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APRESENTAÇÃO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da coleção “A Produção do 
Conhecimento nas Ciências da Saúde”, caracterizado novamente por atividades de 
pesquisa desenvolvidas em diversas regiões do Brasil. 

Congregamos neste volume informações inéditas apresentadas sob forma de 
trabalhos científicos na interface da importância dos estudos a nível de pesquisa 
nutricional.

Com enfoque direcionado avaliações, caracterização, comparação e quantificação 
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 poderão contribuir com a formação e avanços nos estudos ligados à 
importância da alimentação na saúde do indivíduo.

Devido ao aumento de fontes de informação observamos uma busca cada vez 
maior da população sobre conteúdos ligados à qualidade de vida. A alimentação e 
práticas saudáveis estão entre os termos mais buscados, o que demonstra um 
interesse cada vez maior da população jovem e de terceira idade. Assim, torna-se 
muito relevante informações precisas e fidedignas que estejam relacionadas à melhor 
alimentação.	

Deste modo, dados obtidos nas diversas regiões do país com metodologia de 
pesquisa implementada e característica científica sólida desenvolvidos e publicados 
no formato de leitura acadêmica são relevantes para atualização do conhecimento 
sobre o conceito da alimentação, nutrição e qualidade de vida. 

A multidisciplinaridade integrando cada capítulo forma uma linha de raciocínio 
que permitirá ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteúdo de todos os volumes é significante não apenas pela teoria 
bem fundamentada aliada à resultados promissores, mas também pela capacidade de 
professores, acadêmicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir 
conhecimento em saúde nas condições 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 área 
fundamental do desenvolvimento como a saúde.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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NOVA BEBIDA KEFIR A PARTIR DE EXTRATO DE ARROZ 
INTEGRAL (Oryza sativa L.) 

CAPÍTULO 33
doi

Pedro Paulo Lordelo Guimarães Tavares
Universidade Federal da Bahia (UFBA), 

Faculdade de Farmácia, Programa de Pós-
Graduação em Ciência de Alimentos (PGAli)

Salvador – Bahia

Adriana Silva Borges
Universidade Federal da Bahia (UFBA), Escola de 

Nutrição (ENUFBA) Salvador – Bahia

Renata Quartieri Nascimento
Universidade Federal da Bahia (UFBA), Instituto 

de Ciências da Saúde, Programa de Pós-
Graduação em Biotecnologia-Renorbio 

Salvador – Bahia

Márcia Regina da Silva
Universidade Federal da Bahia (UFBA), Escola de 

Nutrição (ENUFBA) Salvador – Bahia

Larissa Farias da Silva Cruz
Universidade Federal da Bahia (UFBA), 
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Graduação em Ciência de Alimentos (PGAli)
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Universidade Federal da Bahia (UFBA), 

Faculdade de Farmácia, Programa de Pós-
Graduação em Ciência de Alimentos (PGAli) 
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Karina Teixeira Magalhães-Guedes
Universidade Federal da Bahia (UFBA), 
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Graduação em Ciência de Alimentos (PGAli)

