TFEPEG

F D R U M ENSINO-PESQUISA MINAS H PIBID /L:\) ((
EXTENSAQ - GESTAQ Unimontes GERAIS Unimomtes o0 L oewon

UNIVERSIDADE, SOCIEDADE E POLITICAS PUBLICAS

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E ACEITACAO DE KEFIR IN NATURA
E ADICIONADO DE POLPA DE FRUTA

Autores. ROBERTA RIBEIRO DA CRUZ CANGUSSU, GRAY CE LAIZ LIMA SILVEIRA DURAES,
LILIAN FERREIRA NEVES, AMATHA DE SOUZA REIS, THINARA DE FREITASOLIVEIRA,
MAXIMILIANO SOARES PINTO

Introdugéo

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

O Kefir € um produto derivado do leite, que possui sua fermentacdo realizada pela agdo simbidtica de leveduras (Kluyveromyces, Saccharomyces e Torula)
, bactérias acido-laticas (Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, e Streptococcus spp.) e bactérias acido-acéticas (Acetobacter) gerando um produto de

aspecto levemente efervescente e espumoso, e cujo preparo se da de forma simples e econdmica. Durante seu processamento ocorre uma dupla fermentag@o do
leite por bactérias e leveduras, concluindo na produgdo de um alimento rico em &cidos |&tico e acético, acool etilico, vitamina B12, polissacarideos entre
outros nutrientes que fornecem ao produto caracteristicas sensoriais peculiares, beneficios a salide, além de ser um produto seguro e de alta digestibilidade.
(WESCHENFELDER et al., 2011; LEANDRO et al., 2007; GIACOMELLI, 2004).

Em aguns trabalhos publicados, autores observaram variadas faixas de aceitagdo do Kefir in natura ou em preparacdes derivadas, encontrando aceitabilidade
no entorno de 6,22 a 7,22 (MARCHI et al., 2015); 5,1 a6,8 (WESCHENFELDER et al., 2011) e 6,4 (MONTANUCI et al., 2010). Pode-se notar que o produto
possui uma aceitagdo relativamente baixa.

Assim a possibilidade de elaborar um produto com melhor aceitag@o sensoria se torna de grande relevancia para indUstria, uma vez que sua demanda seria
notavelmente alavancada por unir seus beneficios a salide a um gosto agradavel, e o presente estudo buscou acrescentar a sua composi¢ao a fruta banana, que
possui sabor agradavel e grande aceitag@o por parte da populacdo em geral além de ser um produto de fécil acesso e baixo custo. Este trabalho teve como
objetivo elaborar, caracterizar fisico-quimicamente e medir a aceitagéo do Kefir preparado in natura e adicionado de polpa de fruta (banana).

Material e métodos

A. Elaborac&o do Kefir

Para a elaboragéo do Kefir foi utilizado leite pasteurizado e frutas utilizadas na segunda etapa de avaliagéo. O leite fermentado foi produzido no Laboratério de
Tecnologia de Produto Léacteos do Instituto de Ciéncias Agrérias da Universidade Federal de Minas Gerais (ICA/UFMG), campus regional de Montes Claros e
para o seu preparo os gréos de Kefir foram adicionados a0 |eite pasteurizado e resfriado em temperatura aproximada de 25°C na proporcéo de 5% de gréos para
a quantidade de leite, em um recipiente de vidro indcuo e livre de contaminacéo e sofreu fermentagéo, até alcancar pH 4,5. Apds o processo de fermentagé@o os
gréos foram separados pela filtragem, o kefir in natura foi maturado sob temperatura de refrigeracéo a 4°C por aproximadamente 4 horas; e o kefir saborizado,
ap6s maturacao, foi batido em liquidificador juntamente com as bananas.

O delineamento experimental das andlises fisico-quimicas foi realizada em duplicatas. As medidas de pH e acidez foram realizadas conforme tempos de
fermentacdo com indculo e pos filtragéo.

B. Andlises fisico-quimicas e microbiol dgicas

Apbs fermentagéo e maturaggo do leite fermentado, foram realizadas as andlises fisico-quimicas conforme as normas descritas pelo Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de queijos (BRASIL, 2006). O pH foi determinado nos periodos pds-fermentacdo e pds-maturagdo de cada preparagdo, usando-se um
potenciémetro digital.

Para andlise microbioldgica foi realizado contagem de coliformes e Escherichia coli. Foram realizadas dilui¢des decimais, utilizando-se égua 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 Reidratével Seca) de acordo com os procedi mentos determinados pelo distribuidor.

C. Analise sensorial

Para a andlise sensorial do estudo, foram recrutados provadores no ICA/UFMG e os candidatos responderam a um questionério com questdes socioecondmicas,
hébitos de consumo alimentar, possiveis distirbios da salde como aergia ao leite de vaca; intolerancia a lactose, entre outros. Os provadores ndo eram
treinados e foram selecionados aleatoriamente dentre o corpo discente e servidores da UFMG, além de alguns de seus colaboradores. Todos eram adultos, ndo
tendo sido feita distingdo de sexo.

