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RESUMO

Os alimentos elaborados a partir da insercéo de microrganismos probiéticos, sdo considerados
como alimentos funcionais. Neste ambito, o kefir pode ser classificado como um alimento
funcional. Normalmente, o kefir é preparado sem adicdo de aclcar e devido ao fato do mesmo
apresentar sabor acido acentuado, a sua aceitacdo perante o consumidor € comprometida.
Concomitantemente a sacarose tem sido considerada um vildo para a sadde humana, o que
faz com que o maior desafio para a industria de alimentos encontrar edulcorantes alternativos a
sacarose e seguro para consumo. Diante disso o objetivo do presente trabalho foi determinar o
equivalente de docura do estévia em relacdo a sacarose. Foram preparados kefir com
diferentes concentracGes de sacarose e estévia. Ambos os tratamentos foram submetidos a
testes sensoriais afetivos e discriminatérios, para a determinacéo da equivaléncia de docgura foi
determinado a concentracdo de docura ideal (de sacarose) a ser adicionado a amostra; sabe-
se que a aceitacdo do kefir adicionado de sacarose é maior que do produto in natura. Com o
acréscimo de diferentes concentracdes de sacarose ao kefir foi determinada a concentracéo de
docura preferida pelos provadores. Em seguida provadores mais sensiveis selecionados por
meio do teste de sensibilidade aos gostos bdasicos paara determinarem a equivaléncia de
docura por meio da estimagcédo de magnitude. A equivaléncia de dogura do edulcorante estévia
para a sacarose foi de 1,23% e sua poténcia edulcorante foi 6,5 vezes mais doce que a
sacarose. A utlizacdo do estévia em substituicdo a sacarose na elaboracdo do kefir torna-se

uma alternativa para a industria de alimentos.

Palavras chave: Alimento Funcional. Leite Fermentado. Edulcorantes. Equivalente de Dogura.




ABSTRACT

Foods made from the insertion of probiotic microorganisms are considered as functional foods.
In this context, kefir can be classified as a functional food. Usually, kefir is prepared without
added sugar and due to the fact that it has a marked acid taste, its acceptance to the consumer
is compromised. Concurrently sucrose has been considered a villain for human health, which
makes the biggest challenge for the food industry find alternative sweeteners to sucrose and
safe for consumption. Therefore, the objective of this work was to determine the sweetness
equivalent of stevia in relation to sucrose. Kefir was prepared with different concentrations of
sucrose and stevia. Both treatments were submitted to affective and discriminatory sensorial
tests to determine the equivalence of sweetness. The acceptance of kefir sweetened with
sucrose by non-trained tasters was analyzed and the ideal sweetness concentration to be
added to the sample was determined; The results showed that acceptance of kefir added
desacarose was greater than the in natura product. With the addition of different concentrations
of sucrose to kefir the sweetness concentration preferred by the tasters was determined. Then
more sensitive tasters selected through the basic tastes sensitivity test determine sweetness
equivalence by means of magnitude estimation. The sweetness equivalence of stevia
sweetener for sucrose was 1.23% and its sweetening potency was 6.5 times sweeter than
sucrose. The use of stevia in substitution of sucrose in the elaboration of kefir becomes an

alternative for the food industry

Key words: Functional food. Fermented milk. Sweeteners. Sweetness Equivalent.
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1 INTRODUCAO

Alimentos elaborados a partir da inser¢cdo de microrganismos probidticos, séo
considerados como alimentos funcionais. Estes microrganismos sdo bactérias vivas, as quais
guando adicionadas aos alimentos, em quantidades adequadas conferem propriedades
benéficas a saide dos consumidores (FAO/ WHO, 2001).

De acordo com Coppola; Turnes (2004), o grupo de bactérias denominadas como
probidticas incluem: Lactobacillus, Bifidobacterium, Enterococcus, Lactococcus lactis,
Leuconostoc  mesenteroides, Pediococcus acidilactici, Sporolactobacillus  inulinus,
Streptococcus thermophilus, sendo estas da classe acido-laticas; Bacillus cereus, Escherichia
coli cepa nissle, Propionibacterium freudenreichii, estas da classe ndo acido-laticas, e por fim
as leveduras Saccharomyces cerevisiae e Saccharomyces boulardii.

O kefir € um produto derivado do leite, que sofre fermentacdo, sendo de aspecto
levemente efervescente e espumoso, e cujo preparo ocorre de forma simples, por meio da
acdo da microbiota natural presente nos grdos de kefir. Durante seu processamento ocorre
uma dupla fermentacdo do leite por bactérias e leveduras, concluindo na producdo de um
alimento rico em &cidos latico e acético, alcool etilico, vitamina B12, polissacarideos entre
outros que fornecem ao produto caracteristicas sensoriais peculiares, beneficios a salude, além
de ser um produto seguro e de alta digestibilidade. (WESCHENFELDER et al., 2011;
LEANDRO; COSTA; WISINTAINER, 2007; GIACOMELLI, 2004).

Normalmente, o kefir € preparado sem adicdo de aclcar, o que o torna de dificil
aceitacdo. Assim a possibilidade de elaborar um produto com melhor aceitacdo sensorial torna-
se de grande relevancia para indlstria, uma vez que sua demanda seria notavelmente
alavancada por unir seus beneficios a salde a um gosto agradavel, ligeiramente adocicado
por meio da adicdo de sacarose.

No entanto, de acordo com Serbai; Otto; Novello (2014), o consumo em excesso de
sacarose pode elevar o risco de ocorréncia de determinadas patologias como a diabetes
melittus, hipertensédo arterial, distirbios metabdlicos e obesidade, acarretando em diversas
outras doencas associadas. Com isso, observa-se a necessidade, de elaborar o kefir adogado
sem oferecer danos & salde do consumidor. Uma maneira de se obter esse resultado é
utilizando edulcorantes que ndo sejam nocivos a saude e que sejam 0 mais natural possivel.

Os edulcorantes sdo substancias aditivas, divergentes dos acucares, que adicionadas
aos alimentos conferem gosto doce aos mesmos. Entre todos os edulcorantes disponiveis
comercialmente, os mais conhecidos sdo: o aspartame, a sacarina e o ciclamato, comumente
utilizados, por exemplo, em adogantes artificiais e em bebidas de baixo teor calérico (ANVISA,
2008).

Além dos tipos de edulcorantes supracitados, outros tipos permitidos pela Legislagao
Brasileira sdo: a sucralose, o acessulfame-K e o extrato de folhas de Estévia (BRASIL, 1995).

Neste ambito, os edulcorantes adicionados aos alimentos podem ser utilizados como

uma alternativa ao acucar por varias razdes: no tratamento de doengas cronicas, onde ndo seja




recomendavel a ingestdo dos agucares consumidos normalmente; na elaboragédo de produtos
para pessoas que querem perder ou controlar seu peso; e, ainda, desempenhando papel
relevante na alimentacéo saudavel (SOUZA et al., 2010).

A Stevia rebaudiana Bertoni € um arbusto dicotiledéneo, de ordem campanular da familia
Compositae, aldgama, semi-perene, que ocorre espontaneamente na regido da Serra do
Amambai, entre o Brasil e o Paraguai. A planta é importante do ponto de vista social,
econbmico, ambiental e politico, principalmente pela producdo de dois edulcorantes, o
esteviosideo e o rebaudiosideo, com maior concentracéo nas folhas (LIMA FILHO; VALOIS;
LUCAS, 2004).

Entretanto, para substituir a sacarose por um determinado edulcorante, € preciso que
sejam realizadas analises cujos resultados indiguem a concentracdo ideal de edulcorante a ser
utilizada e sua docgura equivalente (CARDOSO; CARDELLO, 2003).

Desta forma, muitos estudos vém sendo realizados para a obtencéo de alimentos com
baixa caloria e com a finalidade de substituir a sacarose pelos diversos edulcorantes ndo
caldricos, e, com base nesses fatores, a indlstria alimenticia vem inovando a cada dia
elaborando diversos produtos com baixo teor calérico, com destaque para o0s lacteos
classificados como light e diet.