Salvador – Bahia

RESUMO: O kefir é uma bebida fermentada 
considerada como alimento funcional e 
probiótico. Seus grãos podem ser inoculados 
em diversos substratos, sendo o extrato vegetal 
de arroz uma alternativa a ser estudada para 
aqueles que possuem restrição de leite. Este 
trabalho teve como objetivo desenvolver e 
avaliar a composição nutricional e sensorial 
de uma bebida kefir a base de extrato de 
arroz integral saborizada com goiaba. O arroz 
integral foi submetido a cocção na proporção 
1:2 (arroz:água), em seguida foi triturado e 
peneirado. Acrescentou-se os grãos de kefir e o 
açúcar mascavo na proporção de 5% do volume 
do extrato. A fermentação ocorreu por 24 horas 
a temperatura ambiente (25 ºC). A bebida 
fermentada foi saborizada com 20% de polpa 
de goiaba e 8% de açúcar demerara. Analisou-
se pH, acidez, umidade, cinzas, carboidratos, 
proteínas, lipídios e valor energético no extrato de 
arroz e na bebida fermentada. Realizou-se teste 
de aceitação da bebida kefir com 48 avaliadores 
não treinados. A bebida fermentada kefir 
desenvolvida apresentou aumento significativo 
nos valores de carboidratos, proteínas, cinzas e 
valor energético, em comparação ao extrato de 
arroz integral. A análise sensorial indicou boa 
aceitação para a bebida kefir, que apresenta 
potencial como uma alternativa para indivíduos 
que necessitam excluir leite da alimentação.
PALAVRAS-CHAVE: kefir de água; extrato 
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vegetal; bebida probiótica. 

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.

1 | 	INTRODUÇÃO

Os alimentos funcionais têm sido de grande demanda pelo consumidor atual, 
cada vez mais empenhado na obtenção de uma alimentação saudável (SANTOS, 
2015). Os alimentos probióticos têm se destacado por conferirem efeitos benéficos 
à microbiota intestinal e à saúde (MARTINS et al., 2013). O kefir é considerado um 
alimento funcional e probiótico, por ser composto por grãos gelatinosos e irregulares 
nos quais reside, naturalmente e em simbiose, uma variedade de bactérias e leveduras 
envoltas por uma matriz de polissacarídeos.

Os grãos podem ser diretamente inoculados em diversos substratos, como leite 
de vaca, cabra, ovelha, búfala, água com açúcar mascavo, sucos de frutas, extratos 
vegetais entre outros (MAGALHÃES et al., 2011). Os microrganismos, quando 
inoculados realizam uma dupla fermentação – lática e alcoólica –, resultando numa 
bebida com flavor característico.

Embora seja tradicionalmente elaborado a partir do leite de vaca, a utilização 
dos grãos de kefir na fermentação de substratos vegetais representa uma alternativa 
inovadora no desenvolvimento de novos produtos (BAÚ et al., 2012). O extrato de 
arroz é uma boa opção em substituição ao leite de vaca, por apresentar sabor suave 
e levemente adocicado, promovido pela ação enzimática que hidrolisa o amido em 
maltose e em outros açúcares (ALMADA, 2013).

A goiaba (Psidium guajava L.) é uma fruta tropical amplamente consumida devido 
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às suas características sensoriais. Possui elevado valor nutritivo, com destaque para a 
vitamina C, compostos fenólicos, licopeno, minerais e fibras (TODISCO, 2016).

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

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS 

2.1	Material

As matérias primas utilizadas foram: arroz integral, goiaba vermelha e açúcar 
(mascavo e demerara), adquiridas no comércio local de Salvador-BA. Os grãos de 
kefir de água, doados pelo Laboratório de Probióticos do Centro de Ciências da Saúde 
da Universidade Federal do Recôncavo Baiano (UFRB).

2.2	Métodos

2.2.1	Elaboração do Extrato Hidrossolúvel de Arroz Integral

O extrato foi elaborado a partir da cocção dos grãos, estabelecendo a proporção 
de 1:2 (uma parte de arroz integral para duas de água filtrada). A cocção foi realizada 
em panela de pressão, da marca Clock, com capacidade para 3,0 litros, por 20 
minutos. Após a cocção, o líquido foi drenado e o arroz triturado em liquidificador 
doméstico (Walita), na proporção de 1:2 (uma parte de arroz integral cozido para 
duas de água filtrada). Em seguida, o triturado foi coado em peneira plástica fina, 
sendo posteriormente, acondicionado em recipientes plásticos e armazenado sob 
refrigeração.

