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APRESENTACAO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da colecéo “A Producéao do
Conhecimento nas Ciéncias da Saude”, caracterizado novamente por atividades de
pesquisa desenvolvidas em diversas regides do Brasil.

Congregamos neste volume informagdes inéditas apresentadas sob forma de
trabalhos cientificos na interface da importancia dos estudos a nivel de pesquisa
nutricional.

Comenfoque direcionado avaliacdes, caracterizacao, comparacao e quantificacao
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados
aqui descritos poderao contribuir com a formacéo e avangos nos estudos ligados a
importancia da alimentacao na saude do individuo.

Devido ao aumento de fontes de informacdo observamos uma busca cada vez
maior da populagcdo sobre conteudos ligados a qualidade de vida. A alimentacao e
praticas saudaveis estdo entre os termos mais buscados, o0 que demonstra um
interesse cada vez maior da populagéo jovem e de terceira idade. Assim, torna-se
muito relevante informagdes precisas e fidedignas que estejam relacionadas a melhor
alimentagao.

Deste modo, dados obtidos nas diversas regides do pais com metodologia de
pesquisa implementada e caracteristica cientifica sélida desenvolvidos e publicados
no formato de leitura académica sao relevantes para atualizacdo do conhecimento
sobre o conceito da alimentacéo, nutricdo e qualidade de vida.

A multidisciplinaridade integrando cada capitulo forma uma linha de raciocinio
que permitird ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteudo de todos os volumes € significante ndo apenas pela teoria
bem fundamentada aliada a resultados promissores, mas também pela capacidade de
professores, académicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir
conhecimento em saude nas condi¢ées ainda inconstantes do contexto brasileiro.
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma area
fundamental do desenvolvimento como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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INTEGRAL (Oryza sativa L.)

RESUMO: O kefir € uma bebida fermentada
considerada como alimento funcional e
probidtico. Seus grdos podem ser inoculados
em diversos substratos, sendo o extrato vegetal
de arroz uma alternativa a ser estudada para
aqueles que possuem restricao de leite. Este
trabalho teve como objetivo desenvolver e
avaliar a composicdo nutricional e sensorial
de uma bebida kefir a base de extrato de
arroz integral saborizada com goiaba. O arroz
integral foi submetido a coc¢do na proporcéo
1:2 (arroz:agua), em seguida foi triturado e
peneirado. Acrescentou-se 0s graos de kefire o
acucar mascavo na propor¢ao de 5% do volume
do extrato. A fermentagéo ocorreu por 24 horas
a temperatura ambiente (25 °C). A bebida
fermentada foi saborizada com 20% de polpa
de goiaba e 8% de agucar demerara. Analisou-
se pH, acidez, umidade, cinzas, carboidratos,
proteinas, lipidios e valorenergético no extratode
arroz e na bebida fermentada. Realizou-se teste
de aceitac&o da bebida kefir com 48 avaliadores
nao treinados. A bebida fermentada kefir
desenvolvida apresentou aumento significativo
nos valores de carboidratos, proteinas, cinzas e
valor energético, em comparacéo ao extrato de
arroz integral. A analise sensorial indicou boa
aceitacado para a bebida kefir, que apresenta
potencial como uma alternativa para individuos
gue necessitam excluir leite da alimentacao.

PALAVRAS-CHAVE: kefir de agua; extrato
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vegetal; bebida probibtica.

ABSTRACT: Kefir is a fermented beverage considered a functional and probiotic food.
Its grains can be inoculated in several substrates, being the vegetal extract of rice a
possible alternative for those who have restriction to dairy products. This work aimed
to develop and evaluate the nutritional and sensorial composition of a kefir beverage
based on brown rice extract flavored with guava. Brown rice was cooked 1: 2 (rice:
water), then crushed and sifted. The kefir grains and the brown sugar were added in
the proportion of 5% of the volume of the extract. The fermentation process occurred
for 24 hours at room temperature (25 ° C). The fermented beverage was flavored with
20% guava pulp and 8% demerara sugar. Analyzes of pH, acidity, moisture, ashes,
carbohydrates, proteins, lipids and energetic value were carried out in rice extract and
fermented beverage. The acceptance test of the kefir beverage was performed with 48
untrained evaluators. The kefir fermented beverage showed a significant increase in the
values of carbohydrates, proteins, ashes and energetic value, compared to the brown
rice extract. The sensorial analysis indicated a good acceptance for the fermented kefir
beverage, being configured as a functional food alternative for individuals who need to
exclude milk from the diet.

