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Resumo

Os iogurtes sé@o alimentos de grande aceitagdo mundial devido ao seu
sabor, textura e beneficios a satide. Quando enriquecidos com nutrientes
adicionais, como fibras, vitaminas, minerais e compostos bioativos, eles se
tornam alimentos funcionais, capazes de proporcionar efeitos benéficos a
saude além da nutricdo basica. Uma abordagem promissora para o
enriquecimento de iogurtes é a utilizagcdo de farinhas obtidas a partir de
residuos agroindustriais, que sdo subprodutos ricos em fibras, vitaminas,
minerais e substancias fendlicas. Esses compostos, frequentemente
descartados na cadeia produtiva, podem ser transformados em ingredientes
de valor agregado, contribuindo para a sustentabilidade ambiental e para o
desenvolvimento de alimentos mais saudaveis. O presente trabalho é uma
revisdo da literatura focada na incorporagéo de farinhas de residuos
agroindustriais em formulagdes de iogurtes e bebidas lacteas fermentadas.
A adigéo dessas farinhas pode melhorar o perfil nutricional dos produtos,
além de oferecer propriedades funcionais que contribuem para a promogao
da saude, como a melhora da saude intestinal e o aumento da saciedade. A
revisdo também abrange estudos que exploram o impacto dessas farinhas
na textura, sabor e estabilidade dos produtos lacteos, bem como a aceitagdo
sensorial pelos consumidores. Dessa forma, o estudo destaca o potencial
dos residuos agroindustriais como ingredientes funcionais em alimentos, ao
mesmo tempo em que promove a redugdo do desperdicio na cadeia
produtiva.
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Abstract

Yogurts are widely accepted worldwide due to their flavor, texture, and health
benefits. When fortified with additional nutrients such as fibers, vitamins,
minerals, and bioactive compounds, they become functional foods, offering
health benefits beyond basic nutrition. A promising approach to yogurt
fortification is the use of flours made from agro-industrial residues, which are
by-products rich in fibers, vitamins, minerals, and phenolic substances.
These compounds, often discarded in the production chain, can be
transformed into value-added ingredients, contributing to environmental
sustainability and the development of healthier foods. This paper is a
literature review focused on the incorporation of flours derived from agro-
industrial residues in yogurt and fermented dairy beverage formulations. The
addition of these flours can enhance the nutritional profile of the products, as
well as provide functional properties that promote health, such as improved
gut health and increased satiety. The review also covers studies exploring
the impact of these flours on the texture, flavor, and stability of dairy
products, as well as consumer sensory acceptance. Thus, this study
highlights the potential of agro-industrial residues as functional ingredients
in food, while promoting waste reduction in the production chain.

Keywords: Yogurt. Lactic fermentation. Bioactive compounds. Probiotics.
Agro-industrial waste.
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1. Introducéao

Atualmente, a populagdo encontra-se cada vez mais
preocupada com sua qualidade de vida e bem-estar, praticando
exercicios fisicos e cuidando da alimentag&o. Assim, a procura por
alimentos saudaveis tem crescido rapidamente. Com isso, a
demanda por produtos lacteos fermentados, com apelo de
beneficios terapéuticos, ganha cada dia mais forga. Dentre estes
produtos, o iogurte se destaca como o produto lacteo mais
produzido e consumido mundialmente (Costa et al., 2013).

Segundo o Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade (RTIQ) de Bebidas Lacteas (Brasil, 2005), iogurte é
definido como o produto obtido apds a coagulagéao e diminuigao do
pH do leite e fermentag&o latica mediante agdo de microrganismos
especificos. A este produto, pode-se, durante o processamento,
adicionar outros ingredientes alimenticios. A fermentagéo latica
realiza-se com cultivos protosimbidticos de Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, podendo ser acompanhada, de forma complementar,
de outras bactérias acido laticas (BAL) que contribuem com as
caracteristicas do produto (Brasil, 2009). As BAL abrangem um
grupo heterogéneo de doze géneros de bactérias Gram-positivo,
incluindo cocos e bacilos ndo esporulados, aerébios, anaerébios
facultativos ou microaerdfilos. Os principais géneros desse grupo
sdo: Lactobacillus, Lactococcus, Leucocostoc, Pediococcus,
Oenococcus, Enterococcus e Streptococcus (Douillard & de Vos,
2014). Tais bactérias sdo utilizadas na industria de alimentos para
produgéo de alimentos fermentados, contribuindo para a qualidade
e preservagdo do produto e para o desenvolvimento de
caracteristicas sensoriais de sabor, aroma e textura. Além da
importancia tecnoldgica, as BAL s&o microrganismos seguros,
promotores de saude capazes de produzir efeitos benéficos ao
hospedeiro inclusive através dos seus compostos (Melo et al.,
2018).