2.2.2	Inoculação dos grãos de kefir no extrato de arroz integral e produção da 
bebida

Inoculou-se 5% de grãos de kefir em uma solução contendo extrato de arroz e 
açúcar mascavo a 5%, sendo feita a adaptação neste substrato durante sete dias, em 
temperatura ambiente (25o C), com trocas do substrato a cada 24 horas. Após o período 
de adaptação, os grãos de kefir foram inoculados em novo meio para o processo de 
fermentação em 24 horas. A bebida fermentada foi coada e, em seguida, saborizada 
utilizando-se goiaba na proporção de 20% e açúcar demerara a 08%, acondicionada 
sob refrigeração por 24hs, para maturação e desenvolvimento do flavour característico.

2.2.3	Análise Nutricional

Para as determinações físico-químicas 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 
titulável realizada com solução alcalina de hidróxido de sódio a 0,1 N e solução 
indicadora de fenolftaleína a 1%. Os valores de umidade foram obtidos por meio de 
secagem direta da amostra, em estufa a 105o Celsius. Para a determinação das cinzas, 
as amostras foram, inicialmente, submetidas a secagem, em seguida incineradas em 
mufla a 550°C. As proteínas foram avaliadas pelo método de Kjeldahl. A análise dos 
lipídios foi realizada conforme a metodologia adaptada de Bligh e Dyer (1959) e os 
carboidratos foram quantificados através da diferença dos demais componentes.

O valor energético total foi calculado de acordo com a RDC no 360, de 23 de 
dezembro de 2003, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária (BRASIL, 2003).

2.2.4	Realização da Análise Sensorial

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

2.2.5	Tratamento Estatístico

Os dados físico-químicos foram analisados estatisticamente através do software 
Statistics Packcage for Social Science (SPSS), versão 24.0, sendo aplicado o teste t 
Student, com nível de confiança de 95%.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os valores médios de pH, acidez titulável, umidade, cinzas, macronutrientes 
(carboidratos, proteínas e lipídios), assim como o valor energético do extrato de arroz 
integral e da bebida fermentada kefir, por 24 horas estão apresentados na Tabela 1. 



A Produção do Conhecimento nas Ciências da Saúde 2 Capítulo 33 290

Determinação
Extrato de Arroz 

Integral

Bebida Fermentada 

Com Kefir

pH

Acidez (% ácido lático)

Umidade (%)

Cinzas (%)

Carboidratos (g/100ml)

Lipídios (g/100ml)

Proteínas (g/100ml)

Valor energético (kcal/100ml)

6,19 ± 0,02a

0,06 ± 0,01a

92,56 ± 0,03a

0,10 ± 0,00a

6,58 ± 0,12a

0,39 ± 0,29a

0,52 ± 0,12a

31,91 ± 0,51a

4,10 ± 0,04b

0,25 ± 0,00b

89,10 ± 0,06b

0,19 ± 0,01b

9,62 ± 0,38b

0,21 ± 0,08a

0,69 ± 0,14b

43,13 ± 1,54b

Tabela 1 – Características físico químicas do extrato de arroz integral e da bebida fermentada 
kefir saborizada com goiaba.

Valores representados por Médias ± Desvio Padrão das amostras em triplicata.

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

Com exceção dos lipídios, observou-se diferenças significativas em todas as 
determinações físico-químicas entre extrato de arroz e bebida fermentada kefir. Houve 
um decréscimo no pH e aumento na acidez da bebida fermentada, sendo justificada 
pela ação dos microrganismos presentes nos grãos de kefir. A acidificação do produto 
possibilita uma conservação natural, tornando-o um alimento seguro para o consumo 
humano (MOREIRA et al., 2008; MARCHI et al., 2015), sendo por isso considerado um 
produto Generaly Recognized as Safe – GRAS (SANTOS, 2015).