KEYWORDS: water kefir; vegetable extract; probiotic beverage.

11 INTRODUCAO

Os alimentos funcionais tém sido de grande demanda pelo consumidor atual,
cada vez mais empenhado na obtencdo de uma alimentacdao saudavel (SANTOS,
2015). Os alimentos probiéticos tém se destacado por conferirem efeitos benéficos
a microbiota intestinal e a saude (MARTINS et al., 2013). O kefir € considerado um
alimento funcional e probiético, por ser composto por graos gelatinosos e irregulares
nos quais reside, naturalmente e em simbiose, uma variedade de bactérias e leveduras
envoltas por uma matriz de polissacarideos.

Os gréaos podem ser diretamente inoculados em diversos substratos, como leite
de vaca, cabra, ovelha, bufala, &gua com acucar mascavo, sucos de frutas, extratos
vegetais entre outros (MAGALHAES et al., 2011). Os microrganismos, quando
inoculados realizam uma dupla fermentacao — latica e alcodlica —, resultando numa
bebida com flavor caracteristico.

Embora seja tradicionalmente elaborado a partir do leite de vaca, a utilizacéao
dos graos de kefir na fermentacdo de substratos vegetais representa uma alternativa
inovadora no desenvolvimento de novos produtos (BAU et al., 2012). O extrato de
arroz é uma boa opcéao em substituicdo ao leite de vaca, por apresentar sabor suave
e levemente adocicado, promovido pela acado enzimatica que hidrolisa o amido em
maltose e em outros agucares (ALMADA, 2013).

A goiaba (Psidium guajaval.) € uma fruta tropical amplamente consumida devido
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as suas caracteristicas sensoriais. Possui elevado valor nutritivo, com destaque para a
vitamina C, compostos fendlicos, licopeno, minerais e fibras (TODISCO, 2016).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar acomposicao
nutricional e sensorial de uma bebida néo lactea, a base de extrato de arroz integral
(Oryza sativa L.), fermentada por gréos de kefir e saborizada com goiaba (Psidium
guajava L.).

2 | MATERIAL E METODOS
2.1 Material

As matérias primas utilizadas foram: arroz integral, goiaba vermelha e agucar
(mascavo e demerara), adquiridas no comércio local de Salvador-BA. Os graos de
kefir de agua, doados pelo Laboratorio de Probibticos do Centro de Ciéncias da Saude
da Universidade Federal do Recéncavo Baiano (UFRB).

2.2 Métodos

2.2.1Elaboracéo do Extrato Hidrossoluvel de Arroz Integral

O extrato foi elaborado a partir da coc¢do dos gréaos, estabelecendo a proporgéo
de 1:2 (uma parte de arroz integral para duas de agua filtrada). A coc¢ao foi realizada
em panela de pressao, da marca Clock, com capacidade para 3,0 litros, por 20
minutos. ApOs a cocg¢éo, o liquido foi drenado e o arroz triturado em liquidificador
doméstico (Walita), na proporcéo de 1:2 (uma parte de arroz integral cozido para
duas de agua filtrada). Em seguida, o triturado foi coado em peneira plastica fina,
sendo posteriormente, acondicionado em recipientes plasticos e armazenado sob
refrigeracao.

2.2.2Inoculagdo dos grdos de kefir no extrato de arroz integral e produgdo da
bebida

Inoculou-se 5% de graos de kefir em uma solucéo contendo extrato de arroz e
acucar mascavo a 5%, sendo feita a adaptacao neste substrato durante sete dias, em
temperatura ambiente (25° C), com trocas do substrato a cada 24 horas. Ap6s o periodo
de adaptacéo, os gréos de kefir foram inoculados em novo meio para o processo de
fermentacdo em 24 horas. A bebida fermentada foi coada e, em seguida, saborizada
utilizando-se goiaba na propor¢céo de 20% e acucar demerara a 08%, acondicionada
sob refrigeracao por 24hs, para maturacao e desenvolvimento do flavour caracteristico.

