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RESUMO

Desenvolver um sorvete com propriedades simbiodticos, nome comercial MoraVita, elaborado com
morango, iogurte, mel, nata, gomas prebidticas e o probidtico Lactobacillus reuteri. A formulagao
buscou oferecer uma alternativa saudavel e sensorialmente agradavel ao consumidor. O estudo foi
experimental e quantitativo, com andlises fisico-quimicas, microbioldgicas. Estabilizantes naturais,
como goma guar € goma tara, garantiram textura e cremosidade ao produto mesmo apds o
congelamento. O congelamento foi realizado em Ultracongelador UK-EASI. O probidtico manteve
viabilidade por até 30 dias a -18 °C, preservando os beneficios funcionais, atividade comprovada
através das andlises de estudo de estabilidade do produto. Comprava-se ainda a capacidade do
equipamento em manter a estabilidade do produto, e capacidade simbidtica, cumprindo os
especificagdes da Anvisa quanto o numero de unidade formadoras de colonias.

Palavras-chave: Sorvete. Simbidtico. Probioticos. Saude.

ABSTRACT

Develop an ice cream with symbiotic properties, commercially named MoraVita, made with
strawberries, yogurt, honey, cream, prebiotic gums, and the probiotic Lactobacillus reuteri. The
formulation aimed to offer a healthy and sensorially pleasing alternative to the consumer. The study
was experimental and quantitative, with physicochemical and microbiological analyses. Natural
stabilizers, such as guar gum and tara gum, ensured texture and creaminess to the product even after
freezing. Freezing was performed in a UK-EASI ultra-freezer. The probiotic maintained viability for
up to 30 days at -18 °C, preserving its functional benefits, an activity proven through product stability
studies. The equipment's ability to maintain product stability and symbiotic capacity was also
verified, meeting ANVISA specifications regarding the number of colony-forming units.

Keywords: Ice Cream. Symbiotic. Probiotics. Health.

RESUMEN

Se desarrollé un helado con propiedades simbioticas, comercialmente llamado MoraVita, elaborado
con fresas, yogur, miel, crema, gomas prebidticas y el probidtico Lactobacillus reuteri. La
formulacion busco ofrecer una alternativa saludable y sensorialmente agradable al consumidor. El
estudio fue experimental y cuantitativo, con andlisis fisicoquimicos y microbiologicos. Los
estabilizantes naturales, como la goma guar y la goma tara, aseguraron la textura y cremosidad del
producto incluso después de la congelacion. La congelacion se realizé en un ultracongelador UK-
EASI. El probidtico mantuvo su viabilidad hasta 30 dias a -18 °C, preservando sus beneficios
funcionales, actividad comprobada mediante estudios de estabilidad del producto. También se
verifico la capacidad del equipo para mantener la estabilidad del producto y la capacidad simbiotica,
cumpliendo con las especificaciones de la ANVISA respecto al nimero de unidades formadoras de
colonias.

Palabras clave: Helado. Simbiotico. Probiodticos. Salud.
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1 INTRODUCAO

Nas tultimas décadas, a alimentacdo humana passou por uma transformagdo significativa,
impulsionada pela crescente preocupacao da populagao com a satde e o bem-estar. Nesse contexto,
os alimentos funcionais t€ém ganhado destaque por associarem beneficios fisioldgicos a nutricao
basica (Costa et al., 2024). Entre eles, os produtos enriquecidos com probioticos se sobressaem pela
capacidade de promover o equilibrio da microbiota intestinal e fortalecer o sistema imunolégico.

Dentre as cepas estudadas, o Lactobacillus reuteri apresenta caracteristicas promissoras, como
resisténcia ao pH gastrico e a bile, além de comprovadas propriedades imunomoduladoras e anti-
inflamatorias (Batista et al., 2022). A incorporagdo de microrganismos vivos e funcionais em
alimentos amplamente aceitos, como o sorvete, constitui uma estratégia viavel e inovadora para
ampliar o consumo de probidticos, especialmente entre criangas ¢ adolescentes, que demonstram
resisténcia ao consumo de suplementos ou produtos fermentados com sabor acido (Franke et al.,
2024).

Neste contexto, o presente estudo teve como objetivo o desenvolvimento de um sorvete
funcional artesanal, denominado MoraVita, elaborado com ingredientes naturais morango, iogurte,
mel e nata e enriquecido com Lactobacillus reuteri. A formulagdo foi desenvolvida com base nas
diretrizes da Resolugdo RDC n°® 243/2018 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
que recomenda a presenga minima de 1 x 108 UFC de probioticos por por¢do de consumo, a selecao
dos ingredientes considerou aspectos sensoriais e tecnologicos. O morango foi escolhido por seu
sabor amplamente aceito e por ser fonte de compostos bioativos; o iogurte e o mel contribuiram com
propriedades prebidticas naturais; ja os estabilizantes goma guar (INS 412) e goma tara (INS 417)
foram utilizados para manter a textura e evitar a sinérese apds o congelamento, conforme observado
em estudos prévios (Prata et al., 2018).

