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RESUMO

Desde tempos antigos, a fermentagdo tem sido utilizada para preservar alimentos, atualmente, também tem grande
importancia do ponto de vista sensorial e nutricional. O objetivo do trabalho foi produzir e caracterizar gelatos a base
de extrato de coco fermentado e biomassa de banana verde, avaliando a aceitagdo deste produto. Foram utilizados dois
tipos de starters no extrato hidrossoltvel de coco: Lyofast BGP 93 (LBGP93), composto exclusivamente por cepas de
Lactobacillus casei e Lyofast SAB 440 A (LSAB440A) composto pelas culturas mistas de Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus acidophilus e Bifidocabterium animalis ssp. No extrato de coco foram analisados o pH, acidez titulavel
e células viaveis e nos gelatos foram avaliados a umidade, cinzas, lipidios, proteinas e carboidratos, células viaveis
além da analise sensorial. O tratamento LBGP93 demonstrou maior taxa de acidificagdo, menor tempo de fermentagao
do extrato e maior viabilidade de células viaveis (UFC/g) do que o LSAB440A. Ambos os tratamentos tiveram uma
diminui¢do na quantidade de células vidveis quando transformados em gelatos, no LBGP93 de 6,0 x 107 para 4,7 x
10, respectivamente no LSAB440A de 5,1 x 10° para 2,5 x 10°, respectivamente. Quanto a composic¢do centesimal dos
gelatos ndo houve diferenca entre os tratamentos, indicando que a utilizagdo de diferentes starters ndo influenciou na
composi¢do. A avaliagdo sensorial ndo demonstrou diferenga significativa entre todos os atributos avaliados. Ambos os
tratamentos apresentaram reducao na viabilidade celular nos gelatos. Apesar de o LBGP93 ter maior contagem inicial, sua

taxa de redugdo foi mais acentuada, o que pode indicar menor estabilidade durante o processamento e armazenamento.

Palavra-chave: gelato, probidtico, células viaveis, extrato de coco soluvel em agua

ABSTRACT

Since ancient times, fermentation has been used to preserve food and currently holds great importance from both sensory
and nutritional perspectives. The aim of this study was to produce and characterize gelatos made from fermented coconut
extract and green banana biomass, evaluating the acceptance of this product. Two types of starters were used in the
water-soluble coconut extract: Lyofast BGP 93 (LBGP93), composed exclusively of Lactobacillus casei strains, and
Lyofast SAB 440 A (LSAB440A), composed of mixed cultures of Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus,
and Bifidobacterium animalis ssp. The coconut extract was analyzed for pH, titratable acidity, and viable cells, while

the gelatos were evaluated for moisture, ash, lipids, proteins, carbohydrates, viable cells, and sensory analysis. The
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LBGP93 treatment showed a higher acidification rate, shorter fermentation time for the extract, and higher viable cell

viability (CFU/g) compared to LSAB440A. Both treatments experienced a reduction in the number of viable cells when
transformed into gelatos: for LBGP93, from 6.0 x 107 to 4.7 x 10°, and for LSAB440A, from 5.1 x 10° to 2.5 x 10°.

Regarding the proximate composition of the gelatos, there was no difference between the treatments, indicating that the

use of different starters did not influence the composition. Sensory evaluation revealed no significant differences in any

of the attributes assessed. Although LBGP93 had a higher initial count, its reduction rate was more pronounced, which

may indicate lower stability during processing and storage.

Keywords: gelato, probiotic, viable cells, water-soluble coconut extract.

INTRODUCAO

A demanda por alimentos mais saudaveis tem
impactado diversos segmentos da industria alimenticia.
O crescente consumo de gelatos comestiveis é
impulsionado pela maior preocupacédo dos consumidores
com a saude e o interesse em novos alimentos que se
adequem a um estilo de vida saudavel (Genovese et al.,
2022). Os gelatos, diferente dos sorvetes tradicionais,
caracterizam-se pelo baixo teor de gordura, quantidade
reduzida de estabilizantes e emulsificantes, destacando
o uso de matérias-primas naturais (Shingh et al., 2020;
Cardozo et al., 2019).