2.2.3 Analise Nutricional

Para as determinacdes fisico-quimicas dos produtos (Extrato de arroz e bebida
fermentada kefir) utilizou-se a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). O pH foi
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determinado através de phmetro previamente calibrado, de forma direta; a acidez
titulavel realizada com solugéo alcalina de hidroxido de sodio a 0,1 N e solugéo
indicadora de fenolftaleina a 1%. Os valores de umidade foram obtidos por meio de
secagem direta da amostra, em estufa a 105° Celsius. Para a determinacgao das cinzas,
as amostras foram, inicialmente, submetidas a secagem, em seguida incineradas em
mufla a 550°C. As proteinas foram avaliadas pelo método de Kjeldahl. A analise dos
lipidios foi realizada conforme a metodologia adaptada de Bligh e Dyer (1959) e os
carboidratos foram quantificados através da diferenca dos demais componentes.

O valor energético total foi calculado de acordo com a RDC n° 360, de 23 de
dezembro de 2003, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2003).

2.2.4 Realizacdo da Analise Sensorial

O teste sensorial de aceitacao foi realizado em uma loja de produtos alimenticios
naturais, situada na cidade de Salvador-BA, contando com 48 provadores nao treinados.
Todos receberam uma amostra de 40 ml da bebida fermentada, além de um formulario
com a escala hedbnica com pontuacéo variando de 1 (Desgostei extremamente) a 9
(Gostei extremamente), onde registraram o julgamento sobre os atributos analisados:
aparéncia, cor, textura e sabor (DUTCOSKY, 2011).

2.2.5 Tratamento Estatistico

Os dados fisico-quimicos foram analisados estatisticamente através do software
Statistics Packcage for Social Science (SPSS), versao 24.0, sendo aplicado o teste t
Student, com nivel de confianca de 95%.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios de pH, acidez titulavel, umidade, cinzas, macronutrientes
(carboidratos, proteinas e lipidios), assim como o valor energético do extrato de arroz
integral e da bebida fermentada kefir, por 24 horas estao apresentados na Tabela 1.
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Extrato de Arroz Bebida Fermentada
Determinacao

Integral Com Kefir
pH 6,19 + 0,022 4,10 £ 0,04
Acidez (% acido latico) 0,06 + 0,012 0,25 +0,00°
Umidade (%) 92,56 + 0,032 89,10 +0,06°
Cinzas (%) 0,10 + 0,002 0,19 £0,01°
Carboidratos (g/100ml) 6,58 = 0,122 9,62 +0,38°
Lipidios (g/100ml) 0,39 +0,29° 0,21 + 0,082
Proteinas (g/100ml) 0,52 +0,122 0,69 =0,14°
Valor energético (kcal/100ml) 31,91 £0,512 43,13 + 1,54°

Tabela 1 — Caracteristicas fisico quimicas do extrato de arroz integral e da bebida fermentada
kefir saborizada com goiaba.

Valores representados por Médias + Desvio Padrao das amostras em triplicata.

Letras distintas na mesma linha indicam diferencas significativas entre os valores, conforme
teste t student (p < 0,05).

Com excecédo dos lipidios, observou-se diferencas significativas em todas as
determinacdes fisico-quimicas entre extrato de arroz e bebida fermentada kefir. Houve
um decréscimo no pH e aumento na acidez da bebida fermentada, sendo justificada
pela acdo dos microrganismos presentes nos graos de kefir. A acidificacdo do produto
possibilita uma conservagao natural, tornando-o um alimento seguro para 0 consumo
humano (MOREIRA et al., 2008; MARCHI et al., 2015), sendo por isso considerado um
produto Generaly Recognized as Safe — GRAS (SANTOS, 2015).