Tendo em vista os dados acima evidenciados, o presente trabalho tem por objetivo
determinar a equivaléncia de docura entre estévia e sacarose em kefir, proporcionando assim

um produto saboroso e ndo prejudicial a saude.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Determinar a equivaléncia de docgura entre sacarose e estévia em kefir

2.2 Objetivos Especificos

e Avaliar a aceitacao sensorial de kefir produzido sem acucar

e Determinar o grau de dogura preferido de kefir utilizando-se sacarose

e Selecionar e treinar provadores sensiveis a determinar a equivaléncia de
docura entre a sacarose € estévia

e Determinar a poténcia de dogura do estévia em relagdo a sacarose.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 PROPRIEDADES FUNCIONAIS DO KEFIR

Alimentos funcionais sdo aqueles com alto potencial para favorecer a sadde dos
consumidores, capazes de reduzir a ocorréncia de doencas crbnicas na populacdo. Estes
alimentos apresentam substancias com diferentes funcfes biologicas, contendo compostos
bioativos, capazes de modular a fisiologia do organismo, proporcionando a manutencdo da
salide; sendo sua principal classe os chamados alimentos probiéticos (SANTOS et al., 2012;
LEANDRO; COSTA; WISINTAINER, 2007).

O produto kefir possui legislacdo especifica estabelecida pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, por meio do Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade de Leites Fermentados. Neste regulamento é definido como um leite fermentado,
adicionado ou nao de outras substancias alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminuicéo do
pH do leite, cuja fermentacdo se realiza com cultivos de acido-lacticos elaborados com graos
de kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter
com producéo de acido lactico, etanol e dioxido de carbono (BRASIL, 2007).

O kefir € um produto de origem caucasiana, sendo um leite fermentado pelos grédos
de kefir, de elevado teor nutricional e poder probidtico; rico em vitaminas K e do complexo B,
minerais como fésforo, célcio, magnésio, além de aminoacidos e enzimas benéficas a salde; e
caracterizado pela cor branca e textura esponjosa (SANTOS et al., 2012; CARVALHO; SILVA;
CARDOSO, 2010; GIACOMELLLI, 2004).

De acordo com Terra (2007), tradicionalmente o kefir é produzido com leite de vaca,
cabra ou ovelha, onde inocula-se os gréos do kefir ao leite pasteurizado e a mistura é incubada
em temperatura ambiente até pH 4,5, sendo apés esse periodo filtrada, para separar os graos
da bebida lactea, que € composta por bactérias e leveduras, promovendo assim uma agéo
simbidtica.

Em resultados publicados por Weschenfelder et al. (2011), o baixo pH deste produto
classifica-o como um alimento muito &cido, assegurando a inibicdo do desenvolvimento de
microrganismos patogénicos e deteriorantes que possam ter sobrevivido aos tratamentos
térmicos realizados no leite, tornando o kefir um alimento seguro para consumo.

De acordo com Diniz et al. (2003), o kefir pode proporcionar propriedades funcionais
aos seus consumidores, como a reducéo dos efeitos de intolerancia a lactose, a modulacdo do
sistema imune, a protecdo frente aos microrganismos patogénicos, o balan¢co da microbiota
intestinal, a atividade contra formacdo de cancer e a reorganizacdo hepética; e ainda pode
sugerir uma atividade antiinflamatéria em modelos testados, com o envolvimento nas respostas
produzidas na formagéo das inflamacdes no processo de estimulacdo da dor por &cido acético.

Nesse contexto, pode-se afirmar que o kefir constitui um produto de alto valor

dietético e terapéutico frente as patologias do trato gastrointestinal, em virtude de sua boa
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absor¢do e devido, também a sua acéo inibitéria exercida sobre os germes patogénicos pela
microbiota incorporada ao intestino; tem-se ainda que se a ingestéo do kefir for acompanhada
por um alimento agucarado, a acao reportada é beneficiada pela producgéo de &cido lactico no
intestino delgado (LEANDRO; COSTA; WISINTAINER, 2007).

3.2 PROPRIEDADES NUTRICIONAIS DO KEFIR

A fermentacéo acida e alcdlica do leite respectivamente por bactérias e leveduras,
gue ocorre no kefir, resulta na producéo de um alimento rico em &cidos e nutrientes que vao
desde as vitaminas B12 e K, aos minerais como cdlcio, magnésio, fosforo e ainda aos
polissacarideos, que conferem ao produto caracteristicas sensoriais singulares. (SANTOS et
al., 2012; WESCHENFELDER et al., 2011; TERRA, 2007).

A Vitamina B12 ndo pode ser sintetizada pelo organismo humano, sendo por este
motivo de suma importancia a sua administragdo por meio da dieta alimentar, visto que ela
contribui no metabolismo celular, principalmente no trato gastrointestinal, medula ossea e
tecido nervoso, e participa do metabolismo energético, de aminoacidos e de lipideos; da
sintese de células, inclusive heméacias, e genes além de combater a arteriosclerose
(ALVARENGA, 2010; AFONSO, 2009;).

A Vitamina K ou Filoguinona, como também é conhecida, € absorvida no intestino
delgado, sendo importante na coagulacdo sanguinea e na cicatrizacdo, na formacéo Gssea e
na prevencdo da osteoporose, além de impedir a progressao da placa de colesterol e inibir a
calcificacdo arterial (ALVARENGA, 2010; KLACK; CARVALHO, 2006).

O calcio é absorvido também no intestino delgado, e € um nutriente vital na formacéo
e manutencdo dos o0ssos e dentes, sendo muito importante no processo da contracdo
muscular, no mecanismo da coagulagdo sanguinea e como auxiliar na prevenc¢éo do cancer de
colon (ALVARENGA, 2010; PEREIRA et al., 2009).

O magnésio é absorvido nas primeiras por¢des do intestino, e atua principalmente
contra afeccdes cardiacas, auxiliando também nas fun¢des neuroldgicas, no metabolismo das
gorduras e no processo digestivo (ALVARENGA, 2010; PEREIRA, 2005).

O fosforo tem funcdo essencial no armazenamento de energia, no transporte e na
estrutura das membranas celulares, além de participar da estrutura dos ossos e dos dentes, na
formagcdo do DNA e na manutencdo do pH do organismo (ALVARENGA, 2010; PEREIRA,
2005).

3.3 ANALISE SENSORIAL

Conforme a NBR 12806 a Andlise Sensorial € uma disciplina cientifica usada para
evocar, medir, analisar e interpretar reacfes das caracteristicas dos alimentos e materiais

como séo percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audigcdo (ABNT, 1993).
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A Andlise Sensorial € um método acessivel para avaliar as caracteristicas sensoriais
de diversos produtos, e a sua aceitacdo dentre as pessoas que participam deste processo de
avaliacdo para analisar as caracteristicas sensoriais de um produto, onde pode-se avaliar a
escolha do tipo de matéria prima a ser utilizada neste produto, o efeito de processamentos,
qualidades especificas como textura, sabor, estabilidade, reacéo e preferéncia do consumidor,
entre outros, promovendo testes que medem a habilidade de perceber, identificar e/ou
diferenciar qualitativa e/ou quantitativamente um ou mais estimulos, pelos 6rgdos dos sentidos
(BIACHI, 2006; TEIXEIRA, 2009; ABNT, 1993).

Vale ressaltar que seus métodos, podem ser classificados em discriminativos,
descritivos e afetivos de acordo com o tipo de produto, atributo sensorial e finalidade do
estudo (ABNT, 1993).

De acordo com Barboza, Freitas, Waszczynskyj (2003), e ABNT (1993), os métodos
discriminativos estabelecem diferenciacdo qualitativa e/ou quantitativa entre as amostras e
incluem os testes de diferenca e os testes de sensibilidade; j& os métodos descritivos podem
ser testes de avaliagdo de atributos como perfil de sabor, de textura, andlise descritiva
guantitativa e teste de tempo-intensidade; enquanto nos testes afetivos as principais aplicacées
sdo a manutencdo da qualidade do produto, otimizacdo de produtos e/ou processos e

desenvolvimento de novos produtos.

3.4 ACEITAGCAO SENSORIAL DO KEFIR

De acordo com Frengovaa et al. (2014), o kefir € o novo iogurte do século XXI;
porém, sua producdo no Brasil ainda ocorre em escala caseira, sendo esta a maneira
predominante, tornando assim o seu uso relativamente baixo.

Em trabalho publicado por Leonardi et al. (2012), onde objetivou-se elaborar,
caracterizar fisico-quimicamente e medir a aceitacéo do kefir elaborado com leite integral e leite
desnatado; verificou-se que as formulagbes de kefir com leite integral e desnatado s&o
diferentes na composicdo centesimal somente em relagdo ao teor de lipideos; e que este
influenciou na avaliacdo sensorial das amostras, sendo a formulagdo com maior teor de lipideo
(leite integral) mais aceita pelos provadores.