A avaliagdo sensorid foi realizada em cabines individuais e em temperatura ambiente. Primeiramente foi feita a andlise de aceitagdo do Kefir in natura
, e no dia seguinte foi realizada a andlise de aceitagéo do kefir adicionado de polpa de banana. Para a avaliagdo da aceitagdo, foi servido 20 mL de amostraa 10
°C em copos plésticos descartaveis codificados com nimeros aeatérios de trés digitos. Utilizou-se agua potével para recuperar o paladar, antes e entre as
provas. As andlises sensoriais ocorreram no 1° dia de armazenamento das formulagdes, apds a realizagdo das andlises microbioldgicas 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 aceitacéo,
considerando-se valor heddnico 9 como 100% de aceitacdo e os dados foram tratados por estatistica descritiva. O presente estudo foi aprovado pelo comité de
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ética, sob n° 59295916.3.0000.5149

Resultados e discussdo

A. pH, acidez e teor de proteinas gordura e cinzas totais e analise microbiol 6gica

Os valores de pH, acidez titulavel, teor de proteinas totais, gordura, cinzas e minerais, realizados no primeiro dia de armazenamentos ap6s 6 h de
fermentagdo a4°C estdo na Tabela 1.

Foi encontrado pH entre 4,2 e 4,7 durante as medidas realizadas pds-fermentagdo e pés-maturagdo durante o processamento do kefir, sendo
observada em média 4,5. Farias et al. (2012), em estudo com diferentes |eites fermentados encontrou variagéo de 3,6 até 4,1 nos valores de pH
devido provavelmente ao fato do estudo envolver diferentes marcas comerciais e consequentemente diferentes culturas. A acidez encontrada foi
de 0,65%, Leonardi et al. (2012), observaram acidez de 0,69%.

O teor de proteina encontrado no presente estudo foi (3,7g/100g) e esta de acordo com alegislacéo brasileira (2,99/100g) para leites fermentados
(BRASIL, 2000). Leonardi et al. (2012), obtiveram teor de proteina de 3,49%. Quanto ao teor de gordurafoi encontrado valor de 3,1% enquanto
Leonardi et al. (2012), valor de 3,65%.

O valor encontrado de cinzas de 0,46% vai de encontro com resultados encontrados em outros estudos: 0,89% por Weschenfelder et al. (2009),
0,86% L eonardi et al. (2012), e até 1,19 por Marchi et al. (2015).

A andlise de contagem de coliformes por meio do sistema Petrifilm obteve resultados negativos em todas as diluicOes realizadas, o que ja era
esperado, uma vez que a acidez do produto inibe o crescimento destes microrganismos, no entanto, por questdes éticas, a andlise se torna
imprescindivel garantindo assim, ainocuidade do produto.

B. Avaliagéo Sensorial

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 |eites 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%), ocasiona mente (44%), moderadamente (30%) e
frequentemente (15%). Em relac@o a possiveis distirbios na salde, foi revelado apenas um participante com intolerancia & lactose, e outro com
alergia afrutos do mar. Todos os participantes eram nao treinados, porém 61% alegaram jater participado de testes sensoriais de aceitagéo.

As formulacBes de Kefir in natura, e adicionado de polpa de fruta apresentaram valores de aceitagéo conforme a Tabela 2.

Foram encontrados valores de 5,51 para aceitagdo global e de 4,90 para o sabor do kefir in natura enquanto que o kefir com polpa de fruta
obteve 6,79 e 6,67 respectivamente, mostrando assim que a adicao de polpa de fruta melhorou a aceitabilidade do kefir.

Em trabalho publicado por Marchi et al., (2015), onde avaliou-se suco de polpa de morango a base de kefir obteve uma média de aceitagdo de
6,22. Leonardi et al., (2012), encontraram aceitagdo de 7,8 e 7,1 para kefir de leiteintegral e de |eite desnatado respectivamente.

Montanucci et al., (2010), avaliaram a aceitagdo de Kefir adocado integral e desnatado com inulina e obtiveram aceitabilidade entre 6 e 7,
indicando gque os consumidores gostaram moderadamente das formulacBes, as formulagdes integrais ou desnatadas, contendo ou ndo inulina,
fermentadas por gréos ou cultura starter foram aceitas pelos consumidores, com aprovagdo entre 60 e 82%; isto indica que a inulina pode ser
uma boa opgao para também melhorar a aceitacéo do produto kefir.

Em relato de experiéncia publicado por Santos et al., (2015), foi analisado a aceitacdo de kefir com sabor de manga; obtendo-se um indice de
aprovacdo de 100% dos provadores e aceitagdo global equivalente a 8. Percebe-se que o produto teve uma aceitagdo bastante satisfatoria,
demonstrando a viabilidade de sua producéo, principalmente pelo valor nutriciona e funcional e que assim como no presente estudo a inser¢éo
de frutas ao produto, merece ser incentivado.

Conclusdo

Nota-se que a aceitabilidade do kefir foi alavancada ao se adicionar polpa de fruta asssm como em outros estudos apresentados; no estudo em questéo foi
adicionado a banana por ser considerada de baixo custo e facil acesso a populagéo, mostrando assim que € possivel a inser¢céo de um produto saudavel e bem
aceito narotina da populacéo em estudo.
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Tabela 1. Parametros 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%

Tabela 2. Valores médios e indice de aceitagio do Kefirin natura

Parémetros Kefirin natura Kefir com polpa de banana

Impress&o Global 5,51 6,79
Aroma 5,54 6,93
Textura 5,08 6,72

Sabor 4,90 6,67