Bau et al. (2012), ao analisarem produtos fermentados de soja com kefir obtiveram
resultados que corroboram com os encontrados neste artigo. Carvalho et al. (2011)
avaliaram a composicao fisico-quimica do extrato de arroz integral e encontraram pH
de 6,77 (x0,01) sendo, portanto, superior ao encontrado neste trabalho. Isto pode ser
devido a diferenca de origem do arroz. Para o pardmetro umidade, seu decréscimo
pode estar relacionado com a evaporag¢ao de agua ocorrida ao longo do processo de
fermentacdo. Soares Junior et al. (2010), encontraram valores superiores ao descrito
no presente trabalho. Na bebida fermentada os teores de cinzas 0,19% (+0,01), foram
maiores em comparacao com o do extrato de arroz, resultado que pode ser devido
ao acréscimo da goiaba na formulagdao da bebida. No entanto, Marchi et al. (2015)
avaliaram a composicéo fisico-quimica do kefir fermentado em solucéo acucarada e o
valor foi idéntico ao da bebida fermentada do presente estudo.

O teor de carboidratos encontrado no extrato de arroz foi superior aos valores
de extratos vegetais reportados por Carvalho et al. (2011). No entanto, na bebida
fermentada kefir observou-se um aumento significativo de carboidratos, resultante da
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adicao da sacarose (agucar demerara) e da frutose presente na Goiaba.

O teor de proteina também teve um aumento significativo na bebida fermentada
kefir. Isto pode ser devido a presenca deste composto na constituicao dos gréos do
kefir, produzidos pelos microrganismos probioticos do kefir. Além disso, Carvalho et al.
(2011) encontraram valores semelhantes de proteina em kefir acucarado, em relacéo
aos observados neste estudo.

Quanto aos lipidios avaliados no extrato de arroz e na bebida fermentada kefir,
ndao houve, estatisticamente, diferenca entre seus respectivos valores, embora,
comparando as médias, pode-se notar que houve reducédo deste macronutriente na
bebida kefir fermentada. Magalhaes et al. (2011), analisaram a composicao do kefir
Brasileiro e observaram diminuicao no teor lipidico, apds 24 horas de fermentacao. Além
disso, tanto a goiaba quanto o arroz, utilizados como matérias primas na elaboracéo
das bebidas, possuem baixo valor deste nutrient (TACO, 2011).

Em relacdo ao Valor Energético Total (VET), o extrato de arroz apresentou
valor calérico de 31,91 kcal (+0,51) e a bebida fermentada kefir apontou aumento
significativo, com 43,13 kcal (+1,54). Porém a bebida desenvolvida no presente
trabalho demonstrou-se menos calérica que a elaborada por Soares Junior et al.
(2010). A bebida pode ser considerada de “baixa caloria”, quando seu teor cal6rico
estiver em conformidade com o critério “baixo em valor energético” definido pelo
Regulamento Técnico sobre Informag¢ao Nutricional Complementar estabelecido pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2003).

Na Tabela 2 encontram-se apresentadas as notas médias atribuidas pelos
julgadores para cada caracteristica avaliada na bebida fermentada.

Abebidafermentadakefirapresentouaceitacdogeraldosatributos, correspondente
a 7,79 (+1,45), demonstrando boa aceitabilidade entre os degustadores. De acordo
com Dutcosky (2011), para que determinado produto apresente uma aceitabilidade
satisfatoria, a média deve ser maior ou igual a 7.0. Este resultado foi semelhante ao
encontrado por Montanuci et al. (2010) ao analisarem a aceitabilidade de kefir de leite
de vaca integral adog¢ado, indicando que o produto elaborado no presente estudo pode
ser uma op¢ao viavel de consumo de bebidas kefir.

Atributo Avaliado Média

Aparéncia 8,16 + 1,01
Cor 8,14 +1,09
Textura 7,46 = 1,07
Sabor 7,42 +1,98
Aceitacao 7,79 +1,45

Tabela 2 — Caracteristicas sensoriais avaliadas da bebida fermentada kefir saborizada com
goiaba.
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Valores representados por Médias + Desvio Padrdao da amostra.