A pesquisa foi realizada perante uma abordagem quantitativa e carater experimental. As etapas
metodologicas compreenderam a formulagdo, homogeneizagdo e congelamento do sorvete, seguidas
de analises fisico-quimicas (pH, °Brix e textura), avaliagdo microbioldgica e testes sensoriais com
foco na aceitagdo e percepc¢ao de cremosidade.

Dessa forma, o estudo busca demonstrar a viabilidade técnica e sensorial de incorporar
culturas probioticas vivas em uma sobremesa congelada artesanal, promovendo beneficios a satde
intestinal e contribuindo com alternativas inovadoras e saudaveis para o mercado de alimentos

funcionais.
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2 METODOLOGIA

Este estudo caracteriza-se como uma pesquisa experimental de abordagem quantitativa,
desenvolvidas nos Laboratérios de quimica, técnica dietética e microbiologia da Faculdade UNA,
entre margo ¢ maio de 2025, no 3° semestre com apoio de duas docentes nutricionistas da propria
instituicdo. O objetivo foi desenvolver um sorvete funcional artesanal contendo o probidtico
Lactobacillus reuteri, associado a ingredientes naturais com apelo nutricional, como morango, iogurte
natural, mel, leite integral, e estabilizante goma guar e goma tara.

A formulacao padrao foi preparada com aproximadamente 820g de massa total, contendo:
420g de morango, 160g de iogurte natural, 1g de mel e 1g de goma guar (INS 412) e goma tara (INS
417), utilizadas como estabilizantes para manter a cremosidade e evitar sinérese apds congelamento.
A adicao do probiodtico foi realizada por meio da abertura manual de 4 céapsulas de Lactobacillus
reuteri (equivalente a uma concentragdo estimada de 1 x 108 UFC por porcao de 60g), respeitando
os critérios estabelecidos pela RDC n° 243/2018 da ANVISA, que recomenda um minimo de 1 x 10?
UFC por por¢ao de consumo.

Para garantir a dispersdao homogénea do probidtico, o contetido das cépsulas foi inicialmente
batido delicadamente para ndo romper a parede celular do microrganismo e, em seguida, incorporado
ao restante da formulagao antes do congelamento. O produto foi acondicionado em potes esterilizados
e armazenado a -18 °C por até 3 semanas, sendo avaliado quanto a estabilidade da matriz, textura, pH
(5,8) e °Brix (10°), usando equipamentos laboratoriais padrao.

A andlise foi realizada com apoio do laboratdrio externo, seguida de envio de culturas para

analise microscopica com uso de coloracdo do microrganismo para melhor visualizagdo na lente.
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3 FLUXOGRAMA
Figura 1 — Fluxograma de produg¢do do sorvete simbidtico MoraVita.
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Fonte: Elaborado pelos autores (2025).

4 FUNDAMENTACAO TEORICA

Alimentos funcionais sdo produtos que, além de suas func¢des nutricionais basicas, produzem
efeitos metabolicos e fisiologicos benéficos a satide. Os alimentos que contém probiodticos estdo em
evidéncia. A adi¢do de culturas vivas, como o Lactobacillus reuteri, em produtos cotidianos, como o
sorvete, combina o prazer do paladar com a promogao da saude intestinal. O MoraVita ¢ um sorvete
funcional que se alinha a essa nova abordagem, sendo elaborado com ingredientes naturais e um foco
em ser um alimento saudavel.

Sorvetes sdo frequentemente vistos como sobremesas, mas ao adicionar ingredientes que
promovem a saude, tais como iogurte e culturas probidticas, eles oferecem algo além de nutrigao
basica passam a servir como instrumentos de promocdo da saude, com o objetivo de tornar uma
sobremesa atraente para as criangas mais saudavel. O sorvete probiotico MoraVita se destaca como

um produto revolucionario ao misturar sabor, textura cremosa e beneficios para a saude

‘
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gastrointestinal, incentivando a inclusao regular de probioticos na dieta, mesmo entre aqueles que nao
consomem iogurte ou suplementos em capsulas. Além disso, a composi¢ao do MoraVita atende a
importantes critérios sensoriais e tecnoldgicos, como pH, Brix e a preservacao das culturas vivas sob
condi¢des de congelamento, demonstrando que a funcionalidade probidtica pode ser mantida em
bases ndo fermentadas.