Martins et al. (2021) relata estudos relacionados
a substituicdo total e ou parcial do leite pelo extrato de
coco em formulagdes de gelato, trabalhando também
com a substituicdo das gorduras utilizadas pelo dleo
de coco. Pesquisas relacionadas a esses produtos com
propriedades funcionais tém ganhado destaque, Kanse et al.
(2020) desenvolveu sorvete enriquecido com vitamina
C e antioxidantes; Sacchi et al. (2019) investigaram
formulacdes de sorvete acrescidos de azeite de oliva
extravirgem, estudando os compostos biofendlicos e volateis,
Santos et al. (2022), desenvolveram sorvete com inclusdo
das PANCs ora-pro-ndbis mais inulina, buscando um alto
teor de proteina vegetal. A biomassa de banana verde
tem sido amplamente estudada devido aos seus diversos
beneficios a satide e as suas propriedades tecnologicas.
Na saude, destaca-se na melhoria do transito intestinal
e no suporte a microbiota. No contexto tecnoldgico, a
biomassa atua como espessante natural, melhorando a
textura dos produtos. Além disso, a biomassa ¢ rica em
amido resistente, sendo um prebidtico que serve como
substrato para o desenvolvimento de microrganismos

(Pires, 2016; Piaia et al., 2024)

Para atender a demanda de produtos com propriedades
funcionais, as industrias tém buscado inovagdes a essas
expectativas. Nesse contexto, a inser¢do de microrganismos
probidticos em alimentos tornou-se uma pratica amplamente
adotada. O desenvolvimento de probidticos em novos
produtos alimenticios tém se mostrado uma opgao cada
vez mais atrativa para a industria alimenticia (Rabélo et al.,
2022; Albuquerque, et al., 2021). Para acelerar o processo
de fermentagdo, o uso de culturas starters, tem sido
uma alternativa, sdo culturas iniciadoras, consistem em
combinagdo de microrganismos, que crescem de forma
rapida e eficiente para provocar mudancgas desejadas e
previsiveis no produto final (Nassu, et al., 2002).

Portanto, o objetivo deste estudo foi desenvolver
gelato a base de extrato hidrossoltivel de coco e biomassa

de banana verde, utilizando starters probioticos.

MATERIAL E METODOS

As culturas laticas foram doadas pela empresa
SACCO Brasil. O coco seco (in natura), 0 coco seco
ralado, as bananas verdes e a glicose de milho foram
adquiridas de comércios locais de Bento Gongalves
(Rio Grande do Sul). O experimento foi conduzido na
Agroindustria e as avaliagdes realizadas nos Laboratorios
de Analise de Alimentos e Analise Sensorial do IFRS-
BG (Instituto Federal do Rio Grande do Sul - Campus

Bento Gongalves).

Preparacio do Extrato Hidrossoliivel de Coco
Fermentado

Os frutos foram previamente lavados, sanitizados
em agua clorada a 200 uL.L"! por 15 minutos e em seguida
enxaguados, ap0s, os cocos foram quebrados e a polpa
do fruto foi extraida. Para preparar o extrato de coco,
pesaram-se 250 g de polpa de coco seco (in natura) em

750 mL de agua filtrada (1:3 p/v) a 45 °C, que foram
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transferidos para um liquidificador industrial (Metvisa,
LQL.4, Brasil) e processados por 6 min. Em seguida a
mistura foi filtrada em tecido tipo voal para separacio
do material particulado, com posterior pasteurizagdo do
extrato de coco a 90 + 1 °C por 3 min. Foram adicionados
5% (m/m) de glicose de milho ao extrato e em seguida,
o extrato foi submetido ao processo de fermentagao.
Para o processo fermentativo foram utilizados dois
tipos de fermento, sendo o LBGP93 composto por cepas
de Lactobacillus casei (marca comercial Lyofast BGP 93)
e 0 LSAB440A composto por cepas de culturas mistas de
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus e
Bifidocabterium animalis ssp. (marca comercial Lyofast
SAB 440 A). As culturas laticas previamente diluidas
foram adicionadas em uma propor¢do de 100 mg.L!, a
fermentagao foi realizada em um equipamento fermentador
(Venancio, AC20T, Brasil), em temperatura de 38 +
2°C, o monitoramento da fermentagao foi realizado
através das analises de pH e acidez titulavel a cada 60
minutos, a avaliagdo das células viaveis foi realizada ao
término da fermentag@o. As misturas fermentadas foram

armazenadas sob refrigeracdo a 5 °C £ 2.