A aparéncia e a cor apresentaram as maiores médias dentre as caracteristicas
avaliadas. A coloracao conferida pela goiaba pode ter sido um elemento positivo entre
os avaliadores da bebida fermentada para avaliar a cor final da bebida.

Apesar de apresentar uma media alta, foi descrito pelos julgadores a presenca
de uma textura arenosa, possivelmente advinda da goiaba. Em estudo realizado por
Kawaguti et al. (2007) que realizaram analise sensorial de néctares de goiaba, foi
encontrada observacédo semelhante para a menor aceitagao do atributo textura. Uma
alternativa seria coar a bebida em peneira do tipo chinois para reduzir a presenca de
granulos.

A goiaba foi selecionada neste estudo como estratégia para reduzir o sabor
residual do kefir, ja que o kefir apresenta um sabor acido intenso, decorrente da acéo
de bactérias e leveduras (SANTOS, 2015). No entanto, aparentemente, esta adicéo
nao conseguiu neutralizer o sabor da bebida fermentada, visto que alguns avaliadores
apontaram como fator negativo a presenca de sabor acido.

41 CONCLUSOES

A bebida apresentou elevacdo no teor de carboidratos, proteinas e cinzas, em
comparacdo ao extrato de arroz integral. Nado houve diferenga a nivel estéatistico
nos teores de lipidio, embora aparentou ter sido inferior na bebida fermentada. A
bebida fermentada kefir apresentou valor energético de 43,13 kcal e pode, assim, ser
considerada como uma bebida de baixa caloria, segundo Legislacéo vigente.

Os resultados da analise sensorial indicam uma boa aceitacdo da bebida,
configurando-se, portanto, como uma alternativa para substituir o leite, favorecendo
os individuos que apresentam necessidade de restringi-lo da dieta.

REFERENCIAS

ALMADA, E.R. Substitutos do leite condensado a partir de extratos vegetais. Monografia —
Universidade de Brasilia, Brasilia, 2013.

BAU, T.R. et al. Technological functional properties of soy, oat and wheat fibers and soy
products with added fibers and fermented with kefir culture. Semina: Ciéncias Agrarias. v. 33, n.
2, p- 3093-3102, 2012.

BLIGH, E.G., DYER, W.J. A Rapid Method of Total Lipid Extraction and Purification. Canadian
Journal of Biochemstry and Physiology. v. 3, n. 8, 1959.

BRASIL. Resolucéo 360 de 23 de dezembro de 2003. Regulamento técnico sobre
rotulagem Nutricional de alimentos embalados. Disponivel em: http://portal.anvisa.gov.br/
documents/33880/2568070/res0360_23_12_2003.pdf/5d4fc713-9¢c66-4512-b3c1-afee57e7d9bc
Acesso em: 05 de marco de 2018.

A Producao do Conhecimento nas Ciéncias da Saude 2 Capitulo 33




CARVALHO, W.T. et al. Caracteristicas fisico quimicas de extratos de arroz integral, quirera de
arroz e soja. Pesquisa Agropecuaria. v. 41, n. 3, p. 422-429, 2011.

DUTCOSKY, S.D. Analise sensorial de alimentos. 3 ed. Curitiba: Champagnat. 540p, 2011.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos. 1 ed digital. Sao
Paulo. 1020p, 2008. Disponivel em: <http://www.crg4.org.br/sms/files/file/analisedealimentosial_2008.
pdf>. Acesso em: 05.04.2018.

MAGALHAES, K.T. et al. Chemical Composition and Sensory Analysis of Cheese Whey-Based
Beverages Using Kefir Grains as Starter Culture. International Journal of Food Science and
Technology. v. 46, n. 4, p. 871-878, 2011.

MARTINS, E.M.F. et al. Products of vegetable origin: A new alternative for the consumption of
probiotic bacteria. Food Research International. v. 51, n. 2, p. 764-770, 2013.

MONTANUCI, F.D. et al. Caracterizacao sensorial e aceitacédo de Kefir adocado integral e
desnatado com inulina. Brazilian Journal of Food Technology. 6° SENSIBER, p. 79-90, 2010.