Mundialmente, o iogurte ja é conhecido por suas
vantagens a saude humana em virtude dos ingredientes utilizados
e beneficios gerados pela fermentacdo do leite por culturas
lacticas especificas (Fisberg & Machado, 2015). De acordo com
Yamaguchi et al. (2017), o consumo regular de iogurte pode ser
atribuido aos seguintes beneficios: agdo das proteinas e enzimas
digestivas facilitadas, melhor absorgéo de caélcio e ferro, fonte de
galactose e fonte indireta de leite. No entanto, iogurtes podem ser
enriquecidos com nutrientes que aumentam ainda mais seu valor
nutricional (Cruz et al.,, 2015) e/ou serem preparados com
microrganismos  probidticos que  produzem  compostos
antioxidantes (Rutella et al., 2016) e passarem a ser considerados
alimentos funcionais.

Alimentos funcionais sdo aqueles que desempenham
papel fundamental na redugdo ou minimizagdo do risco de
doengas ou outras condigbes de saude, sendo cientificamente
reconhecidos como benéficos fisiologicamente (Southee et al.,
2016). Ao serem consumidos apresentam suas tradicionais
fungdes nutricionais e ainda produzem efeitos metabdlicos e
fisiolégicos no organismo (Silva et al., 2016), ou seja, apresentam
efeitos especificos, sobre a saude, devido sua composi¢do
quimica. Estes alimentos contém substancias que podem ser
consideradas biologicamente ativas e produtoras de beneficios
clinicos ou de saude (Souza, 2016). Ao ser consumido, o alimento
funcional melhora as condigdes de saude pelo aumento da
efetividade do sistema imune, promove o bem-estar e previne o
aparecimento precoce de alteragdes patologicas e de doengas
degenerativas, que levam a diminuicdo da longevidade. Os
principais compostos bioativos dos alimentos funcionais so:
Fitoquimicos, acidos graxos, oligossacarideos e polissacarideos,
prebidticos e probidticos.

Food Science Today 3:1 (2024)

No entanto, mesmo com os beneficios citados, o maior
desafio para o desenvolvimento de um novo produto funcional
lacteo é superar os obstaculos sensoriais dos fermentados e
produzir um produto saboroso que seja verdadeiramente
consumido regularmente para aproveitar os beneficios funcionais
(Artilha et al., 2020). Além disso, a incluséo de fibra na alimentagéo
é um processo dificultoso, pois envolve mudangas de habitos
alimentares e alteracao no estilo de vida da populagéo. Por isso, a
iniciativa de introduzir fibras alimentares em produtos
tradicionalmente consumidos, como é o caso do iogurte, € uma
6tima alternativa, devido a facilidade de consumo, bem como suas
funcdes tecnoldgicas variadas (Santos, 2019; Catarino, 2016).

Assim, o presente trabalho trata-se de uma revisao da
literatura com foco na adigédo de compostos bioativos, na forma de
farinha, proveniente de diferentes fontes agroindustriais, no
processamento de iogurte.

2. Metodologia

Este trabalho apresenta-se como uma revisdao de
literatura abordando o tema da adigdo de compostos bioativos
provenientes de diferentes fontes agroindustriais, no
processamento de iogurte. O estudo realizado iniciou-se pela
verificagdo do estado da arte do tema abordado e os resultados da
pesquisa foram apresentados na comparagao dos resultados
obtidos por autores que utilizaram, como fonte desses compostos,
farinhas de diferentes fontes agroindustriais, na formulagdo do
iogurte produzido.

3. Resultados e Discussao
3.1 Estado da Arte

O iogurte possui composicdo semelhante a do leite, ou
seja, contém alto valor nutritivo, sendo fonte importante de
proteinas, vitaminas e minerais (Silva, 2014). Este alimento
destaca-se por sua capacidade de restabelecer a flora intestinal
do aparelho digestivo, proporcionar melhor digestibilidade do que
o leite convencional, possibilitando sua ingestdo por pessoas
lactase-deficientes, além de ser rico em acido latico e
razoavelmente rico em acido acético, que sdo rapidamente
absorvidos pelo organismo (Melo et al., 2018). Quando
enriquecidos com farinhas de residuos agroindustriais, os iogurtes
podem ser caracterizados como alimentos funcionais.

Atualmente, a demanda dos consumidores por
produtos funcionais vem aumentando rapidamente (Artilha et al.,
2019). O mercado de alimentos funcionais é dominado por
carotendides, fibras alimentares, acidos graxos,
prebioticos/probidticos/simbidticos,  vitaminas e  minerais.
Fitoquimicos, enzimas e antioxidantes também estdo aumentando
sua participagado no mercado (Turkmen et al., 2019).

3.2 Compostos Bioativos dos Alimentos Funcionais
3.2.1 Fitoquimicos

Compostos fitoquimicos s@o substancias com
potencial para modificar favoravelmente o metabolismo humano
em relagdo a doengas degenerativas e prevengdo do céancer,
quando ingeridas em quantidade aproximada de 1 a 1,5 g dia™.
Sao majoritariamente encontrados em uma dieta incluindo frutas e
verduras e reconhecidos por contribuirem para uma melhor
qualidade de vida e longevidade devido suas caracteristicas
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antioxidantes, anti-inflamatérias, antimicrobianas e
anticarcinogénica (Anjo, 2004; Bezerra & Brito, 2020).

