sigilo, assegurando assim a minha
privacidade e se desejar, serei informado sobre os resultados dessa
pesquisa.

8. Poderei me recusar a participar ou mesmo retirar meu consentimento a
qualquer momento da realizagado dessa pesquisa, sem nenhum prejuizo
ou penalizacgao;

9. Qualquer duvida ou solicitacdo de esclarecimentos podera entrar em
contato com a equipe cientifica do projeto pelo telefone (Laboratério de
Pesquisa em Probidticos: 3301-6932 / Giovana Maria Navarro de
Mendoncga).

10.Para notificagdo de qualquer situacio, relacionada com a ética, que nao
puder ser resolvida pelos pesquisadores deverei entrar em contato com o
Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas
do Campus de Araraquara da UNESP, pelo telefone (0XX16) 3301-6897.

Diante dos esclarecimentos prestados, concordo em participar,
como voluntaria (0), do estudo “Desenvolvimento de gelado comestivel a
base de extrato aquoso de soja, kefir e jaboticaba”.

Araraquara, [/ |/

Assinatura do Voluntario

Assinatura do Pesquisador