MOREIRA, M.E.C. et al. Atividade antiinflamatéria de carboidrato produzido por fermentacao
aquosa de graos de quefir. Revista Quimica Nova. v. 31, n. 7, p. 1738-1742, 2008.

SANTOS, F.L. Kefir — Propriedades funcionais e gastronémicas. Cruz das Almas/Bahia: Editora
UFRB. 123p, 2015.

SOARES JUNIOR, M.S. et al. Bebidas saborizadas obtidas de extratos de quirera de arroz, de
arroz integral e de soja. Ciéncia e Agrotecnologia. v. 34, n. 2, p. 407-413, 2010.

Tabela Brasileira de Composicéao de Alimentos. 4ed, 164p, 2011. Disponivel em: http://www.
unicamp.br/nepa/taco/contar/taco_4_edicao_ampliada_e_revisada.pdf?arquivo=taco_4_versao_
ampliada_e_revisada.pdf. Acesso em: 25 de marco de 2018.

TODISCO, K.M. Efeito da aplicacao de coberturas comestiveis com reaproveitamento dos
subprodutos da goiaba sobre a secagem e sobre a qualidade nutricional e sensorial de goiabas
vermelhas. Tese (Doutorado em Engenharia e Ciéncia dos Alimentos) — Instituto de Biociéncias,
Letras e Ciéncia Exatas da Universidade Estadual Paulista, Sdo Paulo. 138p, 2016.

A Producao do Conhecimento nas Ciéncias da Saude 2 Capitulo 33



SOBRE O ORGANIZADOR

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto

Possui graduacdo em Ciéncias Biologicas pela Universidade do Estado de Mato
Grosso (2005), com especializacdo na modalidade médica em Anadlises Clinicas
e Microbiologia. Em 2006 se especializou em Educacédo no Instituto Araguaia de
Pds graduacédo Pesquisa e Extensédo. Obteve seu Mestrado em Biologia Celular e
Molecular pelo Instituto de Ciéncias Biologicas (2009) e o Doutorado em Medicina
Tropical e Saude Publica pelo Instituto de Patologia Tropical e Saude Publica (2013)
da Universidade Federal de Goias. Pds-Doutorado em Genética Molecular com
concentragcdo em Proteémica e Bioinformatica. Também possui seu segundo Pés
doutoramento pelo Programa de Pds-Graduacgao Stricto Sensu em Ciéncias Aplicadas
a Produtos para a Saude da Universidade Estadual de Goias (2015), trabalhando com
Analise Global da Genbémica Funcional e aperfeicoamento no Institute of Transfusion
Medicine at the Hospital Universitatsklinikum Essen, Germany.

Palestrante internacional nas areas de inova¢des em saude com experiéncia nas areas
de Microbiologia, Micologia Médica, Biotecnologia aplicada a Gendémica, Engenharia
Genética e Protebmica, Bioinformatica Funcional, Biologia Molecular, Genética de
microrganismos. E Sécio fundador da “Sociedade Brasileira de Ciéncias aplicadas a
Saude” (SBCSaude) onde exerce o cargo de Diretor Executivo, e idealizador do projeto
“Congresso Nacional Multidisciplinar da Saude” (CoNMSaude) realizado anualmente
no centro-oeste do pais. Atua como Pesquisador consultor da Fundagcéo de Amparo e
Pesquisa do Estado de Goias - FAPEG. Coordenador do curso de Especializagdo em
Medicina Genbémica e do curso de Biotecnologia e Inovagcées em Saude no Instituto
Nacional de Cursos. Como pesquisador, ligado ao Instituto de Patologia Tropical
e Saude Publica da Universidade Federal de Goias (IPTSP-UFG), o autor tem se
dedicado a medicina tropical desenvolvendo estudos na area da micologia médica
com publicagdes relevantes em periddicos nacionais e internacionais.

A Producao do Conhecimento nas Ciéncias da Saude 2 Sobre o Organizador m




Agéncia Brasileira do ISBN
ISBN 978-85-7247-299-9

788572

472999