Em estudo publicado onde buscou-se a caracteriza¢do sensorial e aceitacdo de kefir
adocado integral e kefir desnatado com adicdo de inulina, observou-se que a aceitabilidade
situou-se entre 6 e 7, indicando que os consumidores gostaram moderadamente das
formulagBes, sendo que essa estreita faixa de valores demonstra que, apesar das diferencas
na intensidade dos atributos, as formulacdes tiveram aceitacdo proxima (MONTANUCI;
GARCIA; PRUDENCIO, 2010).

Ainda neste estudo, observou-se que uma formulacéo desnatada, fermentada com
gréos foi menos aceita que a outra formulacéo integral fermentada com cultura starter e com
inulina, o que pode ser justificado, provavelmente, pelas semelhancas desta segunda

formulag@o com iogurte, sendo menos acido e com a presenca de inulina.
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3.5 EDULCORANTES

Alguns produtos como o mel e o aglcar tém sido largamente utilizados ao longo dos
tempos para adogar os alimentos e atualmente, existe também uma gama de novos produtos
edulcorantes que constituem uma alternativa ao agucar (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2013).

A populagcdo que, por diversos motivos, necessitam substituir a sacarose por
adocantes ndo caléricos buscam por produtos que oferecam gosto e caracteristicas proximas
as da sacarose (CARDOSO; CARDELLO, 2003).

De acordo com a Food Ingredients Brasil (2013), os acUcares representam a forma
mais comum e conhecida de edulcorantes, amplamente distribuidos na natureza, podendo ser
encontrados em muitos alimentos como frutas, vegetais, mel e leite. A sacarose ou acUcar de
mesa é 0 mais conhecido na indUstria classificado como um dissacarideo composto por glicose
e frutose e extraido da cana de aguUcar e da beterraba.

Os edulcorantes sdo substancias naturais ou artificiais adicionadas aos alimentos
para substituir o aglcar e que proporcionam um gosto doce, sem acréscimo de calorias, ou
com sua quantidade reduzida (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2013).

Nesse contexto, os edulcorantes sdo produtos que possuem baixo valor energético e
sua utilizagdo tem crescido muito, pelo fato de propiciar algumas vantagens aos produtos como
por exemplo a melhoria na aceitacdo de produtos light; (SOUZA et al., 2010).

De acordo com Cardoso; Battochio; Cardello (2004), o poder edulcorante dos
adocantes é definido como o niumero de vezes que estas substancias sdo mais doces que a

sacarose e cuja avaliacdo é feita por meio de testes sensoriais.

3.6 EQUIVALENCIA DE DOGURA

Em estudo publicado por Souza et al. (2010), onde objetivou-se avaliar a
concentracdo ideal de sacarose em queijo tipo petit suisse sabor morango e determinar a
guantidade equivalente de diferentes edulcorantes e o poder edulcorante das combinac¢des de
sucralose e acessulfame de potassio (4:1) e taumatina e sucralose (2:1) que promovam a
mesma intensidade de docura ideal no produto; verificaram que a concentragdo de sacarose
considerada ideal no petit suisse sabor morango foi de 17%. Por meio do método de estimacao
de magnitude determinou-se que para promover dogura equivalente a ideal, os edulcorantes
sucralose/acessulfame-K (4:1) e taumatina/sucralose (2:1) devem ser adicionados ao petit
suisse nas concentracdes de 0,066% e 0,108%, respectivamente. O poder edulcorante da
sucralose/acessulfame-K (4:1) foi de 257,57 e da taumatina/sucralose (2:1) foi de 157,40.

Cardoso; Cardello (2003), em pesquisa sobre determinacdo da dogura equivalente e
poténcia edulcorante de diferentes adogantes em relacdo a sacarose em chi-mate em po
soluvel, preparado e servido quente (45+20C), observaram que a sucralose apresentou o maior
poder edulcorante em cha-mate quente, sendo 679 vezes mais doce que a sacarose em

docura equivalente a 8,15%. As amostras adogcadas com sacarose, sucralose, aspartame e
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ciclamato/sacarina 2:1 néo diferiram entre si na aceitacdo em relagdo ao sabor, enquanto a
amostra adogada com estévia obteve aceitacdo significativamente inferior.

Serbai; Otto; Novello (2014), publicaram um estudo com o objetivo de verificar a
aceitabilidade sensorial de bebida de café adicionada de diferentes edulcorantes
comercializados, e em seus resultados encontraram que, o adocante a base de sucralose foi
aquele que mais se assemelhou a sacarose nos atributos sensoriais avaliados, sendo o mais
indicado para substituir o aclcar comum. Ja o estévia foi o edulcorante menos aceito pelos
provadores, ndo sendo indicado como substituto similar. Tanto o ciclamato de sédio/sacarina
com a sucralose se destacaram por apresentar sabor analogo ao da sacarose, podendo ser
utilizados pelos consumidores sem prejuizos sensoriais.

Cardoso; Battochio; Cardello (2004), pesquisaram o efeito da temperatura de
consumo na equivaléncia de dogura e no poder edulcorante de diferentes agentes adocantes
em bebida de cha-mate em poé solavel. Os resultados indicaram que houve mudancas
sensoriais importantes em funcdo da temperatura, pois, enquanto para alguns adogantes o
aumento de temperatura provocou diminuicdo na poténcia edulcorante, para outros foi
observado aumento do poder edulcorante. No caso do aspartame e da mistura de
ciclamato/sacarina 2:1, o aumento de temperatura provocou diminuicdo da poténcia
edulcorante, e em relagdo a estevia e a sucralose foi observado aumento do poder
edulcorante.
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4 ARTIGOS

4.1 Artigo 1- EQUIVALENTE DE DOCURA DE EDULCORANTES EM KEFIR

Este artigo foi elaborado conforme normas da Revista do Instituto de Laticinios Candido

Tostes.
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RESUMO

O kefir que pode ser classificado como um alimento funcional, normalmente é preparado sem adicdo de
acucar, o que compromete sua aceitacdo perante o consumidor, devido ao fato de apresentar acentuado
sabor acido. Concomitantemente a sacarose tem sido considerada um vildo para a salde humana, o que
faz com que o maior desafio para a industria de alimentos encontrar edulcorantes alternativos a sacarose e
seguro para consumo. Diante disso o objetivo do presente trabalho foi determinar o equivalente de dogura
do estévia em relacdo a sacarose. Foram preparados kefir com diferentes concentracGes de sacarose e
estevia. Ambos os tratamentos foram submetidos a testes sensoriais afetivos e discriminatorios para a
determinacdo da equivaléncia de docura foi determinado a concentracdo de docgura ideal (de sacarose) a
ser adicionado & amostra; Sabe-se que a aceitacdo de kefri adogado é maior do que o produto in natura.
Com o acréscimo de diferentes concentracBes de sacarose ao kefir foi determinada a concentracdo de
docura preferida pelos provadores. Em seguida provadores mais sensiveis selecionados por meio do teste
de sensibilidade aos gostos basicos determinarem a equivaléncia de docura por meio da estimacdo de
magnitude. A equivaléncia de dogura do edulcorante estévia para a sacarose foi de 1,23% e sua poténcia
edulcorante foi 6,5 vezes mais doce que a sacarose. A utlizacdo da estévia em substitui¢do a sacarose na
elaboracéo do kefir torna-se uma alternativa para a inddstria de alimentos.

Palavras-chaves: Leite fermentado, Graos kefir, Bactérias acido-lacticas.

Abstract

Kefir, which can be classified as a functional food, is normally prepared without added sugar, which
compromises its acceptance to the consumer due to the fact that it has a strong acidic taste. Concurrently
sucrose has been considered a villain for human health, which makes it the biggest challenge for the food
industry to find alternative sweeteners to sucrose and safe for consumption. In view of this the object of
the present work was to determine the sweetness equivalent of stevia in relation to sucrose. Kefir was
prepared with different concentrations of sucrose and stevia. Both treatments were submitted to affective

and discriminatory sensorial tests to determine the equivalence of sweetness. The acceptance of Kefir
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sweetened with sucrose by non-trained tasters was analyzed and the ideal sweetness concentration to be
added to the sample was determined; The results showed that acceptance of kefir added desacarose was
greater than the in natura product. With the addition of different concentrations of sucrose to kefir the
sweetness concentration preferred by the tasters was determined. Then more sensitive tasters selected
through the basic tastes sensitivity test determine sweetness equivalence by means of magnitude
estimation. The sweetness equivalence of stevia sweetener for sucrose was 1.23% and its sweetening
potency was 6.5 times sweeter than sucrose. The use of stevia in substitution of sucrose in the elaboration

of kefir becomes an alternative for the food industry.