Baú 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 composição físico-química do extrato de arroz integral e encontraram pH 
de 6,77 (±0,01) sendo, portanto, superior ao encontrado neste trabalho. Isto pode ser 
devido a diferença de origem do arroz. Para o parâmetro umidade, seu decréscimo 
pode estar relacionado com a evaporação de água ocorrida ao longo do processo de 
fermentação. Soares Júnior 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 comparação com o do extrato de arroz, resultado que pode ser devido 
ao acréscimo da goiaba na formulação da bebida. No entanto, Marchi et al. (2015) 
avaliaram a composição físico-química do kefir fermentado em solução açucarada e o 
valor foi idêntico 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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adição da sacarose (açúcar demerara) e da frutose presente na Goiaba. 
O teor de proteína também teve um aumento significativo na bebida fermentada 

kefir. Isto pode ser devido a presença deste composto na constituição dos grãos do 
kefir, produzidos pelos microrganismos probióticos do kefir. Além disso, Carvalho et al. 
(2011) encontraram valores semelhantes de proteína em kefir açucarado, em relação 
aos observados neste estudo. 

Quanto aos lipídios avaliados no extrato de arroz e na bebida fermentada kefir, 
não houve, estatisticamente, diferença entre seus respectivos valores, embora, 
comparando as médias, pode-se notar que houve redução deste macronutriente na 
bebida kefir fermentada. Magalhães et al. (2011), analisaram a composição do kefir 
Brasileiro e observaram diminuição no teor lipídico, após 24 horas de fermentação. Além 
disso, tanto a goiaba quanto o arroz, utilizados como matérias primas na elaboração 
das bebidas, possuem baixo valor deste nutrient (TACO, 2011).

Em relação ao Valor Energético Total (VET), o extrato de arroz apresentou 
valor calórico 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 calórica que a elaborada por Soares Júnior et al. 
(2010). A bebida pode ser considerada de “baixa caloria”, quando seu teor calórico 
estiver em conformidade com o critério “baixo em valor energético” definido pelo 
Regulamento Técnico sobre Informação Nutricional Complementar estabelecido pela 
Agência Nacional de Vigilância Sanitária (BRASIL, 2003).

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

A bebida fermentada kefir apresentou aceitação geral dos atributos, correspondente 
a 7,79 (±1,45), demonstrando boa aceitabilidade entre os degustadores. De acordo 
com Dutcosky (2011), para que determinado produto apresente uma aceitabilidade 
satisfatória, 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 adoçado, indicando que o produto elaborado no presente estudo pode 
ser uma opção viável de consumo de bebidas kefir.

Atributo Avaliado Média

Aparência

Cor

Textura

Sabor

Aceitação

8,16 ± 1,01 

8,14 ± 1,09

7,46 ± 1,07

7,42 ± 1,98

7,79 ± 1,45

Tabela 2 – Características sensoriais avaliadas da bebida fermentada kefir saborizada com 
goiaba.
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Valores representados por Médias ± Desvio Padrão da amostra.

A aparência e a cor apresentaram as maiores médias dentre as características 
avaliadas. A coloração 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 presença 
de uma textura arenosa, possivelmente advinda da goiaba. Em estudo realizado por 
Kawaguti et al. (2007) que realizaram análise sensorial de néctares de goiaba, foi 
encontrada observação semelhante para a menor aceitação do atributo textura. Uma 
alternativa seria coar a bebida em peneira do tipo chinois para reduzir a presença de 
grânulos.

A goiaba foi selecionada neste estudo como estratégia para reduzir o sabor 
residual do kefir, já que o kefir apresenta um sabor ácido intenso, decorrente da ação 
de bactérias e leveduras (SANTOS, 2015). No entanto, aparentemente, esta adição 
não conseguiu neutralizer o sabor da bebida fermentada, visto que alguns avaliadores 
apontaram como fator negativo a presença de sabor ácido.

4 | 	CONCLUSÕES 

A bebida apresentou elevação no teor de carboidratos, proteínas e cinzas, em 
comparação ao extrato de arroz integral. Não houve diferença a nível estátistico 
nos teores de lipídio, 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 Legislação vigente.

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