Entre os fitoquimicos mais importantes na area
alimenticia estdo os terpenodides, abrangendo carotenoides,
limondides, fitoesterdis e saponinas; compostos nitrogenados
(glucosinalatos) e metabdlicos fendlicos, incluindo acidos
fendlicos, polifendis e flavanoides (Anjo, 2004).

3.2.2 Terpenoides

Os terpendides sdo encontrados em alimentos verdes,
soja e graos e apresentam relacdo com a reducdo do risco de
cancer, além de oferecem beneficios devido a sua atividade
antioxidante e interagdo com os radicais livres (Anjo, 2004).

Estes compostos sdo subdividos em trés principais
grupos: carotenodides, que apresentam efeito de atividade
antioxidante e anticancerigena e tem como fontes frutas
(melancia, mamao, meldo, damasco, péssego) e verduras
(cenoura, espinafre, abdébora, brécolis, tomate, inhame, nabo),
fitoesterdis, que apresentam efeito de redugdo dos niveis de
colesterol total e LDL-colesterol e tem como fonte éleos vegetais,
sementes, nozes, algumas frutas e vegetais, e os glucosinolatos,
que apresentam efeito de detoxificacdo do figado, atividade
anticancerigena e antimutagénica, e tem como fonte brocolis,
couve-flor, repolho, rabanete, palmito e alcaparra (Ribeiro &
Carvalho, 2016).

3.2.3 Flavonoides

Os compostos fendlicos podem ser classificados por
diversos critérios, porém a forma mais utilizada, sendo também a
mais simples, é dividi-los em: simples, compostos e flavanodides.
Dentre estas categorias, os flavonoides constituem a familia mais
vasta dentre os compostos fendlicos naturais, amplamente
distribuidos nos tecidos vegetais (Verruck et al., 2018).

Os flavandides desempenham diversas fungdes,
incluindo pigmentacdo e defesa nas plantas, além de serem
responsaveis por consideravel acado antitumoral. Podendo ainda
agir como antivirais, anti-hemorragicos, hormonais, anti-
inflamatérios, antimicrobianos e antioxidantes. Uma vez que séo
capazes de inibir a oxidagéo de lipoproteinas de baixa densidade
(LDL), podem reduzir significativamente as tendéncias a doengas
tromboticas em humanos (Verruck et al., 2018).

Também s&o conhecidos por atuarem em sinergismo
com outros antioxidantes, como as vitaminas C e E, na captura e
neutralizagdo de diferentes espécies oxidantes. Alguns
flavandides podem ligar-se a ions metalicos, impedindo-os de
atuarem como catalizadores na producao de radicais livres. Ainda
sdo propriedades dos flavandides atividade quelante de ferro,
atividade sequestrante de radicais livres, inibicdo das enzimas
cicloxigenas, lipoxigenase, NADPH-oxidase, xantina-oxidase e
fosfolipase, e estimulagédo de enzimas com atividade antioxidante
como a catalase e a superoxido-dismutase (Liu et al., 2019).

3.2.4 Acidos Graxos

Os 4acidos graxos possuem importante papel no
organismo humano, atuando como precursores de substancias de
papel indispensavel na estrutura de membranas celulares, como
componentes de estruturas cerebrais, da retina e do sistema
reprodutor (Ribeiro et al., 2018).
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Alguns acidos graxos s&o sintetizados no organismo
(4cidos graxos de cadeia curta, média e longa, saturados e
monoinsaturados), porém &cidos graxos poliinsaturados néo séo
sintetizados no organismo, e s&o, por isso, denominados &cidos
graxos essenciais (AGE), como por exemplo os acidos linoleico e
linolénico. Os AGE s&o elementos estruturais necessarios a
sintese de lipidios teciduais, na regulagdo de processos
metabdlicos, de transporte e excregdo e sua caréncia leva a
alteragbes no crescimento, na pele, no sistema imunoldgico e
neuronal (Ribeiro et al., 2018).

As series Omega-3 e -6 dos acidos graxos
poliinsaturados estéo diretamente relacionadas com prevengéo de
doengas cardiovasculares, através da reducdo dos niveis de
triacilglicerideos e colesterol sanguineo, aumentando a fluidez do
sangue e reduzindo a pressao arterial. Os principais acidos graxos
da familia 6mega-3 s&o: alfa-linolénico e docosahexandico (DHA,
22:6n-3). Além do seu papel nutricional na dieta, os acidos graxos
6mega-3 podem ajudar a prevenir ou tratar uma variedade de
doengas, compreendendo doengas do coragdo, cancer, artrite,
depressao e mal de Alzheimer (Verruck et al., 2018). Ja para a
familia 6mega-6, os principais acidos graxos s&o: linoleico e
araquiddnico. O acido linoleico, presente no 6leo de girassol, é
transformado pelo organismo humano no acido araquidonico e em
outros acidos graxos poliinsaturados. Esses derivados exercem
importante papel fisiolégico, tais como: participacdo na estrutura
de membranas celulares, influéncia na viscosidade sanguinea e
presséo arterial, permeabilidade dos vasos, agéo antiagregadora,
reagdo anti-inflamatéria e fungdes plaquetarias (Soares et al.,
2016).