Keywords: Fermented milk, kefir grains, Lactic acid bacteria

INTRODUCAO

O kefir é um produto derivado do leite, que possui sua fermentacdo realizada pela acdo
simbidtica  de leveduras (Kluyveromyces, Saccharomyces e Torula), bactérias acido-laticas
(Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, e Streptococcus spp.) e bactérias cido-acéticas (Acetobacter)
gerando um produtos de aspecto levemente efervescente e espumoso, e cujo preparo se da de forma
simples e econdmica. Durante seu processamento ocorre uma dupla fermentacéo do leite por bactérias e
leveduras, concluindo na producdo de um alimento rico em &cidos latico e acético, alcool etilico, vitamina
B12, polissacarideos entre outros nutrientes que fornecem ao produto caracteristicas sensoriais peculiares,
beneficios a salde, além de ser um produto seguro e de alta digestibilidade. (WESCHENFELDER et al.,
2011; LEANDRO et al., 2007; GIACOMELLLI, 2004).

De acordo com Coppola; Turnes (2004), o grupo de bactérias denominadas como probidticas
incluem: Lactobacillus, Bifidobacterium, Enterococcus, Lactococcus lactis, Leuconstoc mesenteroides,
Pediococcus acidilactici, Sporolactobacillus inulinus, Streptococcus thermophilus, sendo estas da classe
acido-laticas; Bacillus cereus, Escherichia coli cepa nissle, Propionibacterium freudenreichii, estas da
classe ndo 4cido-laticas, e por fim as leveduras Saccharomyces cerevisiae e Saccharomyces boulardii.

Alimentos elaborados a partir da insercdo de microrganismos probidticos, como é o caso do
kefir, sdo considerados alimentos funcionais. Estes microrganismos devem ser adicionados aos alimentos,
em quantidades adequadas para conferir propriedades benéficas a salde dos consumidores (FAO/ WHO,
2001).

O leite fermentado kefir possui legislacdo especifica estabelecida pelo Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento, por meio do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Leites Fermentados. Neste regulamento é definido como um leite fermentado, adicionado ou ndo de
outras substancias alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, cuja fermentacdo se
realiza com cultivos de acido-lacticos elaborados com gréos de kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos
géneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com produgdo de &cido lActico, etanol e didxido de
carbono (BRASIL, 2007).

Trabalho publicado por Weschenfelder et al., (2009), demonstrou que tanto o kefir, quanto o soro

de kefir apresentaram capacidade de inibi¢do e inativacdo méximas sobre o indculo bacteriano de
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Escherichia coli em concentra¢bes de 108 UFC/mL, o que o torna um produto eficiente e seguro em
relacdo a seguranga alimentar.

Além de atividades antibacterianas, o kefir pode proporcionar propriedades funcionais aos seus
consumidores, como a reducédo dos efeitos de intolerancia a lactose, a modulacdo do sistema imune, a
protecdo frente aos microrganismos patogénicos, o balango da microbiota intestinal, a atividade contra
formacao de cancer e a reorganizacdo hepatica; e ainda sugere uma atividade antiinflamatoria (DINIZ et
al., 2003; CARVALHO et al., 2010; MONTANUCI et al., 2010; MARCHI et al., 2015).

Normalmente, o kefir é preparado sem adicéo de aglcar, o que o torna de dificil aceitagdo para
muitas pessoas. Assim a possibilidade de elaborar um produto com melhor aceitagdo sensorial se torna de
grande relevancia para inddstria, uma vez que sua demanda seria notavelmente alavancada por unir seus
beneficios a salide a um sabor agradavel, podendo ser ligeiramente adocicado por meio da adicdo de
sacarose.

No entanto, de acordo com Serbai; Otto; Novello (2014), o consumo em excesso de sacarose pode
elevar o risco de ocorréncia de determinadas patologias como a diabetes melittus, hipertensdo arterial,
distarbios metabolicos e obesidade, acarretando em diversas outras doencas associadas. Com isso,
observa-se a necessidade, de elaborar o kefir adogado sem oferecer possiveis danos a saude do
consumidor. Uma maneira de se obter esse resultado ¢ utilizando edulcorantes que ndo sejam nocivos a
salide e que sejam o0 mais natural possivel.

Os edulcorantes adicionados aos alimentos podem ser utilizados como uma alternativa ao agUcar
por vérias razdes: no tratamento de doencas cronicas, onde ndo seja recomendavel a ingestdo dos agucares
consumidos normalmente; na elaboracdo de produtos para pessoas que querem perder ou controlar seu
peso; e, ainda, desempenhando papel relevante na alimentacdo saudavel (SOUZA et al., 2010).

Entre todos os edulcorantes disponiveis comercialmente, os mais conhecidos sdo: o aspartame, a
sacarina e o ciclamato, comumente utilizados, por exemplo, em adogantes artificiais e em bebidas de
baixo teor caldrico (ANVISA, 2008), como também: a sucralose, o acessulfame-K e o extrato de folhas
de Estévia (BRASIL, 1995), este tltimo sendo 0 mais natural produzido pela industria.

Em alguns trabalhos publicados, autores observaram variadas faixas de aceitacdo do Kefir in
natura ou em preparacoes derivadas, encontrando aceitabilidade no entorno de 6,22 a 7,22 (MARCHI et
al., 2015); 5,1 a 6,8 (WESCHENFELDER et al., 2011) 6,4 (MONTANUCI et al., 2010).

Buscando levantar a real situacdo de consumo e aceitacdo do kefir pela populagdo comum, o
presente estudo visou levantar as caracteristicas fisico-quimicas e avaliar a aceitagdo sensorial de kefir
produzido sem agUcar; determinar o grau de dogura preferido de kefir adocado com sacarose, para enfim
selecionar e treinar provadores sensiveis capazes de determinar a equivaléncia de dogura entre a sacarose
e estévia.

Assim a possibilidade de elaborar um produto com melhor aceitacdo sensorial se torna de grande
relevancia para inddstria, uma vez que sua demanda seria notavelmente alavancada por ter unidos seus

beneficios & salide a um gosto agradavel.

MATERIAL E METODOS
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Elaboracéo do Kefir

Para elaboracdo do kefir foi utilizado leite pasteurizado, adquirido no Comércio da cidade de
Montes Claros — Minas Gerais, os grdos de kefir sdo provenientes do Laboratdrio de Tecnologia de
Produto Lé&cteos do Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG (ICA), onde séo cultivados ha 5 anos,
advindos do Instituto de Laticinios Candido Tostes e cedidos ao ICA.

O leite fermentado foi produzido no Laborat6rio de Tecnologia de Produto Lécteos do (ICA),
os gréos de kefir foram adicionados ao leite pasteurizado na propor¢édo de 5% de gréos para a quantidade
de leite, em um recipiente de vidro in6cuo e livre de contaminagdo, sendo fermentado até pH 4,5. Apds o
processo de fermentacdo os grdos foram separados pela filtragem, sendo reaproveitados nas fabricacoes
posteriores. Apds a fermentacdo latica o kefir é incubado a temperatura 10°C para a fermentacdo alcdlica.

O delineamento experimental das analises fisico-quimicas foi realizado em duplicata. As

medidas de pH e acidez foram realizadas conforme tempos de fermentacdo com indculo e pos filtragao.

Analises fisico-quimicas

Apds a maturacéo do leite fermentado, foram realizadas as analises fisico-quimicas conforme as
normas descritas pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de queijos (BRASIL, 2006).

O pH foi determinado nos periodos pés-fermentacdo e pds-maturacdo de cada preparacao,
usando-se potenciémetro digital da marca Analyser pH/lon 450 M previamente calibrado com solucGes
tampdes comerciais pH 4,00 e pH 7,00. O eletrodo foi mergulhado diretamente na amostra e realizada a

leitura.

Analise microbiol6gica

Para analise microbiolédgica foi realizado contagem de coliformes e Escherichia coli. Foram
realizadas dilui¢Bes decimais, utilizando-se &gua peptonada (0,1 %) e os ensaios de contagem de
coliformes a 30 °C foram realizados em Petrifilm Coliformes/E. coli (AOAC 991.14 - Contagem de
Coliformes e E. coli em Alimentos, Pelicula Reidratavel Seca) de acordo com os procedimentos
determinados pelo distribuidor. As placas de Petrifilm foram inoculadas com aliquotas de 1 mL de
amostra, respectivamente e incubadas a 37°C por 24 horas. Decorrido o tempo de incubacéo, realizou-se

a contagem de colénias vermelhas e azuis associadas a formacéo de gas.

