194

CAPITULO 11

ELABORACAO, AVALIACAO FiSICO-QUIMICA E
SENSORIAL DE KEFIR ADOCADO E COM
SABORES FRUTAS VERMELHAS E MEL COM
CEREAIS

DOI 10.29327/522644.1-11

Jéssica Ferreira das Neves
Graduagdo em Engenharia de Alimentos/Universidade Federal de Sdo Jodo del Rei -
Campus Sete Lagoas

e-mail: jessicaneves_ufsj@hotmail.com

Cintia Nanci Kobori
Departamento de Engenharia de Alimentos/Universidade Federal de Sdo Joao del Rei -
Campus Sete Lagoas

e-mail: cintia@ufsj.edu.br

Caroline Paiva Liboreiro
Instituto de Ciéncias Agrarias (ICA)/Universidade Federal de Minas Gerais e-mail:

carolinepaiva@ufmg.br

Juliana Cristina Sampaio Rigueira Ubaldo
Departamento de Engenharia de Alimentos/Universidade Federal de Sdo Joao del Rei -
Campus Sete Lagoas

e-mail: julianacristina@ufsj.edu.br

E-Book: Ensino, Pesquisa e Extensdao em Engenharia de Alimentos. ISBN: 978-65-594-1091-0



195

RESUMO

O kefir € um leite fermentado obtido tradicionalmente a partir da fermentagdo dos graos
formados por uma associacdo de micro-organismos. A bebida fermentada possui elevado
valor nutricional, promovendo beneficios para a saude dos consumidores em fungcdo das
propriedades funcionais. O objetivo do trabalho foi desenvolver diferentes formulagdes de
kefir, avaliar as suas caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas e comparar com a
legislacéo vigente. O leite integral UHT foi adicionado de graos de kefir (5%) e incubado
em B.O.D a 25° C/16-18h. Em seguida, foram recuperados os gréos e preparadas as
formulagcbes de kefir adogado e kefir com sabores frutas vermelhas (2,5%) e mel com
cereais (5,0%), ambos com adicdo de 10% de agucar. Posteriormente, os leites
fermentados foram mantidos por um periodo de maturagcdo de 24h. Os produtos foram
submetidos as analises de pH, acidez e sodlidos totais. A analise sensorial foi realizada
com 100 provadores nao treinados, utilizando escala hedbnica hibrida de 10 cm (com
escore variando de 0, desgostei muitissimo a 10, gostei muitissimo), a fim de avaliar os
atributos de textura, sabor, aparéncia, além da impressdo global. Os valores médios
obtidos para a acidez titulavel das formulagcdes de kefir apresentaram em acordo com a
legislacao brasileira vigente. Em todas as formulacdes de Kefir, os atributos avaliados na
analise sensorial obtiveram valores meédios satisfatorios. No entanto, o Kefir sabor frutas
vermelhas foi o mais aceito, cujos atributos sensoriais receberam pontuagado média de 7 a
8. O kefir € um produto funcional, com grande potencial de mercado, sendo uma boa

opg¢ao para os individuos que buscam alimentos que conferem beneficios para a saude.

Palavras-chave: Fermentacgao, Leite fermentado, Alimento funcional, Qualidade.

1. INTRODUGAO

Os leites fermentados representam um grupo de produtos decorrentes da
fermentacdo, sendo parte da lactose presente no leite convertida em acido latico pela
acao das bactérias laticas (SANTA et al., 2008). As empresas tém buscado cada vez mais
inovacdes na linha de leites fermentados, devido a grande demanda por novos produtos,
principalmente aqueles com propriedades funcionais, como por exemplo os probidticos,
prebidticos e simbidticos (KOMATSU, BURITI, SAAD, 2008; DA COSTA et al., 2013).

Segundo a legislacdo brasileira, os leites fermentados sdo definidos como produtos

adicionados ou nao de outras substancias alimenticias, obtidos através da coagulagao e
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diminuigdo do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou nao de produtos lacteos, por

fermentacdo lactica mediante agdo de cultivos de micro-organismos especificos. Esses
devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante o seu prazo de validade.
Dentre os leites fermentados, iogurte, Kefir, e coalhada sao alguns exemplos (BRASIL,
2007).

Acredita-se que os graos de Kefir tiveram origem nas Montanhas dos Caucaso,
regiao de fronteira entre os continentes europeu e asiatico. Estes sdo gelatinosos e
porosos, branco-amarelados, formados por uma associagdo simbidtica de bactérias e
leveduras em uma matriz de polissacarideos denominada de kefiran (MASCARENHAS,
2012).