Como fonte alimentar de 6mega-3 e -6 podemos citar
os peixes de agua fria, 6leos vegetais, semente de linhaga, nozes
e alguns vegetais (Soares et al., 2016).

3.2.5 Oligossacarideos e Polissacarideos

Fibras alimentares ou fibras dietéticas sao substancias
ndo passiveis de hidrolise pelas enzimas do intestino humano,
podendo ser fermentadas apenas por algumas bactérias. A
maioria das fibras sdo polissacarideos ndo amilaceos, sendo,
portanto, substancias com alto peso molecular, encontradas nos
seguintes vegetais: gréos (arroz, soja, trigo, aveia, feijao, ervilha),
verduras (alface, brocolis, couve, couve-flor, repolho), raizes
(cenoura, rabanete) e outras hortaligas (chuchu, vagem, pepino)
(Egidio et al., 2016). As fibras sdo classificadas em soluveis, que
apresentam capacidade de diminuir os niveis de colesterol e LDL
do sangue, e insoluveis, que apresentam capacidade de regular o
transito intestinal (Dias et al., 2020).

Segundo Dell’Osbel et al. (2018), o consumo de fibras
resulta em diminuigdo dos riscos de desenvolvimento de cancer
devido a trés caracteristicas: capacidade de retengdo de
substancias toxicas ingeridas ou produzidas no trato
gastrointestinal durante processos digestivos, redugao do tempo
do transito intestinal, promovendo rapida eliminagéo do bolo fecal,
com redugdo do tempo de contato do tecido intestinal com
substancias mutagénicas e carcinogénicas, e fermentagédo
bacteriana dos compostos de alimentagdo. Além do mais, o
consumo de fibras sollGveis retarda o esvaziamento gastrico e a
digestdo, o que reduz a absor¢cdo de glicose, beneficiando
diretamente a glicemia pds-prandial de portadores de diabetes.
Por isso, fibras soltiveis melhoram a tolerancia a glicose (Egidio et
al., 2016). Com relagdo a interferéncia dos alimentos funcionais
com a flora intestinal, podem ser divididos em trés grupos:
probidticos, prebidticos e simbidticos (Anjo, 2004).
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3.2.6 Prebioticos

Prebidticos sdo oligossacarideos nao digeriveis,
porém fermentaveis, cuja fungdo € mudar a atividade e a
composi¢cdo da microbiota intestinal promovendo saude ao
hospedeiro. Sao, portanto, carboidratos complexos, também
considerados fibras, resistentes as agdes das enzimas salivares e
intestinais. Ao atingirem o colon, produzem efeitos benéficos a
microflora col6nica (Anjo, 2004; Egidio et al., 2016).

Para ser considerada prebiética, uma substancia nao
pode sofrer hidrélise ou absorgéo no intestino delgado e deve
alterar a microflora colénica de forma saudavel, com intuito de
melhorar a saude (Anjo, 2004).

3.2.7 Probiéticos

Para Egidio et al. (2016) probidticos séao
microrganismos  vivos que afetam beneficamente o
desenvolvimento da flora microbiana no intestino. Podem ser
chamados também de Dbioterapéuticos, bioprotetores e
bioprofilaticos, sendo agregados de forma suplementar na dieta e
utilizados para prevenir infeccbes entéricas e gastrointestinais.
Sao microrganismos viaveis que, quando administrados em
quantidades adequadas, afetam beneficamente a saude do
hospedeiro por promoverem o balango da flora microbiana
intestinal (Miranda et al., 2016).

Probidticos podem fazer parte de alimentos
industrializados, como leites fermentados, além de poderem ser
encontrados na forma de pod, céapsulas ou suplementos
alimentares (Yamaguchi et al., 2017). A influéncia benéfica dos
probidticos inclui modulagéo do sistema imune e da microbiota
intestinal, agdo anticarcinogénica, efeitos imunolégicos, controle
das infecgdes intestinais, estimulo da motilidade intestinal, melhor
absorgdo de determinados nutrientes (Artilha et al., 2020). Ainda
sdo beneficios dos probidticos a melhor utilizagdo de lactose e
alivio dos sintomas de intolerancia a esse agucar, diminuicdo dos
niveis de colesterol, estimulo da produgao de anticorpos contra
patégenos no intestino e em outros tecidos, producdo de
compostos antimicrobianos resultando em aumento da resisténcia
contra patogenos. Assim, a utilizagdo de culturas bacterianas
probidticas estimula a multiplicacdo de bactérias benéficas, em
detrimento a proliferagao de bactérias potencialmente prejudiciais,
reforcando os mecanismos naturais de defesa do hospedeiro
(Yamaguchi et al., 2017). Por fim, cabe lembrar que a combinagéo
balanceada de prebidticos e probidticos, com caracteristicas de
funcéo dos dois grupos, sdo chamados de alimentos simbidticos
(Anjo, 2004).

3.2.8 Desenvolvimento de Novos Produtos Lacteos

O mercado global de bebidas funcionais é um setor
crescente da industria de alimentos, uma vez que consumidores
modernos preocupados com a saude demostram desejo por
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alimentos que podem melhorar o bem-estar e reduzir o risco de
doencgas.