Analise Sensorial de Aceitacdo Kefir in natura

Para a analise sensorial do estudo, foram recrutados 62 provadores na faixa de 18 a 50 anos de
idade, no Instituto de Ciéncias Agrérias da Universidade Federal de Minas Gerais- Campus Regional de
Montes Claros. Os candidatos responderam a um questiondrio (ANEXO A), com questdes
socioecondmicas, habitos de consumo alimentar, possiveis distdrbios da salde como alergia ao leite de

vaca; intolerancia a lactose, entre outros. Os provadores eram ndo treinados e foram selecionados
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aleatoriamente dentre o corpo discente e servidores da UFMG, além de alguns de seus colaboradores.
Todos eram adultos, ndo tendo sido feita distingéo de sexo.

A avaliagdo sensorial foi realizada em cabines individuais e em temperatura ambiente. Para a
avaliacdo da aceitacdo, como instrumento de avaliacdo da preferéncia por ordenacéo foi utilizada a ficha
para Teste de aceitacdo- Escala Hedbnica (ANEXO B). Foi servido 20 mL de amostra a 10 °C em copos
pléasticos descartaveis codificados com nimeros aleatérios de trés digitos. Utilizou-se agua potavel para
recuperar o paladar, antes da provagdo. A analise ocorreu no 1° dia de armazenamento da formulagao,
apos a realizacdo das analises microbiologicas de coliformes totais e E. coli as quais comprovaram que o
consumo do Kefir era seguro para os provadores.

Para o teste sensorial também foi calculado o indice de aceitacdo, considerando-se valor

heddnico 9 como 100% de aceitacéo e os dados foram tratados por estatistica descritiva.

Analise de Preferéncia por Ordenagao (Determinacéo da concentragdo de Sacarose preferida)

Para a determinacdo da concentracdo ideal de sacarose a ser adicionada, o Kefir foi processado
sem sacarose, € em seguida, a bebida foi porcionada e a cada por¢édo adicionou-se sacarose nas seguintes
concentracdes: 4% (m/v), 6%(m/v), 8%(m/v), 10%(m/v), 12%(m/v).

O teste foi realizado por 37 provadores ndo treinados, participantes do teste de aceitacdo do
kefir in natura; executado no Laboratério de Tecnologia de Produtos Lacteos da Universidade Federal de
Minas Gerais, Campus ICA; em cabines individuais e temperatura ambiente. As amostras foram
apresentadas de maneira casualizada e balanceada, em copos plasticos descartaveis brancos (50mL)
codificados com numero de trés digitos, conforme tabela 1, na quantidade de 20ml, em temperatura de
refrigeracdo de 4-6°C, para determinar a concentracdo de docura preferida pelos provadores. Como
instrumento de avaliagdo da preferéncia por ordenacdo foi utilizada a ficha para Ordenacéo de Preferéncia
( ANEXO C) onde as amostras foram ordenadas da mais preferido a menos preferido. Os
resultados foram analisados pelo Método de Friedman, utlizando a tabela de Newman a 5% de
significancia.

Tabela 1- Concentragdes de Sacarose adicionadas ao Kefir

Amostra Concentracdo de sacarose/100 mL
173 12% (12 g)
181 10% (10 g)
198 8% (80)
238 6% (6 9)
257 4% (4 q)

Fonte: Da Autora

Pré-Selecao de Provadores- Teste de Sensibilidade aos gostos bésicos
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Para a selecdo dos provadores, foi realizado o Teste de sensibilidade aos gostos basicos,
empregando-se solugdes com os gostos doce, salgado, &cido e amargo, sendo que cada solucdo foi
preparada adicionando-se substancias representativas de caracteristicas de cada gosto, em proporcdes
diferentes para que a intensidade também fosse avaliada. Como instrumento de avaliacdo dos gostos foi
utilizada a ficha para Teste de sensibilidade aos gostos béasicos (ANEXO D).

Foram preparados 500 mL de cada solucdo sendo que, para as solucdes, doce forte e doce fraco
foram adicionados 6,0 e 2,0 g de sacarose, respectivamente; para a solucdo de gosto salgado, foi
adicionado 1,5 e 0,5 g de NaCl; para a solucdo de gosto acido, 1,0 e 0,2 g de acido citrico; e para a
solucdo de gosto amargo, foi adicionado 1,0 e 0,2 mL de solucéo de cafeina.

Em seguida, as amostras das solucbes foram colocadas em copos descartaveis de 50 mL,
previamente codificados com ndmeros aleatérios de trés digitos, e oferecidas de forma monadica aos
provadores.

O teste foi realizado por 37 provadores nao treinados, recrutados e executado no Laboratorio de
Tecnologia de Produtos Lacteos da Universidade Federal de Minas Gerais, Campus ICA; em cabines
individuais e as amostras foram apresentadas de maneira casualizada e balanceada, em copos plasticos
descartaveis brancos (50mL) codificados com nimero de trés digitos, na quantidade de 20ml em
temperatura ambiente; para avaliar o poder discriminativo de cada julgador, foram selecionados os

provadores que acertaram no minimo 60% dos gostos.

Equivaléncia de dogura- Teste de Estimacdo de Magnitude (Sacarose/ Estévia)

Foi realizado o processamento de Kefir (sem sacarose ou estévia) e em seguida, separou-se em
cinco porcbes de mesma quantidade e foram adicionados: a amostra referéncia a porcentagem preferida
de sacarose e as amostras seguintes, as quantidades de estévia previamente determinadas em testes
preliminares de modo empirico; para determinacdo da equivaléncia de dogura foram utilizados série de
concentracdes conforme apresentados na tabela 2.

Tabela 2 - ConcentragBes de sacarose e estévia utilizadas para determinagdo da equivaléncia de dogura

em relagdo & concentracdo de 8% de sacarose em kefir.

Estimulo Concentragdes’ para a equivaléncia de dogura a 8%
Sacarose 4 6 13 15
Estevia 0,051 0,102 0,153 0,205

Concetragées em %

Fonte: Da Autora

O teste foi realizado por 28 provadores previamente selecionados pelo teste de sensibilidade aos
gostos bésicos; em cabines individuais e temperatura ambiente. As amostras foram apresentadas em
copos plasticos descartaveis brancos (50mL) na quantidade de 20ml, em temperatura de refrigeragdo de 4-
6°C.
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Para determinar a equivaléncia de docura do edulcorante Estévia foi utilizada a ficha de
avaliacdo do Método de estimacdo de magnitude (ANEXO E), avaliando assim os edulcorantes sacarose e
estévia, criando-se uma fungdo de poténcia para cada um dos dois edulcorantes. Consequentemente
determinou-se a equivaléncia de dogura da estévia em relagdo & dogura de sacarose na concentracao
preferida pelos provadores; obtendo-se uma média geométrica quantitativa da intensidade de dogura.

Os provadores receberam uma amostra referéncia com uma intensidade de valor arbitrario 100,
seguida de uma série de amostras em ordem casualizada, com intensidades maiores ou menores do que a
referéncia.

Em cada sessdo, foram apresentadas aos provadores cinco amostras, sendo a referéncia (R)
adogada com 8% de sacarose e as outras quatro amostras, com concentracdes diferentes do Edulcorante a
ser testado para determinacdo da funcdo. As amostras foram servidas em todas as ordens possiveis e
codificadas com nuimero aleatorio de trés digitos.

Foi solicitado aos provadores que estimassem as intensidades de dogura das amostras codificadas
em relacdo a referéncia; por exemplo, se a amostra apresentasse o dobro da dogura da referéncia, esta
deveria receber o valor 200, se apresentasse a metade da dogura, 50 e, assim por diante.

Para analise dos dados, os valores de magnitude de dogura estimados foram convertidos para
valores logaritimicos e expressos utilizando média geométrica, segundo método citado por Moskowitz
(1970). As curvas para concentracao versus resposta sensorial, para o edulcorante serdo correspondentes a
uma funcdo de poténcia com a seguinte caracteristica: S=aC®, em que S é o sensacdo percebida; C é a
concentracdo do estimulo; a é o antilog do valor de y no intercepto e n é o coeficiente angular da reta
obtida.

Determinacéo da poténcia dos edulcorantes

A poténcia do estévia foi definida como sendo o nimero de vezes que o composto é mais doce

que a sacarose, baseado em sua docgura equivalente a sacarose.