Preparo da Biomassa de Banana Verde

As bananas verdes foram previamente higienizadas
(4gua clorada a 200 uL.L") e cozidas em panela de pressdo
por 20 minutos. Posteriormente, foram trituradas em
liquidificador industrial (Metvisa, LQL.4, Brasil) ainda

quentes até formar uma pasta homogénea.

Producio do Gelato

Para cada gelato fabricado com os distintos extratos
de coco fermentados, foram utilizados os seguintes
ingredientes: 86% de extrato de coco fermentado, 11%
de biomassa de banana verde, 3% de coco seco ralado, e
homogeneizados em liquidificador industrial (Metvisa,
LQL.4, Brasil), obtendo a calda.

A calda foi batida em uma produtora de sorvete
(Inadal, DS6, Brasil) por 15 minutos. O gelato foi
armazenado em camara fria em temperatura minima

de-18°C=+2.

Analises Fisico-Quimicas e Microbiologicas
No gelato foram realizadas as analises de umidade,
cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos, células viaveis e

aavaliacdo sensorial. Os valores de pH, acidez titulavel,

umidade, cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos por
diferenca foram determinados segundo TAL (2008). As
células viaveis a partir da metodologia ISO 15214-1:1998

(International Organization for Standardization, 1998).

Avaliagao Sensorial

A avaliagdo sensorial dos gelatos foi realizada por
59 provadores ndo treinados, que foram submetidos
aos testes de aceitagdo por meio de escala heddnica
de 9 pontos e inten¢@o de compra. Foram avaliados os
atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao
global. As amostras foram servidas ao acaso em copos
plasticos codificados com 3 digitos aleatérios, contendo
cerca de 20 g de gelato.

Este projeto foi aprovado no Comité de Etica em
Pesquisa envolvendo Seres Humanos, credenciado ao

Sistema CEP/CONEP, no 65190022.9.0000.8091.

Analise Estatistica

Os dados de pH e acidez titulavel dos extratos
de coco fermentados, da composi¢do centesimal e da
analise sensorial dos gelatos foram submetidos a analise
da variancia (ANOVA) e para a comparacdo das médias

utilizou-se o teste de Tukey (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSOES

O comportamento do processo de fermentacao
utilizando os fermentos LBGP93 ¢ LSAB440A no
extrato hidrossoluvel de coco em relagdo ao pH e acidez
titulavel estd apresentado na Tabela 1.

Os valores de pH do LBGP93 ¢ LSAB440A nao
foram significativamente diferentes na primeira hora de
fermentagdo. Apds duas horas o LSAB440A teve um declinio
mais rapido no pH em comparagdo com LBGP93. Em
culturas mistas, a interagdo entre os microrganismos tende
aacelerar o processo de fermentagdo. Comumente utilizado
como cultura iniciadora, o Streptococcus thermophilus
tem capacidade de se desenvolver em pH mais alto (entre
6,0 a 6,5). Isso ocasiona uma rapida produgdo de acido
latico, ocasionando uma queda mais rapida do pH. Isso
favorece o desenvolvimento do Lactobacillus acidophilus
e do Bifidobacterium animalis ssp. por criar condigdes
mais favoraveis (pH entre 5,5 ¢ 4,5) de crescimento destes
microrganismos (Saccaro, 2008).

A fermentag¢do dos extratos foi conduzida até

pH 4,5 £ 0,2, conforme a recomendagdo do fabricante
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Tabela 1. Valores de pH e acidez titulavel do extrato soluvel de coco em fun¢do do tempo de fermentagao e dos

tratamentos LBGP93 e LSAB440A.