O desenvolvimento de novos produtos alimenticios
funcionais derivados de lacteos é muito desafiador devido as altas
expectativas dos consumidores em relagdo a palatabilidade e a
saudabilidade (Delikanli & Ozcan, 2014). O principal desafio em
relagdo a combinagao de substrato/cultura é superar os obstaculos
sensoriais dos fermentados azedos e acidos e produzir um produto
saboroso e que seja verdadeiramente consumido regularmente
para aproveitar os beneficios funcionais (Artilha et al., 2019).

3.3 Residuos Agroindustriais

Residuo pode ser definido como todo elemento que
ndo seja considerado matéria prima ou produto. No caso das
industrias, residuos representam as perdas inerentes ao
processamento de matéria prima, insumos, subprodutos ou
produtos principais, tendo sua composi¢éo extremamente variada
e dependente da natureza da matéria prima e da técnica utilizada
durante a produgéo (Oliveira, 2018).

Na industria alimenticia os residuos s&o constituidos
principalmente de matéria organica, rica em agucares e fibras, com
alto valor nutritivo e de baixo custo econdmico, como é o caso das
frutas e hortalicas (Oliveira, 2018). As perdas pods-colheita séo
bastante significativas, evidenciando a necessidade da busca por
novos conhecimentos em relagdo ao seu aproveitamento, com o
emprego de técnicas adequadas. Desta forma, estas perdas,
atualmente residuos, podem se tornar fonte alternativa de
nutrientes ricos em micronutrientes e compostos bioativos
(Oliveira, 2019).

Tendo isto em mente, diversos residuos
agroindustriais vém sendo alvo de estudos, principalmente devido
a presenga de nutrientes importantes em sua composi¢gao, como
por exemplo proteinas, carboidratos e compostos com agéo
antioxidante. Ao mesmo tempo, tais residuos caracterizam-se pelo
baixo custo, podendo gerar produtos com pre¢co mais acessivel
(Catarino, 2016).

Uma excelente alternativa é a transformagdo dos
residuos em po alimenticio ou farinhas, que além de possuirem
varios componentes como fibras, vitaminas, minerais, e
substancias fendlicas, também apresentam inimeros beneficios a
saude humana e podem ser utilizados na preparagao de diferentes
produtos. A exploragao de residuos agroindustriais como fonte de
fibras e sua aplicagdo em alimentos € um campo promissor, bem
como a crescente vertente de alimentos com propriedades
funcionais que promovem beneficios a saide humana (Rybka et
al., 2018).

A Tabela 1 mostra os resultados publicados por
autores que utilizaram farinhas de diferentes residuos
agroindustriais em formulagdes de iogurtes e bebidas lacteas.
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Tabela 1 Resultados publicados por autores que utilizaram farinhas de diferentes residuos agroindustriais em formulagdes de iogurtes e bebidas lacteas.

Farinha

Resumo

Resultados

Referéncia

Casca de maracuja

Quatro formulagdes de bebidas lacteas,
todas com 5% polpa de murici e variagdes
de farinha de casca de maracuja:
Tratamento 1 — controle: 0% farinha de
casca de maracuja;

Tratamento 2: 0,5% de farinha de casca
de maracuja;

Tratamento 3: 1,0% farinha de casca de
maracuja;

Tratamento 4: 1,5% de F farinha de casca
de maracuja.

Ligeira diminuigdo nos valores médios do pH e aumento da atividade antioxidante com
o aumento do teor de farinha de casca de maracuja nas bebidas lacteas. A cor das
bebidas lacteas tendeu a amarelo e vermelho nas amostras adicionadas de farinha de
casca de maracuja devido a presencga de carotenoides. No perfil sensorial: Maior valor
médio - textura do iogurte sem adigdo de farinha de casca de maracuja;

Menor valor médio - sabor do iogurte com 1,50% farinha de casca de maracuja.

Couto et al.
(2016)

Residuo da manga

Elaboradas diferentes formulagées de
iogurte:
IC (0% da farinha do residuo da manga);
IM5% (0,5% da farinha do residuo da
manga);
IM10% (1,0% da farinha do residuo da
manga).

IC - aceitabilidade superior a 80% para todos os atributos; IM5% - aceitabilidade superior
a 74%; IM10% - indice de aceitabilidade acima de 62%. Sensorialmente: IM5%
apresentou boa aceitagdo, se mostrando uma alternativa viavel para agregar valor
nutricional ao iogurte.

Azevedo et
al. (2020)

Bagaco da maga

Elaboradas cinco formulagdes com
diferentes concentragdes de hidrolato de
canela encapsulado em soro de leite (0,
0,5 e 1%) e de farinha do bagago da maca
(0, 1e3%)

Os ingredientes adicionados nas formulagdes nao causaram diferengas significativas
nos teores de umidade, cinzas, proteinas e lipideos. Amostra contendo farinha do
bagago de macé (3%) e hidrolato da canela (1%) apresentou maiores teores de fibras
(1,10%), compostos fendlicos (23,61 mg EAG/100 g) e atividade antioxidante (2,43 pmol
Trolox/100 mL). Nao houve alteragdo na luminosidade (L*) das amostras quando
comparadas com o controle (sem adigdo de bagaco e hidrolato), os quais variaram de
63,78 a 67,78. Os atributos avaliados no teste de aceitagdo das formulagdes variaram
entre 6 (gostei ligeiramente) a 8 (gostei regularmente). Todas as formulagdes
apresentaram comportamento ndo newtoniano e pseudoplastico.