Cuidados éticos

O Presente trabalho foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa pelo portal Plataforma Brasil
para apreciacdo e aprovado para execucdo da pesquisa sob parecer N 59295916.3.0000.5149. Todos  os
provadores, que aceitaram participar da pesquisa expressaram a concordancia por escrito no Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (ANEXO F), o que permitiu aos pesquisadores assumir a
responsabilidade quanto ao uso apropriado dos dados (apenas para estudo e publicacdo), resguardando os

principios de confidencialidade, privacidade e prote¢do da imagem das pessoas envolvidas na pesquisa.

Resultados e Discussédo

Analises fisico-quimicas do kefir (pH, acidez e teor de proteinas gordura e cinzas totais)




28

Os valores de pH, acidez titulavel, teor de proteinas totais, gordura, cinzas e minerais, realizados
no primeiro dia de armazenamentos apds 6 h de fermentagdo a 4°C estdo na Tabela 3:
Tabela 3- Par@metros fisico-quimicos do kefir

Parémetros Valores
pH 4,50
Acidez Titulavel 0,65%
Proteinas Totais 3,7%
Gordura 3,1%
Cinzas 0,46%
Minerais 0,71%

Fonte: Da Autora

Devido ao acelerado processo de fermentacdo realizado pelas culturas bacterianas e leveduras
presentes no kefir, o pH 4,5 pode ser alcancado rapidamente em determinadas condi¢des. Marchi et al.
(2015), encontraram pH de 4,75 em média, em kefir de leite integral, variagdo esta que pode ser
influenciada por varios fatores como tempo de fermentacédo, temperatura, quantidade de cultura inserida
no leite, além dos proprios fatores intrisecos do leite. Outros estudos, envolvendo diferentes marcas
comercias de leites fermentados, encontraram valores préximos & este pH, variando de 4,57 a 3,90
(GUTIERREZ et al., 2012; MONTANUCCI et al., 2010; TERRA, 2007).

A acidez titulavel encontrou-se em 0,65% provavelmente devido a acdo dos microrganismos
acido-laticos, que em suas condicdes ideais de multiplicacdo atuam acidificando o produto durante e apds
o periodo de fermentacdo. Resultados préximo ao obtido (0,90%) foram encontrados em estudos onde
analisaram-se a acidez titulavel de leites fermentados por variadas espécies acido-laticas (KEMPKA et
al., 2008), e ainda valores mais altos ja foram observados de até 1,15 (GUTIERREZ et al., 2012),
entretanto os teores obtidos estdo de acordo com a legislacdo brasileira (BRASIL, 2000), a qual informa
que o kefir deve possuir acidez entre 0,5 a 1,5¢g &cido lactico/100g.

Leonardi et al. (2012), encontraram pH e acidez obtidos no 1° dia de armazenamento de
formulagBes de kefir com leite integral e desnatado a 4°C de 4,39 e 0,70, respectivamente, e decorridos
28 dias de armazenamento a 4°C, os valores médios encontrados foram 4,25 e 0,81, de acordo os autores,
os valores de pH e acidez foram alterados devido ao processo de fermentacdo que continua ocorrendo
durante o armazenamento do Kefir, com a producéo de acido latico, dentre outros metabdlitos.

Os valores de proteinas e gorduras encontrados estdo acima dos valores preconizados pela
legislacdo para leites fermentados- minimo de 2,9 e 3,0 respectivamente (BRASIL, 2000). Este fato pode
ser explicado, devido &s condig¢Bes de producdo animal, e até mesmo devido aos tratamento realizados nos
leites produzidos no norte de Minas. Valores proximos ao encontrado foram observados por autores em
trabalhos com kefir (LEONARDI et al., 2012).

Analise microbioldgica
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A andlise de contagem de coliformes por meio do sistema Petrifilm obteve resultados negativos
em todas as dilui¢Bes realizadas(10° e 10™). Cabe ressaltar que este resultado j& era esperado, uma vez que
a acidez do produto inibe o crescimento destes microrganismos, no entanto, por questdes éticas, a analise
se torna imprescindivel garantindo assim, a inocuidade do produto.

Teste de aceitacdo Kefir in natura

De todos provadores recrutados, 75% eram do sexo feminino enquanto 25% masculino, 82%
possuiam idade entre 15 a 25 anos, sendo a grande maioria alunos do ICA (95%). Quando indagados
sobre a apreciacdo e o habito de comprar leites fermentados, 83% alegaram gostar do produto, no entanto
apenas 48% costumam comprar.

Em inferéncia sobre o consumo de leites fermentados obteve-se como respostas nunca (11%),
ocasionalmente (44%), moderadamente (30%) e frequentemente (15%). Em relagdo a possiveis distdrbios
na saude, foi revelado apenas um participante com intolerancia 4 lactose, e outro com alergia & frutos do
mar. Todos os participantes eram ndo treinados, porém 61% alegaram ja ter participado de testes
sensoriais de aceitacéo.

As formulac6es de Kefir in natura apresentaram valores de aceitacdo conforme a Tabela 4:

Tabela 4- Valores médios e Indice de aceitacdo do Kefir in natura

Kefir in natura

Pardmetros

Impressdo Global 5,51
Aroma 5,54
Textura 5,08
Sabor 4,90

O valor heddnico encontrado para o quesito Impressao global do kefir in natura (leite integral) foi
de 5,51, j& para o quesito sabor, houve uma queda no valor de aceitagdo sendo ele de 4,90; valores que se
distanciam do que foi encontrado por Leonardi et al. (2012), em seu estudo com kefir de leite integral e
leite desnatado, que encontraram valores heddnicos de 7,8 e 7,1 para os produtos respectivamente.

Em estudo realizado por Guitierrez et al. (2012), onde avaliaram a composicao fisico-quimica e
sensorial de leites fermentados probidticos, obtiveram valores de aceitagdo hedénica desde 6,9 até 7,3
para o atributo sabor de trés marcas comercias de leite fermentado tendo sabores das frutas morango e
ameixa. Esta diferenca considerdvel pode ser atribuida tanto as diferentes culturas microbioldgicas
existentes, quanto & insercdo de saborizacdo a base de frutas no produto, além de que os produtos
comercias sdo adogados artificialmente, o que influencia muito na sua boa aceitacao.

Em pesquisa realizada por Montanucci et al. (2010), sobre caracterizagdo sensorial e aceitacdo de
Kefir adogado integral e desnatado com inulina, obtiveram aceitacdo com valor heddnico entre 6 e 7,
sendo esta uma boa aceitacdo o que pode ser justificado devido todas as amostras terem sido adogadas

com 8% de sacarose em todas as suas formulagdes.
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Determinagdo da concentrago ideal de sacarose

Para o teste de preferéncia por ordenacdo houve diferenca significativa entre as amostras 257 (4%
m/v de sacarose) e 238 (6% m/v de sacarose) em relacdo as amostras seguintes 173 (12% m/v de
sacarose), 181 (10% m/v de sacarose), e 198 (8% m/v de sacarose), entretanto dentre estas Gltimas nao
houve diferenga significativa de preferéncia a 5% de significancia pelo teste de Newman, conforme tabela
5. No entanto, a amostra 198 (8% m/v de sacarose) obteve o menor escore levantado pelos provadores,
sendo a amostra escolhida como referéncia.

Tabela 5-Teste de Preferéncia por Ordenagéo:

Amostra Diferenca critica
257 1572
238 125°
173 81°
181 75°
198 74°

Diferenca critica 36" de acordo Newel - MacFarlange a 5%

A preferéncia entre amostras com composi¢des parecidas muitas vezes se torna de dificil
identificacdo para os provadores participantes da andlise, estudo feito por Gutierrez et al. (2012), também
evidenciou esta premissa, uma vez que no teste de preferéncia por ordenacdo de amostras de leite
fermentado, com sabor de morango e ameixa concluiram que ndo houve preferéncia entre as marcas de
sabor morango, no entanto notaram uma menor aceitacdo entre umas das marcas em relagdo ao sabor
ameixa.

Trabalho publicado por Souza et al. (2010), o qual buscaram verificar a equivaléncia de dogura e o
poder edulcorante de petit suisse sabor morango adocado com dois diferentes edulcorantes:
sucralose/acessulfame-K (4:1) e taumatina/sucralose (2:1), tendo como referéncia a sacarose, sendo que
primeiramente também determinaram a dogura ideal a ser adicionada, utilizando-se escala do ideal,
obtiveram por meio da equacdo de regressdo que a quantidade de sacarose a ser adicionada a massa de
petit suisse, seria igual a 16,68%, o dobro da concentracdo encontrada na presente pesquisa, 0 que poder
ser influenciado pelo tipo de amostra estudada.