Tempo de fermentacio Amostras
LBGPY3 LSAB440A
pH
0 5,96 +0,01* 5,96 +£0,01*
1 5,97 +£0,04* 5,95+0,012
2 5,94 £ 0,05* 5,60 +0,02°
3 5,93 +£0,05* 5,41 +0,02°
4 5,84 +£0,142 5,00 £ 0,06°
5 5,78 +£0,14* 4,63 £0,01°
6 5,38 £0,06* 4,50 £ 0,04°
7 4,82 +0,04 -
8 4,44 £ 0,03 -
Acidez titulavel (% acido latico)

0 0,04 +0,00° 0,04 +0,00?
1 0,04 +0,00° 0,05 +0,00?
2 0,04 + 0,00° 0,06 +£0,01°
3 0,04 = 0,00 0,06 = 0,00
4 0,04 +0,00° 0,09 +£0,01°
5 0,05 +0,00° 0,11 £0,01°
6 0,07 £0,01% 0,13 +£0,01°
7 0,11 +0,01 -
8 0,14+ 0,01 -

Nota: Médias seguidas pela mesma letra na horizontal ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). LBGP93 =
Lactobacillus casei; LSAB440A = Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium animalis ssp.

das culturas e corraborando com Oliveira et al. (2001)
e Pires (2016) que destacam que um pH do meio em
torno de 4,5 ¢ indicativo de término do processo de
fermentagdo. Os tempos de fermentacdo do LBGP93
e do LSAB440A foram de 6 e 8 horas com pH final de
4,44 ¢ 4,50, respectivamente.

Os valores da acidez titulavel ndo foram
estatisticamente diferentes entre as amostras na primeira
hora de fermentagao, porém apos duas horas até o final
do processo, 0 LSAB440A teve um aumento na acidez
mais acelerado do que o LBGP93, apresentando ao
final da fermentagdo, 0,14 ¢ 0,13% de acido latico,
respectivamente.

Em ambos os tratamentos, a fermentagao foi mais
rapida quando comparados com fermentados de outros
produtos de origem vegetal e culturas utilizadas para a
fermentagdo. Soares e Cavalcanti (2023) fermentaram
extrato de coco utilizando Lactobacillus acidophilus a
temperatura de 32 °C, o processo foi finalizado ap6s 12
horas e pH de 5,73. Ja Riquette (2013) utilizando extrato
de soja, fermentado com cultura mista, o Lactobacillus

acidophilus e o Lactobacillus casei, fermentaram o

extrato em 10 horas a temperatura de 37 °C, com pH
de, aproximadamente, 4,3.

As culturas mistas sdo comumente utilizadas para
diminuir o tempo de fermentacdo de leites e extratos
vegetais. Saccaro (2008) cita que a fermentagdo do
meio pode ser mais rapida devido a potencializa¢do da
hidrolise do substrato que ¢ realizada através da produgio
de elevada quantidade de enzimas hidroliticas presentes
nas culturas mistas. Neste trabalho, o LSAB440A
composto das culturas mistas Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus acidophilus e Bifidocabterium animalis
ssp., obteve uma taxa de acidificagdo maior e um
tempo de fermentacdo menor que o LBGP93 composto
basicamente de Lactobacillus casei, corroborando com
a afirmagdo de Saccaro (2008).

Na Tabela 2 estdo apresentados a populagdo de
células vidveis do extrato hidrossoltivel de coco fermentado
(EHCEF) e do gelatos a base do extrato hidrossolivel de
coco fermentado.

A concentrag¢do de células viaveis do extrato
fermentado com LBGP93 foi de 6,0 x 107 UFC/g, superior
ao LSAB440A que obteve resultado de 5,1 x 10°. Ja nos

gelatos elaborados com o extrato hidrossoluvel de coco

4/8



Pinheiro, L.A. et al. Gelato a base de extrato de coco fermentado ¢ biomassa de banana verde

fermentado, a concentrag@o de células viaveis diminuiu
em ambas quando comparados com os valores dos
extratos. O gelato elaborado com LBGP93 apresentou
valor de 4,7 x 10° UFC/g e o elaborado com LSAB440A
obteve o valor de 2,4 x 10° UFC/g.