O bagago de macéa contribuiu para o aumento da viscosidade aparente.

Saqueti et al.
(2019)

Sementes de goiaba
em p6

Sementes de goiaba em pd foram
adicionadas em proporcdes de 1, 2 e 3%.

Aumento gradual na fibra dietética, acidez, viscosidade, contetdo fendlico total e
atividade antioxidante foi registrado conforme a proporgdo aumentou. Valores de pH e
sinérese diminuiram conforme a proporcdo aumentou. O iogurte desnatado
suplementado com 3% de sementes de goiaba em pd apresentou as melhores
propriedades fisico-quimicas, aceitaveis, sensoriais e reoldgicas. Em todos os
tratamentos as contagens de bactérias aumentaram nos tratamentos com iogurte
enriquecidos. O estudo demonstrou que as sementes de goiaba em p6 podem ser
usadas como fonte de fendis e fibra dietética em iogurtes desnatados e que aumenta
seu valor nutricional e suas propriedades reoldgicas e sensoriais. Sementes de goiaba
em p6 cumprem o conceito prebiético.

Abd EI-
Sattar et al.
(2020)

P6 de sementes de
melancia (Citrullus
lanatus)

Quatro tratamentos foram realizados
adicionando p6 de sementes de melancia
em leite de vaca:

Primeiro: 0% (controle)

Segundo: 5%

Terceiro: 7%

Quarto: 10%

3% de cultura starter foram adicionadas a
cada tratamento;

Incubadas a 45 °C até coagulagao;
Amostras de iogurte foram resfriadas e
armazenadas em geladeira (4 °C) por 10
dias.

Resultados indicaram que o pé de sementes de melancia e o tempo de armazenamento
tiveram efeito altamente significativo (P<0,01) na composi¢do quimica (proteina,
gordura, acidez titulavel, sélido total, cinzas). As caracteristicas sensoriais das amostras
de iogurte foram afetadas significativamente (P<0,01) pelo pé de sementes de melancia
na cor, sabor e sabor; entretanto, a textura e a aceitabilidade geral ndo foram afetadas
significativamente (P>0,05). O periodo de armazenamento néo teve efeito significativo
(P>0,05) nas caracteristicas sensoriais das amostras de iogurte. A melhor avaliagdo
sensorial foi para o controle seguido de iogurte com 5% de amostras de pé de sementes
de melancia.

Alomary
(2018)

Acerola

Leite fermentado com Lactobacillus
acidophilus- LA-5, Bifidobacterium lactis-
BB-12 e Streptococcus thermophilus com
concentragdes otimizadas de farinha de
acerola e pectina.

A farinha de acerola apresentou 52,50 mg EAG g™' de compostos fendlicos totais, 226,86
mmols ET g de atividade antioxidante (método de DPPH) e 51 mmol ET g' (FRAP)
com 56,28+0,19% de fibras totais. A farinha de acerola influenciou significativamente (p
< 0,05) os atributos sensoriais do leite fermentado simbidtico.

A formulagéo otimizada apresentou 18,42+0,75g 100g™" de fibras dietéticas. Durante o
periodo de estocagem nédo houve diferenca estatistica (p < 0,05) nos valores de pH.
Acidez Dornic: verificou-se diferenca estatistica (p < 0,05) entre as formulagdes controle
e tratamento. Embora declinio na atividade antioxidante do leite fermentado, observou-
se expressiva atividade antioxidante ao final do periodo de armazenamento
(1325,34+39,95 mMeq.Trolox/g). Verificou-se aumento crescente nos valores de
sinérese durante o tempo de estocagem dos leites fermentados. Somente para os
parametros adesividade e gomosidade houve diferenca estatistica entre as formulagdes.
Atributo sabor ndo apresentou diferenca significativa ao longo dos 28 dias de
armazenamento, diferentemente dos atributos impresséo global e textura. Adigdo de
prebidticos reduziu significativamente (p < 0,05) a viabilidade dos microrganismos e a
sobrevivéncia dos microrganismos probidticos apds a simulagdo das condigdes
gastrointestinais in vitro, com concentragdes finais inferiores as da formulagéo controle
(p<0,05).

Sgarbosa
(2017)

Tamaras em p6
variedade H’'loua

Fabricados sete iogurtes:

Controle preparado com 80 g/L de
sacarose;

logurtes fabricados substituindo sacarose
com po6 de tdmara: 10, 20 e 25 g/L.
logurtes fabricados substituindo sacarose
com polpa de tdmara: 60, 70 e 80 g/L.

