USP ESALQ — ASSESSORIA DE COMUNICACAO

Veiculo: Diario Oficial do Estado de Sao Paulo
Data: 25/01/2013
Caderno: Segéo IV

EsalQ

Assunto: Refrescante e saudavel

Refrescante e saudavel

" O 'sorvete, um dos principais prazeres
em dias de calor, pode ser um aliado da
saide. Isso é o que mostrou um trabalho
da Escola Superior de Agricultura Luiz de
Queiroz da USP (Esalg-USP) com o desen-
volvimento de um sorvete com alto teor de
fibra alimentar, célcio, vitaminas e redugdo
de sodio, gorduras e agticar.

A intencéo com a proposta da pesqui-
sadora Marina Leopoldina Lamounier, do
programa de pos-graduacio em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, é a de melhorar ali-
mentos atraentes, principalmente para crian-
¢as, a fim de suplantar caréncias nutricionais.
Segundo ela, a ingestao de calcio da popula-
o, por exemplo, estd bem abaixo dos valo-
res considerados ideais, o que leva criancas
a0 raquitismo, a baixa estatura, osteopenia e
osteoporose. “Isso ocorre porque muitos ali-
mentos lacteos, como leite e queijo, ndo sdo
interessantes suficientemente, contribuindo
para o baixo consumo”, considera.

O produto, criado sob ‘orientacio da
professora Jocelem Mastrodi Salgado, do
Departamento de Agroindustria, Alimentos
e Nutri¢do (Lan), é um preparado em po
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enriquecido com fibras de linhaca, inulina e
FOS (fonte de prebibticos, substancias que
estimulam o crescimento de bactérias bené-
ficas do trato intestinal), e com menor teor

Sorvete: além de

de acticar, gordura e sodio. O sorvete, além
do preparado lacteo, leva polpa de man-
gaba, fruta tipica do cerrado brasileiro. “A
elaboragdo dos preparados em po e dos sor-

refrescante, pode ter

valor nutricional

vetes foi feita com vistas & comercializagdo,
ja que sdo alimentos ricos do ponto de vista
nutricional e que atendem a demanda de
todos os grupos biolbgicos (criancas a ido-
50s), além de serem atraentes”, diz Marina.

Durante o estudo, estiveram em ava-
liagdo caracteristicas microestruturais e
microbioldgicas do preparado em po. Os
sorvetes de massa foram desenvolvidos
a partir disso, com verificacoes das pro-
priedades fisicas e quimicas e aceitacdo
sensorial. Todas essas caracteristicas apre-
sentaram valores desejaveis. “O sorvete
pode. tornar-se uma opgdo saudavel de
alimento, principalmente para as pessoas
que, por falta de habito, gosto ou intoleran-
cia & lactose, tém a ingestdo de laticinios
aquém das quantidades recomendadas. O
valor nutricional e as caracteristicas de
alta digestibilidade fazem desse produto
um alimento ideal para todas as idades,
associando nutrigo e prazer”, explicam as
pesquisadoras.
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