As contagens das células viaveis de ambos os tratamentos
nos extratos hidrossoliveis de coco apresentaram-se em
conformidade com a legislagdo brasileira, com viabilidade
acima de 10° UFC/g (Brasil, 2007).

Ja nos gelatos os valores ficaram abaixo deste valor,
porém nao ha legislago especifica para quantidades de
células viaveis em sorvetes e similares. A diminuigdo da
concentragdo de microrganismos em ambos gelatos pode
ser decorrente de injurias celulares ou outros mecanismos
de estresse, como a concentragao de oxigénio durante a
mistura, temperatura, tempo de armazenagem, o que acaba
favorecendo o decréscimo da contagem (Ribeiro et al.,
2022; Santos, 2012). Segundo Hanafi et al. (2022), durante
as etapas de formulagdo, processamento, armazenamento
e derretimento do produto a redugdo da contagem de
bactérias probidticas ¢ inevitavel.

A Tabela 3 apresenta a composicdo centesimal
dos gelatos em termos de umidade, cinzas, lipidios,

proteinas e carboidratos.

A composicao proximal dos gelatos apresentou
caracteristicas semelhantes, sem diferencas estatisticamente
significativas entre os tratamentos. Esse resultado se deve
principalmente ao uso dos mesmos ingredientes, o que
também indica que as diferentes culturas exercem uma
influéncia semelhante nas caracteristicas dos gelatos.

Resultados semelhantes para os teores de umidade e
cinzas foram encontrados por Henrique Sobrinho (2023)
ao elaborar sorbet de coco verde com abacaxi, porém
0 mesmo autor obteve valores superiores de proteinas
(>0,4) e menores de lipideos (<1,5).

Os resultados da analise sensorial dos gelatos a
base do extrato hidrossoliivel de coco fermentado estdo
apresentados na Tabela 4.

Os atributos de aparéncia, sabor, textura e impressao
global ndo foram diferentes entre os tratamentos, ficando
amédia em “gostei ligeiramente”. Esses resultados nos
mostram que o produto alcangou escore positivo, ficando
na faixa de aceita¢@o, porém essa aceitagdo foi baixa.
Pode-se perceber que o desenvolvimento deste produto
possui potencial, porém ha necessidade de desenvolver
novas formulagdes que valorizem esses atributos. Neste
trabalho foi utilizado a biomassa de banana verde,

com o intuito de aumentar a viscosidade do sorvete e

Tabela 2. Contagem de células vidveis (UFC/g) do extrato hidrossolivel de coco fermentado e do gelatos a base do

extrato hidrossoltuvel de coco fermentado.

Células viaveis (UFC/g)

T
ratamento Extratos Gelatos
LBGP93 4,7x 10°
LSAB440A 2,4x 10°

LBGP93 = Lactobacillus casei; LSAB440A = Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus e Bifidocabte-

rium animalis ssp.

Tabela 3. Composicdo centesimal dos gelatos a base do extrato hidrossoluvel de coco fermentado.

Tratamento Umidade (%) Cinzas (%) Lipidios (%) Proteinas (%) Carboidratos (%)
LBGP93 83,07 +0,10° 0,43 +0,02° 8,75+ 0,48 0,08 = 0,02* 7,67 +0,38"
LSAB440A 83,06 + 0,25° 0,45 +0,01° 8,65+0,91* 0,11 +0,01* 7,72 +0,76*

Nota: Médias seguidas pela mesma letra na vertical ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). LBGP93 = Lac-
tobacillus casei; LSAB440A = Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus e Bifidocabterium animalis ssp.

Tabela 4. Analise sensorial dos gelatos a base do extrato hidrossoluvel de coco fermentado.