O desenvolvimento do projeto MoraVita foi fundamentado em multiplas pesquisas realizadas
através de fontes académicas disponiveis, especialmente via Google Académico, videos técnicos e
artigos cientificos. O suporte técnico e pedagdgico das docentes foi crucial, orientando o grupo nas
decisdes praticas, escolha de ingredientes e adaptacao da receita a tecnologia. Em vez de depender de
um Unico artigo ou autor, a pesquisa foi elaborada com uma andlise abrangente e critica de diferentes
materiais.

Durante as aulas praticas na faculdade, foi possivel experimentar varias formula¢des do
sorvete e analisar parametros fisico-quimicos essenciais, como:

e pH de 5,8: que ¢ adequado para a estabilidade do Lactobacillus reuteri;
e °Brix de 10°: que serve como um indicador de dogura e de solidos soluveis, ideal para um
equilibrio sensorial;

e Condicdes de armazenamento de -18 °C: que sdo perfeitas para manter as culturas vivas.

Além disso, notou-se que a incorporagdo de ingredientes naturais como morango, mel e
iogurte ajudou a proporcionar uma aceita¢do sensorial positiva.

Essas abordagens auxiliaram na validagdo da viabilidade técnica na elabora¢do do MoraVita
como um sorvete artesanal que ¢ saudavel, funcional e apto para o uso em contextos educacionais €
comerciais.

Uma das intengdes do sorvete MoraVita ¢ sua aceitag@o entre as criancgas, representando uma
alternativa saudéavel para a inclusdo de probidticos na dieta infantil. O sabor doce e natural do
morango, junto com a cremosidade do leite e a delicadeza do mel, torna o sorvete atrativo para o
publico infantil, que frequentemente demonstra resisténcia a alimentos com caracteristicas
terapéuticas. Dessa maneira, o MoraVita vai além de ser um simples alimento benéfico torna-se
igualmente uma solugdo educativa e nutritiva para estimular a saide desde os primeiros anos de vida,

promovendo praticas alimentares equilibradas de forma prazerosa e divertida.

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

O produto desenvolvido, intitulado MoraVita, ¢ um sorvete funcional elaborado com

‘
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ingredientes naturais e a adi¢do do probidtico Lactobacillus reuteri. A composi¢ao nutricional foi
estimada com base nos dados da TACO (Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos), 4* edi¢ao

ampliada e revisada (TACO, 2011). A Tabela 1 apresenta os principais macronutrientes por 100g e

por porcao de 60g.

Tabela 1 — Composicdo nutricional estimada do sorvete funcional MoraVita (por 100g e porcao de 60g).

INFORMACAO NUTRICIONAL
Por¢des por embalagem : cerca de 3. Por¢do : 60g uma bola

Compone nte Por 100g %VD Porcdo de (60g) %VD
Valor energético 103 kcal 5% 62 kcal 3%
Carboidra tos 149 ¢ 5% 89¢ 3%
Proteinas 18¢g 2% ILlg 1%
Gorduras totais 4,6 g 7% 2,7¢g 4%
Sa(t’;‘rl;‘gz 28¢g 14% 1,7 ¢ 9%
Gt - -
Fibra alimentar 08¢g 3% 0,5¢g 2%
Sodio 22 mg 1% 13 mg 1%

Fonte: Elaborado pelos autores com base na Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos — TACO (2011).

Durante a elaboragdo pratica da receita, observou-se que a quantidade inicial preparada
resultava em um volume muito reduzido, o que dificultava tanto a homogeneizagdo quanto o
rendimento desejado. Assim, optou-se por dobrar a formula¢do original, garantindo maior
consisténcia no preparo e rendimento adequado para as analises e testes sensoriais.

Outro ponto de destaque foi o uso do estabilizante goma guar (INS 412), componente
fundamental para a manuten¢do da textura e cremosidade do sorvete apos o congelamento. Em testes
preliminares, verificou-se que a auséncia do estabilizante comprometia a estabilidade da emulsao,
resultando em sinérese e formagado de cristais de gelo ap6s a solidificagdo. A inclusao da goma guar
em propor¢ao adequada proporcionou melhor incorporagdo de ar, viscosidade desejavel e uma textura
final mais homogénea e agradavel ao paladar.