A substituicéo total ou parcial da sacarose por polpa de tdmaras e p6 de tamaras melhora
a qualidade nutricional dos iogurtes, como proteinas, gordura, cinzas e matéria seca,
mas o nivel de aglcares totais diminuiu. Resultados da analise microbiolégica mostraram
auséncia completa dos coliformes totais e fecais, Staphylococcus aureus, estreptococos
fecais e Salmonella em todos os iogurtes preparados e durante todo o periodo de
armazenamento. Substituicdo da sacarose por todos os tipos de tamaras melhora as
caracteristicas sensoriais dos iogurtes, incluindo sabor e textura.

Hariri et al.
(2018)

Casca de jabuticaba

Leite adicionado de inéculo
(Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus acidophilus e

Bifidobacterium lactis);

O iogurte foi saborizado com 10% de
polpa de banana e enriquecido com 1%
de farinha de casca de jabuticaba

O iogurte apresentou caracteristicas sensoriais bem aceitas pelos provadores.
Evidenciou que a farinha da casca de jabuticaba favoreceu o aspecto cor. Textura,
composigdo centesimal e pH apresentaram valores semelhantes aos da literatura.
Observou-se presenga de atividade antioxidante e compostos fendlicos.

Padua et al.
(2017)

Casca e bagago de
uvas organicas

logurte orgénico adicionado de suco de
uva, casca de uva e oligofrutose

O suco de uva promoveu aumento na viscosidade e nos teores de DPPH e compostos
redutores totais. A casca de uva aumentou os teores de cinzas e fibra total, e combinada
com oligofrutose, aumentou a firmeza e consisténcia dos iogurtes. Utilizando a fungao
de desejabilidade para aumentar os valores médios de compostos redutores totais, teor
de cinzas, teor de fibra total e impressao global, uma formulagéo contendo 68% de casca
e 32% de suco de uva foi indicada como ponto 6timo do experimento. Esta formulagao
apresentou valores de 5,60+0,13, 0,76+0,02, 57,85+1,36, 28,32+1,36, 28,32+2,10 e
7,09+1,18 para teor de fibra total (g/100 g), teor de cinzas (g/100 g), DPPH (mg AAE/100
g), compostos redutores totais (mg AGE/ 100 g) e impressé&o global, respectivamente.