Tratamento Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao Global  Intencdo de compra
LBGP93 6,32* 7,63* 6,46 6,10° 6,44* 3,20¢
LSAB440A 6,36 7,78 6,64 6,19° 6,66 3,242
CV (%) 10,56 18,42 20,88 17,0 14,04 17,76

Nota: Médias seguidas pela mesma letra na vertical ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). LBGP93 = Lac-
tobacillus casei; LSAB440A = Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus e Bifidocabterium animalis ssp.
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enriquecimento do produto, pois esta biomassa ¢ um
prebidtico, que possui amido resistente, sem alterar
sabor e aroma no produto final (Feitosa et al., 2023).
A utilizagdo da biomassa trouxe textura arenosa ao
produto, que pode ter levado a uma baixa aceitabilidade
nesse parametro. Outros produtos podem ser utilizados
na substituicdo da biomassa com o mesmo intuito de
aumento de viscosidade e enriquecimento, como a inulina.

O atributo aroma obteve uma média “gostei
moderadamente” podendo estar relacionado ao aroma
natural do coco ou, possivelmente, as caracteristicas
aromaticas desenvolvidas durante o processo de
fermentagao.

Estudos realizados com extratos vegetais que
foram submetidos a fermentag@o obtiveram resultados
similares aos encontrados neste estudo. Pretti (2010),
realizou o estudo de extrato aquoso de amendoim para
a produ¢do de produto fermentado com e sem base
lactea. Ele demonstrou que os atributos sabor, aroma ¢
impressao global similaridade com os resultados obtidos
no presente trabalho.

Dantas (2019), utilizou o extrato de coco para
a producao de uma bebida com potencial probidtico,
realizando o comparativo entre a inclusdo de insumos
lacteos em dois dos trés produtos, neste estudo os resultados
dos atributos foram semelhantes, apresentando escore
entre 6 ¢ 7 para os atributos sabor, dogura, consisténcia,
aparéncia e avaliacdo global, essas notas indicam boa
aceitagdo das bebidas fermentadas em base vegetal.

O teste de intengdo de compra tem como objetivo
indicar se o produto teria uma demanda significativa no
mercado, avaliando a disposi¢do dos consumidores em
adquiri-lo. Neste estudo a média da inten¢do de compra
ficou entre os escores 3,20 e 3,24 (LBGP93 e LSAB440A,
respectivamente), indicando que a inten¢ao de compra
dos julgadores ficou em “Tenho duvidas se compraria
ou nao este produto” isso pode estar associado a alguns
fatores como a aparéncia e textura onde se obteve as
menores notas de aceitagdo. A textura foi o atributo
mais apontado negativamente pelos avaliadores nas
observagdes, dentre as avaliagdes se notou o desagrado
na textura ndo tdo macia e volumosa como € observado

nos gelatos a base de leite, consideragdes como textura

LEIT 9

de “gelinho”, “neve”, “arenoso” foram apontados pelos
julgadores.

A analise sensorial realizada demonstrou uma baixa
aceitagdo dos produtos, observando que o desenvolvimento
do produto ¢é viavel, no entanto para atingir niveis de maior
aceitagdo ¢ necessario o aprimoramento das formulagdes,

levando em conta a melhora da aparéncia e textura.

CONCLUSAO

As culturas mistas (LSAB440A) aceleram o processo
de fermentagdo, proporcionando maior acidificagdo e
menor tempo para atingir o pH ideal em comparagao
com a cultura simples (LBGP93). As contagens de
células vidveis de ambos os tratamentos dos extratos
hidrossoluveis de coco apresentaram-se em conformidade
com a legislagéo, porém nos gelatos ficaram abaixo do
valor estabelecido. A composicdo centesimal dos gelatos
ndo apresentou variagdes significativas entre as diferentes
culturas utilizadas. A aceitagdo sensorial mostrou-se um
desafio, especialmente nos atributos de textura, onde
a biomassa de banana verde utilizada contribuiu para
uma sensagao arenosa que impactou negativamente a
experiéncia dos consumidores. A aparéncia e a intencio
de compra também obtiveram escores baixos, sugerindo
que ajustes na formulagdo, especialmente no que diz
respeito a textura e a maciez, sdo necessarios para

aumentar a aceitagao.
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