Além do equilibrio nutricional, o diferencial funcional do produto ¢ garantido pela adi¢ao do
probiodtico Lactobacillus reuteri. A Tabela 2 apresenta uma comparagdo detalhada entre estudos de

sorvete com probidticos. (Salomao, 2021)
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Tabela 2 — Comparativo detalhado entre estudos de sorvete com probidticos
2 (Analises com Lactobacillus

Critério Critério Estudo 1 (Salomao0,2021) .
reuteri)
Tino de produto Sorvete de morango com Sorvete de iogurte de morango
P p probidticos e prebidticos Lactobacillus reuteri

L.paracasei, L. rhamnosus, L.

acidophilus, B. lactis Lactobacillus reuteri

Microrganismos ultilizados

Tempo de analise 28 dias 30 dias
o . . , . 4 x 10® UFC (7 dias) / 2 x 108
7
Viabilidade mricrobioama 1,6 x 107 UFC/g ap6s 28 dias UFC (30 dias)
- - P - - .
Estabilidade probiotica Mantida acima dg 10¢ UFC/g Mantida acima dg 108 UFC
por 28 dias até 30 dias
PH 5,4 5,8 (7 dias) / 5,7 (30 dias)
Brix(solidos soluveis) 30,7°Brix 10 °Brix
. .. Proteina 1,2%, lipideos 6,8%, . .
Composigdo nutricional destacada densidade 900g Nao informada
Testes sensoriais Sim — boa aceitagdo ¢ intengdo de Nao informado
compra
~ Produto com bom potencial Produto funcional com alta
Concluséo de estudo . ) . o
funcional e sensorial estabilidade probidtica

Fonte: Elaborado pelos autores com base em Salomao (2021).

6 DISCUSSAO TECNICA E COMPARATIVA
6.1 ESPECIES PROBIOTICAS

O estudo de (Salomao, 2021) utilizou uma formulagdo multicepa, com quatro espécies
conhecidas por seu uso em produtos funcionais. Essa combinagdo pode oferecer efeitos sinérgicos,
mas também pode haver competicdo entre cepas, o que possivelmente influenciou na menor
viabilidade final (1,6 x 107 UFC/g).

As analises com Lactobacillus reuteri utilizaram exclusivamente essa cepa, reconhecida por
sua elevada resiliéncia e capacidade de colonizagdo intestinal, o que se refletiu na alta contagem

microbiana mantida até 30 dias, mesmo em condi¢des de congelamento.

6.2 ESTABILIDADE E AMBIENTE F{SICO-QUIMICO

O pH dos dois produtos se manteve dentro de uma faixa levemente acida (5,4 a 5,8), ideal
para a sobrevivéncia dos probidticos. O produto de (Salomdo, 2021) apresentou maior °Brix
(30,7°Brix), sugerindo maior teor de s6lidos soluveis possivelmente devido a adi¢do de prebidticos
ou sacarose o que também pode afetar positivamente a aceitacdo sensorial, mas representar um

desafio para viabilidade celular se houver estresse osmotico.

6.3 VIABILIDADE E POTENCIAL PROBIOTICO
Ambos os estudos mantiveram os niveis minimos recomendados para classificagio como

alimento probidtico (> 10° UFC/g), mas as analises com L. reuteri superaram esse valor em duas

‘
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ordens de grandeza, mantendo viabilidade superior mesmo apds 30 dias, o que indica excelente
estabilidade da cepa.

A andlise sensorial conduzida por (Salomao, 2021) revelou boa aceitacdo do produto pelos
consumidores, além de fornecer dados sobre composi¢ao nutricional. Ja as analises com L. reuteri
ndo apresentaram avaliagdes sensoriais ou nutricionais, limitando a andlise comercial e de mercado
do produto, apesar de seu 6timo desempenho funcional.

(Salomao, 2021) apresentou um estudo mais abrangente, com avaliagdes fisico-quimicas e
sensoriais, o que fortalece o potencial comercial e funcional do produto.

As andlises com Lactobacillus reuteri se destacaram pela alta estabilidade e viabilidade
probidtica, reforgando seu uso em formulagdes tecnologicas estaveis, embora carecam de dados
sensoriais € nutricionais.

Ambos os estudos sao importantes e complementares: um fortalece o aspecto funcional e

microbiologico L. reuteri e o outro o aspecto sensorial e nutricional (Salomao, 2021)

7 CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento do sorvete funcional MoraVita demonstrou a viabilidade de aliar prazer
sensorial e beneficios a saude intestinal em um tnico produto. A incorporacdo da cepa Lactobacillus
reuteri em uma base natural, composta por ingredientes simples como morango, iogurte, nata e mel,
mostrou-se tecnicamente possivel, sem comprometer as caracteristicas sensoriais do produto.

A aplicagdo de estabilizantes naturais contribuiu para a manuten¢do da cremosidade e
qualidade do sorvete, mesmo apds o processo de congelamento, preservando a viabilidade dos
microrganismos probioticos. Dessa forma, o MoraVita destaca-se ndo apenas como uma sobremesa
saudavel, mas como uma alternativa funcional, acessivel e eficaz para promover o equilibrio da
microbiota intestinal.

Os resultados obtidos evidenciam o potencial dos alimentos funcionais na promogao da satde
e indicam caminhos promissores para futuras formulacdes, envolvendo diferentes cepas probioticas

e a diversificacdo de ingredientes natura.
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