Karnopp
(2016)
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Farinha Resumo Resultados Referéncia
O tempo de fermentagao foi de 8h, alcangando pH 4,5 e contagens de bactérias acido
laticas de 9 log UFC/mL. Ap6s 24h, as contagens de coliformes totais, bolores e
leveduras, porcentagem proteica e lipidica atenderam aos parametros exigidos pela n
) Z T - . : g Fagnani &
legislagéo brasileira para iogurtes parcialmente desnatados. A textura e a viscosidade Boniatti
logurte grego com farinha de semente de mostraram boa firmeza do coagulo e ficaram dentro dos valores esperados para iogurtes (2020)
Semente de uva uva concentrados. A coordenadas CIELAB apoiaram a percepgéo visual de uma coloragdo
levemente lilas, denotando a presenca de um subproduto da uva. Quando comparada a
outros estudos, a capacidade antioxidante foi expressiva, superior aos iogurtes
tradicionais e aos enriquecidos com frutas vermelhas com as palavras “antioxidante” no
rétulo. Resultados indicam adequada formulagéo, com bons resultados fisico-quimicos
e microbioldgicos, podendo fornecer pardmetros para a sua exploracgéo industrial.
logurte contendo farinha de casca de uva apresentou contetido fendlico total (+55%),
atividade antioxidante (+80%) e acidez (+25%) significativamente maiores. pH, sinérese
) Farinhas de casca de uva obtidas de  (-10%) e gordura (-20%) mais baixos do que o controle. Procianidina B1 e acido vanilico
Casca de uva obtidas N . L N . P i
bagaco de uva das Vvariedades foram detectados apenas no iogurte adicionado de farinha de Pinot noir. Acido galico,
de bagaco de uva das . . X o AR i —
variedades Chardonnay, Moscato e Pinot noir foram catequina e quercitrina foram os principais compostos fendlicos encontrados nos Marchiani et
Chardonnay. Moscato utilizadas como fontes de compostos iogurtes com cascas de uva Moscato ou Chardonnay. Diferengas significativas foram al. (2016)
e Pinot noiry’ polifendlicos na formulagdo de iogurte destacadas para acidez e conteido de lactose. Contetido fendlico total, atividade
durante 3 semanas de armazenamento antioxidante e tendéncia das bactérias laticas permaneceram estaveis apos producéo e
armazenamento. O teste de gosto realizado com consumidores mostrou perda de
qualidade textural para iogurtes fortificados com farinha de casca de uva.
Preparo ~de f".’ze” yogurt com quatro Apds analise sensorial concluiu-se que o produto apresentou resultados satisfatérios
. formulagdes diferentes de bagago de PR = Damo et al.
Bagaco de vinho . . o para aceitabilidade no consumo e de forma geral o frozen yogurt da formulagédo F3
vinho variando a porcentagem (1e 2 %) e N o A N . (2019)
) N (farinha de 35 mesh a 1%) foi mais bem aceito sensorialmente.
granulometria (30 e 35 mesh) da farinha.
A adigao de extrato de estévia liofilizado contribuiu para o aumento do teor de compostos
fendlicos totais, da atividade antioxidante, dos solidos totais e dos parametros de cor. O
f o . ; = Carvalho
pH, a acidez, a sinérese e as contagens de S. thermophilus e L. bulgaricus nao foram (2017)
e logurtes enriquecidos com 0,25 e 0,5 %  significativamente afetadas (p > 0,05). A amostra enriquecida com 0,5 % de extrato de
Estévia liofilizada o PRI A . :
(m/m) de extrato de estévia. estévia liofilizado apresentou os maiores valores para compostos fendlicos totais, FRAP
e ABTS. Ao longo do armazenamento, o teor de compostos fendlicos totais, o teor de
sélidos totais, a sinérese e a cor das amostras enriquecidas permaneceram estaveis
Atividade antioxidante e pH diminuiram significativamente.
Resultados mostraram a presenga de todos os compostos fitoquimicos (TPC, TFC, CT)
e atividade antioxidante em todos os produtos de Hibiscus sabdariffa. O p6 de célice
. . . seco de hibisco apresentou os maiores teores fitoquimicos de 35,24 mg GAE.g, 0,91 mg”
Hibisco em o6 Geleia de hibisco e logurle foram Qg g, 2,85 mg CAE.g” e 48,2% de inibigdo para atividade de eliminago de TPC, TFC,  Hamwenye
P ze hibisco P P CT e DPPH, respectivamente. Geleia de hibisco e iogurte de hibisco tinham 0,66 mg de et al. (2021)
’ CAE.g" e inibigdo de 26,2 e 39,3% para atividade de eliminagao de TPC, TFC, TC e
DPPH, respectivamente. Resultados mostraram potencial no uso de Hibiscus sabdariffa
para desenvolver alimentos funcionais.
O resultado mostrou que a adigdo de po de cogumelo resultou no aumento da
concentragdo de acido latico, reduziu sua acidez e aumentou a viabilidade do LAB. Com
Cogumelo ostra Concentragdes de pé de cogumelo de base nas contagens de acido lactico, acidez e viabilidade LAB, uma concentragdo de Tupamahu &
e . o P o i -
(Plourotus ostreatus) 0%, 0.5%, 1% e 1.5% foram adicionadas adlcaq de p6 de 1:5 /ol éa concept_racao |d°eal para fermentagéo, mas o produto nao & Budiarso
em b6 20 leite a ser fermentado preferido pelos painelistas. A adigdo de 1% de p6 de cogumelo resultando em maior (2017)
P . qualidade do iogurte e o produto de iogurte preferido pela maioria dos provadores. Ficou
entdo comprovado que a adigdo de cogumelos em p6é aumentara a qualidade do iogurte
e a aceitagdo do publico.
O pé de folhas de moringa foi adicionado O nivel de 0,5% de moringa foi considerado a melhor proporg&o. Os resultados
durante a fabricagéo do iogurte probidtico ~ mostraram que os valores de pH e teor de umidade (%) diminuiram durante o periodo
em nivel (0,5%) antes da pasteurizacdo. de armazenamento para todos os tratamentos. Valores de acidez titulavel, sélidos totais
Trés tratamentos probidticos de iogurte (%), teor de proteina (%), teor de gordura (%), atividade antioxidante e fendlico total o
P¢ de folhas de foram preparados: conteldo foi aumentado. Tratamentos T2 e T3 apresentaram valores superiores aos do El-Sayed et
moringa logurte sem moringa servido como iogurte controle. Analise microbioldgica indicou que a adigao de 0,5% de p6 de folhas de al. (2016)

controle (T1);

logurte + moringa (T2);

logurte + moringa + polpa de manga 10%
(T3).

moringa e 0,5% de p6 de folhas de moringa + 10% de polpa de manga estimulam o
crescimento de LAB e cultura de probidticos (L. acidophilus). Adigdo de 0,5% de folhas
de moringa em p6 + 10% de polpa de manga aumentou a aceitabilidade do produto mais
do que a adigdo de moringa sozinha até o 14° dia de armazenamento a 5 °C.

4. Conclusao

O presente trabalho demonstrou a existéncia de
diversos artigos que utilizaram farinhas alimenticias, oriundas de
residuos agroindustriais, como matéria prima nas formulag¢des de
iogurtes, bem como de bebidas lacteas. Os resultados mostram
que as formulagées visando o bem-estar da satide do consumidor
e a agregacao de valores a residuos que seriam, por hora,
descartados, obtiveram, em diversos trabalhos de pesquisa, alta
aceitabilidade, demonstrando um efeito positivo em ambos os
objetivos. Os resultados fisico-quimicos apresentados pelos
trabalhos selecionados demonstram também que, um dos focos
das novas formulagdes, que era o de produzir um alimento
funcional, com caracteristicas benéficas aos consumidores, foi
atingido, dando origem a formulagdes diferentes e bem aceitas
pelos consumidores. Por fim, cabe destacar que o presente
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