Pré-selecdo da equipe de provadores para Determinacdo da equivaléncia de dogura- Teste de
sensibilidade aos gostos basicos

O teste de sensibilidade aos gostos bésicos indicou que 78% dos candidatos participantes da pré-
selecdo acertaram acima de 60% dos gostos basicos e suas intensidades avaliadas no teste, sendo estes
selecionados para o teste de determinagdo da equivaléncia de dogura de edulcorantes em kefir,

porcentagem esta que determinou a escolha de 28 provadores para o Teste de estimacdo de magnitude.
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Determinacéo da equivaléncia de dogura

Foi realizada uma regresséo linear dos pontos obtidos para sacarose e para o estévia
e obteve-se uma equacdo da reta para cada edulcorante. A partir da equacdo da sacarose e do estévia

(Tabela 6) obteve-se uma funcdo de poténcia simples S = a.C".

Tabela 6 - Coeficiente angular, intercepto na ordenada, coeficiente de correlagdo linear e fungdo de
poténcia dos resultados obtidos nos testes utilizando escala de magnitude, para determinar

as equivaléncias de docura do estévia em relagdo a concentracdo de 8% de sacarose em

kefir
Edulcorante Coeficiente angular Intercepto na ordenada R Funcéo de Poténcia
(b) (a)
Sacarose 2,21 -0,30 0,86 S=0,49 . C**
Estévia 2,98 1,40 0,96 S= 25,46 . C**®

T Significativas a p < 0,05
Fonte: Da Autora

A partir das funcOes de poténcia obtidas para a sacarose e para estévia calculou-se a quantidade
equivalente do estévia para proporcionar a mesma dogura que a sacarose a 8%, em kefir, obteve-se que
para promover a mesma docgura que 8% de sacarose serd necessario a adi¢do de 1,23% de estévia.

Foi calculada também a poténcia do estévia em kefir, e determinou-se que o poder edulcorante
do estévia foi 6,5 (Tabela 7).

Tabela 7 - Concentracdo de estévia, que equivale a concentracdo de 8,00% de sacarose e poténcia do

edulcorante em kefir.

Edulcorante Concentracdo equivalente (a 8,00% de Poténcia (a 8,00%)

sacarose em kefir)

Estévia 1,23% 6,5

Fonte: Da Autora

Rodrigues et al. (2016), em pesquisa sobre a equivaléncia de dogura de glicosideos de esteviol
em relacdo & sacarose em iogurte, utilizando os glicosideos: 1- 75% de Esteviosideo + Rebaudiosideo A,
2- 95% de Rebaudiosideo A e 3- 50% de Rebaudiosideo A; determinaram que para alcancar a mesma
dogura apresentada por 5,1% de sacarose em iogurte, foi necessario 0,0263%; 0,0221% e 0,030% dos
glicosideos de esteviol 1, 2 e 3, respectivamente, com isso verificaram que os glicosideos de esteviol
utilizados com diferentes teores de extragdo possuem alto poder dulgor, no presente trabalho, a
concentracdo de sacarose e o equivalente do estévia obtidos foram 8 e 1,23% respectivamente, sendo

relativamente mais altos, devido a elevada acidez e complexidade de sabor da amostra em estudo.
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Em trabalho publicado por Souza et al. (2010), foi observado que para promover a mesma
dogura que 17% de sacarose, em queijo petit suisse foi necessario a adicdo de 0,066% de
sucralose/acessulfame-K (4:1) e 0,108% de taumatina/sucralose (2:1), valores inferiores ao encontrado no
presente estudo; pode-se justificar este fato devido a elevada acidez encontrada no kefir, além do fato de
que os autores do estudo citado utilizaram combinagBes de edulcoranes o que pode elevar o poder
edulcorante da solucéo obtida.

Estudo realizado por Reis (2007), sobre iogurte "light" sabor morango, buscou-se descobrir a
equivaléncia de docgura, caracterizacdo sensorial, e impacto da embalagem na intencdo de compra do
consumidor; no quesito equivaléncia de dogura, obteve-se que a concentragdo de dogura equivalente de
edulcoantes e combinagdes de edulcorantes a concentracdo de 11,5% de sacarose em iogurte sabor
morango foram de: para aspartame- 0,072%; aspartame/acessulfame-k (2:1)- 0,042; ciclamato/sacarina
(2:1)- 0,064%; ciclamato/sacarina (2:1)/estévia (1,8:1)- 0,043%; e sucralose 0,030%; ndo foi possivel
analisar o edulcorante estévia isoladamente, uma vez que este apresentou sabor residual e descaracterizou
a cor do iogurte, fato que néo foi observado no presente trabalho, pois ndo houve sabor residual e as
caracteristicas da amostra foram mantidas intactas apds adicao do edulcorante.

Em pesquisa sobre poténcia edulcorante, dogcura equivalente e aceitacdo de diferentes
edulcorantes em bebida preparada com erva-mate (ilex paraguariensis st. Hil.) em pé soldvel, quando
servida quente, os autores encontraram variadas faixas de dogura equivalente a 8,15% de sacarose para
diferentes tipos de edulcorantes : Aspartame 0,0500%, Ciclamato/Sacarina. 0,0300%, Estévia 0,0700%,
Sucralose 0,0120%, Acessulfame K néo foi possivel calcular, sendo as potencias obtidas: 163, 272, 116,
279 e indeterminada, respectivamente para os mesmos edulcorantes, o que mostra que o estévia foi o
edulcorante com menor potencia de dogura encontrada (CARDOSO, CARDELO, 2003), o que se
assemelha ao presente estudo em que a poténcia de dogura encontrada foi baixa.

De acordo com os resultados da tabela 7 pode-se observar que quando adicionada ao kefir o
estevia ndo apresentou poténcia elevada em relagéo a sacarose como observado em trabalhos publicados,
uma vez que no presente trabalho o estévia apresentou poténcia apenas 6,5 vezes maior do que a sacarose,
isso pode ser atribuido a complexidade de sabores e aromas observados no kefir, temperatura e meio de
dispersdo da amostra, dentre outros fatores (CARDOSO, CARDELO, 2003; REIS, 2007; SOUZA,
2015).

Pelo fato da amostra em estudo ser um produto acido alcodlico, possuir muitos componentes
como vitaminas, minerais, enzimas, além de sua fermentag8o tornar seu sabor de elevada complexidade
(SANTOS et al., 2012; WESCHENFELDER et al., 2011;GIACOMELLLI, 2004), e que também podem
contribuir de alguma forma na percepcéo sensorial do consumidor, a equivaléncia de dogura do estévia se
encontrou elevada em relagéo & outros estudos utilizando o estévia como edulcorante.

CONCLUSAO

Pode se concluir que frente a busca de um produto livre de sacarose, foi encontrada a
equivaléncia de dogura da sacarose pelo edulcorante estévia; adocante natural, desenvolvido para
substituir a sacarose nos mais diversos motivos, uma vez encontrada a concentragdo equivalente de

dogura do estévia, que foi de 1,23%, pode-se obter a poténcia deste edulcorante em kefir, que sendo de
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6,5 demonstrou ser de baixa poténcia, fato este devido a complexidade de sabores e aromas observados
no kefir.

Neste sentido, péde ser desmontrado a necessidade de alcancar formas de contribuir com a
melhor aceitacdo do kefir, e sendo o estévia um produto de fonte natural, pode-se sim ser utilizado em

substituicdo a sacarose na industria do kefir, mesmo que nestas determinadas quantidades.
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CONSIDERACOES FINAIS

O leite fermentado kefir in natura se encontrou com baixo indice de aceitacdo por parte da
populacdo do estudo, uma vez que ao adicionado aglcar ao produto, esta aceitagdo se tornou
relativamente mais elevada. Com o acréscimo de diferentes concentracbes de sacarose ao kefir foi
determinada a concentracdo de docgura preferida pelos provadores (8 % de acUcar).

Foram selecionados os provadores mais sensiveis através do teste de sensibilidade aos gostos
basicos para determinarem a equivaléncia de dogura por meio da estimagdo de magnitude. A equivaléncia
de docura do edulcorante estévia para a sacarose foi de 1,23% e sua poténcia edulcorante foi 6,5 vezes
mais doce que a sacarose.

Estudos sobre equivaléncia de dogura em outros tipos de amostras também evidenciam o baixo
poder edulcorante do estévia, no entanto, a proposta de novos estudos se faz valida uma vez que o estévia
€ um edulcorante de origem natural e que traz beneficios & salde dos consumidores.

Assim como, o consumo do leite fermentado kefir deve ser fomentado nos mais diversos campos
de possiveis consumidores, propiciando mais uma opcédo de derivados lacteos além de ser um produto

saudavel e de cunho funcional para beneficio da populagéo.