Na Figura 1, pode-se observar que os graos possuem diametro variando entre 0,5
a 3,5 cm, volume de 0,5 a 20,0 mL/gréo e forma gelatinosa assimétrica, cor amarelada ou
esbranquicada (WESCHENFELDER et al., 2011; ZANIRATI et al., 2015).

Figura 1 - Graos de kefir de leite.

Fonte: WIKIPEDIA (2020).

O kefir pode ser produzido tanto a partir dos graos quanto de uma cultura starter,
apresentando caracteristica levemente efervescente e espumante. A microbiota presente
nos graos € capaz de realizar a fermentagao latica e alcodlica, dessa forma a bebida
fermentada € composta de acido latico, gas carbdnico, alcool, além de tracos de
acetaldeido, diacetil e acetona (DIAS et al., 2016; DIAS; SILVA; TIMM, 2018; OLIVEIRA e
CASTRO, 2020).

O kefir € um alimento funcional de elevado valor nutricional, sendo composto de
vitaminas, minerais e aminoacidos essenciais, além de apresentar propriedades
terapéuticas. O seu consumo constante tem sido associado a reducdo de risco de
doencgas cronicas e também indicado no tratamento de doencas metabdlicas,

gastrointestinais, hipertenséo, doenga isquémica do coragao, regulacédo dos rins, figado,
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sistema nervoso, doengas da pele, alérgicas e redugao dos efeitos da intolerancia a

lactose (CARVALHO, 2011; MENESTRINA; GRISALES; CASTELLS, 2016; ALMEIDA,
2018; CONTIM; OLIVEIRA; CARDOSO NETO, 2018).

Além das caracteristicas nutricionais e funcionais, as propriedades sensoriais sao
aspectos de incontestavel importancia na aceitacdo dos alimentos (MONTANUCI,
GARCIA; PRUDENCIO, 2010). No kefir, estas propriedades na maioria das vezes sao
influenciadas pelo tipo de leite e pelas condi¢cdes de elaboragao (WSZOLEK et al., 2001).
Na avaliacdo das caracteristicas sensoriais uma importante ferramenta é o teste afetivo
de aceitagao, pois exprime a opinido do consumidor frente a um produto ja estabelecido
ou o potencial de um novo produto (COSTA, 2013).

O trabalho teve como objetivos a elaboracdo de kefir adogado e saborizado com
frutas vermelhas e mel com cereais, a avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas

(acidez titulavel, pH e sélidos totais) e a aceitagao sensorial das trés formulacdes.

2. METODOLOGIA

Os gréos de kefir foram obtidos do cultivo artesanal na cidade de Sete Lagoas, MG.
Os preparados de frutas vermelhas e mel com cereais foram doados pela Gemacom Tech
(Juiz de Fora, MG). Para elaboracado das bebidas foram utilizados acucar cristal e o leite
UHT integral de marcas comerciais adquiridos em Sete Lagoas e utilizados dentro do

prazo de validade.

Preparagao das formulagoes de Kefir

Para a obtengao das trés formulacdes de kefir foram realizadas as etapas de
processo, conforme descrito na Figura 2. Foram utilizados 2 litros de leite UHT integral,
adicionados de 5% de graos para cada formulagdo. Posteriormente, a mistura foi
incubada em B.O.D. (25 °C/16 a 18h) para fermentag&o. Apos esse processo, 0s graos de
kefir foram retirados por filtragcdo, com auxilio de uma peneira. Na formulagdo de kefir
adocgado foi adicionado 10 % de agucar, nas formulagbes saborizadas, foram adicionados
o agucar (10%) e os preparados de frutas vermelhas (2,5%) e mel e cereais (5%). Em
seguida, as formulagcbes foram envasadas e armazenadas sob refrigeracdo (10°C/24h),
para maturagao. Posteriormente, as formulagbes foram submetidas as analises fisico-

quimicas e sensoriais.

E-Book: Ensino, Pesquisa e Extensdao em Engenharia de Alimentos. ISBN: 978-65-594-1091-0



198

Figura 2 - Processamento das formulacoes de kefir.

