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1. INTRODUCAO

Com a chegada da pandemia, a populacao comecou a se
preocupar mais com sua imunidade. Houve entao um maior
Interesse pelo tema de alimentacao saudavel e um aumento
do consumo de alimentos funcionais. O kefir € uma bebida
probiotica que faz parte deste grupo, a sua utillizacao em
preparacoes como sobremesas contribul para Incorporacao
de microrganismos probioticos na formulacao.

2. OBJETIVO

Este trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar a
composicao centesimal de uma sobremesa funcional que
auxilie o sistema imunoldgico.

3. METODOS

Elaborou-se uma sobremesa lactea fermentada com adicao
de amora e chia (SLFA). Utilizou-se: kefir (54,5%), amoras
(17%), acucar demerara (11,6%), farinha de castanha de
caju (5,1%), chia (4,6%), farinha de grao de bico (4,6%) e
0leo de coco (2,6%). Avaliou-se, em g%: umidade, solidos
totais, cinzas, gorduras e carboidratos pelo método Manual
Adolf Lutz (2008) em trés repeticoes e as médias foram
realizadas. Para avaliacao de proteinas 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
proteinas e % de solidos totais foram avaliados com a base
na Instrucao normativa n°84, 2020 (ANVISA) (% de proteina
lactea minimo de 1% e % solidos totais- minimo de 10g%);
Os dados obtidos de g% proteinas, g% glicidios e g% lipidios
foram convertidos para porcao de 50g e analisados segundo
a RDC n°259, 2002.

4. RESULTADOS

Os resultados verificados para composicao centesimal
foram: 60,349% umidade, 1,049% cinzas, 1,33g% lipideos,
5,49% proteinas e 31,899% carboidratos. Obteve-se para
50g de porcao: 80,56 kcal (4%VD); 2,7g de proteinas
(4%VD); 15,899 de carboidratos (5%VD) e 0,669 de gordura
(1%VD). Para micronutrientes foram encontrados valores 2
6% do VD, com excecao do sodio (1%VD), destacando-se
como fonte de vitaminas A e D. Para solidos totais tem-se
39,669% e para proteina lactea (PL) 2,959%, atendendo a
legislacao preconizada.

Figura 1: Tabela de informacoes

- ) Figura 2 e 3: Fotos da sobremesa
nutricionais do produto

denominada Chia Crumble.
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Porcao de 50g (uma unidade)
Quantidade | %VD (*)
pOr pOrcao

81 kcal =

339 ki

Carboidratos 16
Proteinas 2,70
Gorduras Totais 0,70
Gorduras Og
Saturadas

Gorduras Trans Og

Fibra Alimentar 1,50

Sodio 17 mg

Selenio 2,7 mcg

Calcio 99 mg

Fosforo 69 mg

Magnésio 24 mg

Ferro 0,96 mg

ZINCo 0,42 mg

Vitamina A 127 mcg 21%
Vitamina D 0,73 mcg 15%
*%% Valores Diarios de referéncia com base
em uma dieta de 2000kcal ou 8400kj. Seus
valores diarios podem ser maiores ou
menores dependendo de suas necessidades
energeticas.
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Fotos da autora principal, 2022.

5. CONCLUSAO

A sobremesa apresentou ser nutritiva, com pouco sodio e
kcal, fonte de vitamina A e sem conservante. Além disso, o
produto desenvolvido viabiliza atender um publico das
modalidades gourmet e premium dgue priorize ingredientes
saudavels.
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