ANEXOS

ANEXO A
Recrutamento de provadores

(Questionario para recrutamento de provadores)
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Desejamos formar uma equipe de provadores para determinar a equivaléncia de dogura de

Kefir, utilizando o edulcorante estevia como substituto da sacarose. Ser um provador ndo

exigira de vocé nenhuma habilidade excepcional, ndo tomara muito seu tempo, e néao

envolverd nenhuma tarefa dificil. As provas serédo realizadas no Laboratério de Tecnologia de

Leites e Derivados, ao longo do segundo Semestre de 2016. Gostariamos de contar com o0s

provadores que tivessem disponibilidade de participar deste estudo. Se vocé deseja participar

da equipe, por favor, preencha este formulario, entraremos em contato posteriormente para

combinar as datas. Se tiver qualquer dlvida, ou necessitar de informacdes adicionais, por favor

entre em contato conosco. (Grayce Laiz Lima Silveira Durdes: Mestranda em Producdo Animal

ou Professor Maximiliano Soares Pinto)

Dados Pessoais

Nome:

Telefone e ou e mail para contato:

1) Faixa etaria:
( )15a25
( )25a35
( )35a50

( ) acima de 50 anos

2) Sexo
( ) Feminino

() Masculino

3) Ocupacgédo

( ) Aluno

() Funcionério
() Professor
() Outro

4) Escolaridade
( )1° Grau
( )2° Grau
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( )3° Grau
( )Outro

5) Gosta de Leite Fermentado? () Sim ( ) Néo

6) Costuma comprar Leite Fermentado ( ) Sim ( ) Néo

7)Por que?

8)Frequéncia de consumo:

Leite Fermentado

() Nunca

() Ocasionalmente- vezes ao ano

() Moderadamente- vezes ao més

( ) Frequentemente- vezes por semana

Alimentos Light

() Nunca

() Ocasionalmente- vezes ao ano

() Moderadamente- vezes ao més

( ) Frequentemente- vezes por semana

Alimentos Diet

() Nunca

() Ocasionalmente- vezes ao ano

() Moderadamente- vezes ao més

( ) Frequentemente- vezes por semana

9) Marque na linha a direita de cada figura, um trecho que indique a proporcéo da figura que foi
coberta de preto (ndo use régua, use apenas sua capacidade visual de avaliar).

Exemplos:

Nenhuma Toda




Agora é sua vez:

Nenhuma Toda
l l
Nenhuma Toda
i l
Nenhuma Toda
| |
| |
Nenhuma Toda
| |
| |
Nenhuma Toda
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10) Especifique e expligue os alimentos que vocé ndo pode comer ou beber por razées de salde.

11)Vocé se encontra em dieta por razdes de saude? Em caso de saude explique, por favor.

12)Vocé esta tomando alguma medicacdo que poderia influenciar em sua capacidade de perceber

odores e sabores? Em caso positivo, explique, por favor.

13) Indique se vocé possui:
Intolerancia a lactose
Hipoglicemia

Alergia a alimentos
Enxaqueca

Doencas bucais

Sim

[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
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14) Experiéncia como provador:; J4 participou de algum teste sensorial:
( )Sim () Néo

Se sim, qual?

() Aceitacao ( ) Descritivo () Descriminativo.

Fonte: Adaptado Reis, 2007 .

Agradecemos por querer participar da nossa pesquisa.
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ANEXO B
Teste de aceitacdo do Kefir

(Escala Hedonica)

Nome: Data:

Por favor, avalie a amostra e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou

desgostou da amostra
Cédigo da amostra:

9- gostei extremamente

8- gostei muito

7- gostei moderadamente

6- gostei ligeiramente

5- nem gostei/nem desgostei
4- desgostei ligeiramente

3- desgostei moderadamente
2- desgostei muito

1- desgostei extremamente
Avaliacao:

Impresséo global

Aroma

Textura

Sabor

Fonte: Adaptado Azevedo et al, 2011
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ANEXO C

Teste de Ordenacao de Preferéncia

Nome: Data:

Vocé esta recebendo 5 amostras codificadas. Avalie cada uma das amostras da esquerda para
a direita e coloque seus cédigos em ordem crescente de preferéncia. Enxague a boca com

agua entre as avaliagcGes e espere 30 segundos.

+preferida -preferida

Comentérios:
Fontes: ABNT 1993
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ANEXO D

Teste de Sensibilidade aos gostos basicos

Nome: Data:

Vocé esta recebendo 5 amostras codificadas. Avalie cada uma das amostras da esquerda para
a direita e coloque seus codigos escolhendo entre os gostos primarios doce, salgado, acido e

amargo. Enxague a boca com agua entre as avaliacdes e espere 30 segundos.

Cdbdigo Gosto Fraco Forte
Cdbdigo Gosto Fraco Forte
Cabdigo Gosto Fraco Forte
Cabdigo Gosto Fraco Forte
Cabdigo Gosto Fraco Forte

Comentarios:
Fonte: ABNT, 1993 .
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ANEXO E

Teste de Estimac&o e Magnitude

Nome: Data:

Por favor, prove primeiramente a amostra Referéncia (R) que possui o valor 100 para a
intensidade de docura (magnitude). Em seguida avalie a intensidade de dogura de cada
amostra codificada em relacdo a amostra referéncia (R). Por exemplo, se amostra codificada
for 2 vezes mais doce que a amostra R, dé a amostra codificada a nota 200, se for 2 vexes
menos doce que a amostra R, dé o valor 50, e assim por diante. A nota zero ndo pode ser
atribuida a nenhuma amostra. A amostra R pode ser provada periodicamente, conforme
necessario. Enxague a boca com agua entre as avaliagdes e espere 30 segundos.
AMOSTRA MAGNITUDE

R 100

Comentérios:
Fonte: Adaptado de Reis, (2007) .
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ANEXO F
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Orientador da pesquisa: Prof. Maximiliano Soares Pinto (Instituto de Ciéncias
Agrérias/lUFMG)

Vocé esta convidado a participar do estudo “Equivalente de dogura de edulcorantes em
Kefir’. Podem participar pessoas que apreciem o produto e que nao apresentem nenhuma
restricdo a ingestdo do mesmo. O objetivo deste trabalho é determinar a equivaléncia de
docura entre estévia e sacarose em kefir. Este estudo é importante porque tal produto pode
servir como nova opc¢ao de alimento, sendo mais saboroso do ponto de vista sensorial, além de
ser um produto inovador e nutritivo.

Vocé sera solicitado a avaliar amostras de Kefir em sess@es de analise sensorial, que
consistem em degustar o produto e em seguida expressar a sua opinido em relacdo ao mesmo;
determinar a concentracdo de sacarose ideal a ser adicionada ao Kefir, conforme sua
aceitacdo; e determinar a equivaléncia de docura do edulcorante Estévia em relacdo &
sacarose, através do preenchimento de fichas; Vocé podera desistir de participar a qualquer
momento, sem que isso lhe traga qualquer prejuizo ou penalizacdo, sem necessidade de
justificativa. Esta pesquisa ndo oferece qualquer risco ao participante, uma vez que consiste
apenas na ingestédo de alimentos comumente utilizados pela populagédo e no preenchimento de
fichas. Esta pesquisa ndo apresenta nenhum beneficio individual direto aos provadores, porém
as informacd@es fornecidas nos auxiliardo na pesquisa e na otimizacdo de produtos alimenticios
inovadores.

Todos os dados fornecidos sédo considerados confidenciais, sendo totalmente garantido
o sigilo das informac®es e sua privacidade.

A SUA PARTICIPAGCAO NO PROJETO TEM CARATER VOLUNTARIO E NAO LHE TRARA
NENHUM TIPO DE ONUS OU REMUNERAGAO.
Desde ja agradecemos sua

colaboragéo.

Prof. Maximiliano Soares Pinto - Telefone: (38) 98425-0330

Comité de Etica em Pesquisa da UFMG (COEP/UFMG): Avenida Anténio Carlos, 6627.
Unidade Administrativa Il, 2° andar, sala 2005. Campus Pampulha. Belo Horizonte - MG -
Brasil. CEP: 31270-901. Telefax: (31) 3409-4592. e-mail: coep@prpg.ufmg.br.
Compreendi e concordo com as informacgfes que me foram transmitidas e, portanto, aceito
participar como voluntario neste projeto de pesquisa. Declaro, ainda, que recebi cépia do
presente termo de compromisso.

Montes Claros, de de 2016.

Nome:

Telefone de contato: E mail:

Assinatura
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