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1. INTRODUÇÃO

Com a chegada da pandemia, a população começou a se

preocupar mais com sua imunidade. Houve então um maior

interesse pelo tema de alimentação saudável e um aumento

do consumo de alimentos funcionais. O kefir é uma bebida

probiótica que faz parte deste grupo, a sua utilização em

preparações como sobremesas contribui para incorporação

de microrganismos probióticos na formulação.

Este trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar a

composição centesimal de uma sobremesa funcional que

auxilie o sistema imunológico.

Elaborou-se uma sobremesa láctea fermentada com adição

de amora e chia (SLFA). Utilizou-se: kefir (54,5%), amoras

(17%), açúcar demerara (11,6%), farinha de castanha de

caju (5,1%), chia (4,6%), farinha de grão de bico (4,6%) e

óleo de coco (2,6%). Avaliou-se, em g%: umidade, sólidos

totais, cinzas, gorduras e carboidratos pelo método Manual

Adolf Lutz (2008) em três repetições e as médias foram

realizadas. Para avaliação de proteínas e micronutrientes,

(Na, Se, Ca, P, Mg Fe Zn), fibra e vitaminas A e D, utilizou-se

a tabela da TACO (2011). Os valores encontrados para % de

proteínas e % de sólidos totais foram avaliados com a base

na Instrução normativa n°84, 2020 (ANVISA) (% de proteína

láctea mínimo de 1% e % sólidos totais- mínimo de 10g%);

Os dados obtidos de g% proteínas, g% glicídios e g% lipídios

foram convertidos para porção de 50g e analisados segundo

a RDC n°259, 2002.

2. OBJETIVO

3. MÉTODOS

4. RESULTADOS

Os resultados verificados para composição centesimal

foram: 60,34g% umidade, 1,04g% cinzas, 1,33g% lipídeos,

5,4g% proteínas e 31,89g% carboidratos. Obteve-se para

50g de porção: 80,56 kcal (4%VD); 2,7g de proteínas

(4%VD); 15,89g de carboidratos (5%VD) e 0,66g de gordura

(1%VD). Para micronutrientes foram encontrados valores ≥

6% do VD, com exceção do sódio (1%VD), destacando-se

como fonte de vitaminas A e D. Para sólidos totais tem-se

39,66g% e para proteína láctea (PL) 2,95g%, atendendo a

legislação preconizada.

Figura 1: Tabela de informações

nutricionais do produto
Figura 2 e 3: Fotos da sobremesa 

denominada Chia Crumble.

5. CONCLUSÃO

A sobremesa apresentou ser nutritiva, com pouco sódio e

kcal, fonte de vitamina A e sem conservante. Além disso, o

produto desenvolvido viabiliza atender um público das

modalidades gourmet e premium que priorize ingredientes

saudáveis.
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