Mi=tura
Leite UHTintegrali2 L) =+ Grics de Kefir (5%)

~~

Fermentagio
In-:ul:-aE:Ecl em BO D (25°CH6a 18 h)
[ Filtragio com auxilio de penesira para retirada dos graos ]
Kefiradogado Kefirsaborfrutas KeFir sabhormel =
i vermelhas CEerais
10% acucar
0% aglear 109 aplcar
2 5% preparado 3,0% preparadode
frutas wermelh as mel e cereadis
[ Envase ]
[ Armazrenamentosob refrigeragio (10 °C/24 h) }

Fonte: Modificado de FERREIRA (2008).

Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas das formulacbdes de kefir foram realizadas conforme
metodologias descritas pela Association of Official Analytical Chemists - AOAC (2012).
Para determinagao da umidade foi utilizado o método de secagem em estufa, baseado na
remogao da agua por aquecimento.

O pH das amostras foi medido diretamente em potenciémetro de bancada (Cienlab
e mPA 210), enquanto o teor de acidez foi determinado por neutralizagdo das amostras
com solugdo de hidroxido de sodio 0,1 mol/L e o resultado expresso em porcentagem (%)

de acido latico.
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Analise sensorial

O teste de aceitacdo sensorial das trés formulagdes de kefir foi conduzido no
laboratorio de Andlise Sensorial (UFSJ/Campus Sete Lagoas). As amostras foram
servidas em cabines individuais de cor clara, sob luz branca, para 100 provadores nao
treinados. Foram avaliados os atributos textura, sabor, aparéncia e impressédo global,
utilizando escala hedbnica hibrida de 10 cm (com escore variando de 0, desgostei
muitissimo, 5, ndo gostei nem desgostei até 10, gostei muitissimo) (VILLANUEVA et al.,
2005). As trés amostras foram servidas de forma monadica, em copos descartaveis de 30
mL, codificados com trés digitos aleatérios, seguindo um delineamento em blocos
completos balanceados. Juntamente com as amostras foi entregue aos provadores um

copo de agua de 200 mL para limpeza do palato.

Analise estatistica

Todas as analises fisico-quimicas foram realizadas em duplicata e os resultados
expressos em meédia. Os dados obtidos na avaliagcdo sensorial foram submetidos a
ANOVA, seguidos do Teste de Tukey a 5% de significancia, utilizando o programa
SISVAR (Statistical Analysis Systems), versao 5.1 licenciado (FERREIRA, 2007).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises fisico-quimicas

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas das formulagcbes elaboradas
com graos de kefir estdo apresentados na Tabela 1.

Santa et al. (2008) elaboraram o kefir natural e nos sabores morango e ameixa e
encontraram valores de pH entre 4,13 a 4,58. Resultados similares foram encontrados por
Gul et al. (2015) que realizaram a avaliagao da qualidade fisico-quimica de formulacdes
de kefir com gréos e cultura starter utilizando leite de vaca e leite de bufala, obtendo
valores de pH entre 4,26 e 4,64. D’Angelis et al. (2020) avaliaram o pH de kefir obtidos a
partir de gréos e cultura starter liofilizada, com e sem adi¢gado de inulina, apés 24 h de
maturacdo a 10°C, obtendo valores variando de 4,13 a 4,26. No entanto, a legislacao

brasileira vigente n&o estipula valores de pH para leites fermentados.
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Tabela 1 — Valores médios obtidos nas analises fisico-quimicas das formulagcbes de kefir
elaboradas.

Kefir pH Acidez (g de acido Sélidos totais (%)
latico/100 g)
Adocado 4,90 0,59 16,83
Sabor frutas 5,10 0,52 20,11
vermelhas
Sabor mel com 4,90 0,59 20,00
cereais

Os resultados obtidos para a acidez titulavel das formulagdes de kefir
apresentaram conforme estabelecido pela legislagdo brasileira vigente (< 1 g de acido
latico/100 g) (BRASIL, 2007). Januario et al. (2016) encontraram valores de acidez
variando de 0,50 a 1,16 g de &acido latico/100 g em leites fermentados com diferentes
concentragdes de graos (2 a 6%).

No estudo realizado por Santa et al. (2008), as formulagdes de kefir natural e nos
sabores de morango e ameixa apresentaram valores de 0,62, 0,67 e 0,79 g de acido
latico/100 g, respectivamente. Contim; Oliveira e Cardoso Neto (2018) avaliaram a acidez
do kefir natural e adicionado de polpa de graviola durante 28 dias de estocagem
refrigerada, os valores obtidos (1,25 a 1,48 % de acido latico) foram superiores aos
obtidos no presente trabalho.

Em relagao aos teores de sodlidos totais, Santa et al. (2008) encontraram valores de
21,78% e 19,81% para kefir sabor ameixa e morango, respectivamente, corroborando
com os valores encontrados neste trabalho. Segundo Ferreira (2008), a composicéao final

do kefir varia com a composicao basica do substrato e com as condi¢des de elaboragéo.

Analises sensoriais

Os resultados descritos na Tabela 2 demonstram que os atributos sensoriais de
textura, sabor, aparéncia e impressao global das formulagdes de kefir obtiveram médias
satisfatérias de aceitagao, cujos valores médios variaramde 6 a 7.

Nao houve diferenga significativa (p < 0,05) entre os atributos do kefir adogado e do
produto sabor mel e cereais. No entanto, a formulacdo sabor frutas vermelhas foi

significativamente diferente e a mais aceita quanto aos atributos avaliados.
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Tabela 2 - Médias obtidas para os atributos sensoriais das formulagdes de kefir
elaboradas.

Kefir Textura Sabor Aparéncia Impressao
Global
Adocado 6,52° 6,06° 6,49 6,46°
Sabor frutas 7,312 7,332 7,872 7,422
vermelhas
Sabor mel com 6,13P 6,03 6,47° 6,30°
cereais

Médias seguidas de letras iguais na mesma coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5%.

Montanuci, Garcia e Prudencio (2010) avaliaram sensorialmente a aceitagdo de
oito formulagbes adogadas de kefir. As notas obtidas para os atributos avaliados foram
similares as obtidas no presente estudo, entre 6 e 7, indicando que os consumidores
gostaram moderadamente das formulagcdes desenvolvidas. Ja Santa et al. (2008)
empregaram teste de aceitacdo para avaliar kefir saborizado com morango e ameixa
utilizando 80 provadores nao treinados. Foram encontradas médias de aceitacéo entre 6 e
7 indicando uma aceitagao semelhante ao produto desenvolvido neste trabalho.

Almeida et al. (2011) realizaram teste de aceitacdo na avaliagao sensorial de kefir
formulado com leite de cabra e leite de vaca e verificaram que os dois produtos foram
bem aceitos, embora o produto a base de leite de vaca tenha tido aceitagao ligeiramente
maior que o produto a base de leite de cabra.

Magalhaes et al. (2010) avaliaram o uso dos graos de kefir como cultura starter na
producédo de bebidas fermentadas de soro de queijo e soro de queijo desproteinizado a
partir das caracteristicas sensoriais, quimicas e microbiolégicas. Para os atributos
coloragdo, aroma, aparéncia e gosto, em escala hedbnica de 9 pontos, as médias
variaram de 5,51 a 6,08. Em relagédo a aceitabilidade geral, as bebidas kefir com soro de
queijo e soro de queijo desproteinizado apresentaram notas médias de 6,08 e 5,89,
respectivamente.

Carneiro (2010) elaborou kefir a partir de cultura iniciadora selecionada com intuito
de padronizar caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais do produto.
Para o atributo impressao global obteve nota de 3,73 para o kefir tradicional, 4,65 para o
produto elaborado com cultura iniciadora por fermentacdo simultdnea e 4,48 para o
produto elaborado com cultura iniciadora por fermentacdo sucessiva. Os resultados sao

inferiores aos obtidos neste trabalho.
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A aceitabilidade de produtos elaborados com kefir foi confirmada no estudo de

Feijo et al. (2007), que obtiveram resultados positivos para aceitabilidade de iogurte
preparado com substrato lacteo de kefir para sabor tradicional, ou seja, sem aroma, e
saborizado com morango.

Santos et al. (2013) realizaram teste de aceitacdo de kefir sabor manga, utilizando
como instrumento de avaliagdo a escala hedbénica de nove pontos. As notas atribuidas
variaram de 6 a 9, obtendo média 8 para aceitagado global, o que foi considerado pelos
autores, uma aceitagdo bastante satisfatdria diante do pouco conhecimento, relatado

pelos provadores, sobre o produto.

4. CONCLUSAO

As diferentes formulacdes de kefir (adogado e saborizados) atenderam aos valores
de acidez estabelecidos pela legislagdo brasileira vigente e apresentaram aceitagcao
sensorial satisfatoria, com destaque para o produto sabor frutas vermelhas, o qual obteve
melhores resultados. Conclui-se assim que o kefir € um produto versatil, podendo ser uma
boa opg¢do para pessoas que buscam alimentos nutritivos, funcionais e agradaveis

sensorialmente.
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