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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a 
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera 
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RESUMO: Os alimentos funcionais são uma 
tendência na indústria de alimentos, em 
consequência da comprovação científica das 
relações existentes entre alimentos e saúde 
e, sobretudo, do interesse do consumidor por 
novas alternativas que previnam as doenças 
crônicas não transmissíveis, problemas 

intestinais entre outros. Uma bebida à base de 
kefir de água e frutas e/ou vegetais, tais como 
o gengibre e a laranja, possui além do apelo 
sensorial, alegações funcionais que dizem 
respeito à saúde do consumidor. O objetivo deste 
trabalho foi desenvolver uma bebida, elaborada 
a base de kefir de água, saborizada com suco 
de laranja e gengibre. Para a elaboração da 
bebida foram utilizados kefir de água, suco de 
laranja orgânico, açúcar mascavo e gengibre. 
Das pessoas que avaliaram a bebida, 53 % 
gostaram muito/muitíssimo do produto sendo 
que destas, 50 % certamente comprariam o 
mesmo. 
PALAVRAS-CHAVE: kefir, probiótico, 
aceitabilidade.

ABSTRACT: Functional foods are a trend in 
the food industry as a result of the scientific 
evidence of the relationship between food and 
health and, above all, of the consumer’s interest 
in new alternatives that prevent chronic non-
communicable diseases, intestinal problems, 
among others. A kefir-based drink of water 
and fruits and / or vegetables, such as ginger 
and orange, has sensory appeal as well as 
functional claims concerning consumer health. 
The objective of this work was to develop a 
beverage, elaborated based on kefir of water, 
flavored with orange juice and ginger. For 
the preparation of the drink were used water 
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kefir, organic orange juice, brown sugar and ginger. Of the people who evaluated the 
beverage, 53% liked the product a lot / a lot, of which 50% would surely buy the same.
KEYWORDS: kefir, probiotic, acceptability.

1 | 	INTRODUÇÃO

O kefir é um produto fermentado, ácido, levemente alcoólico, produzido 
artesanalmente a partir de grãos que contêm uma população relativamente estável de 
micro-organismos simbióticos, imersos em uma matriz composta de polissacarídeos e 
proteínas (YOVANOUDI et al., 2013). Esses micro-organismos convivem em simbiose, 
envoltos por uma matriz de polissacarídeos denominada kefiran.

Embora tradicionalmente se produza a bebida kefir utilizando-se da matéria 
prima leite como substrato para o processo fermentativo, existe a possibilidade de 
utilizarmos água e açúcar mascavo com este mesmo fim. Essa bebida é conhecida 
como kefir d’água, sendo principalmente consumida no México (ULLOA et al., 1994). 

O Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) (Brasil, 2007), 
através do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados 
define kefir como: Leite fermentado, adicionado ou não de outras substâncias 
alimentícias, obtidas por coagulação e diminuição do pH do leite, ou reconstituído, 
adicionado ou não de outros produtos lácteos, cuja fermentação se realiza com 
cultivos de ácido-lácticos elaborados com grãos de Kefir, Lactobacillus kefir , espécies 
dos gêneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com produção de ácido láctico, 
etanol e dióxido de carbono. 

Os grãos de kefir são constituídos por leveduras fermentadoras de lactose 
(Kluyveromyces marxianus) e leveduras não fermentadoras de lactose (Saccharomyces 
omnisporus, Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus 
casei, Bifidobaterium sp e Streptococcus salivarius subsp thermophilus.  Estabelece, 
ainda, que os micro-organismos específicos devem ser viáveis, ativos e abundantes 
no produto final durante seu prazo de validade com a contagem mínima de 107 (UFC/g) 
de bactérias láticas totais e de 104 (UFC/g) de leveduras específicas e de 0,5 a 1,5 de 
Etanol (% v/m) (BRASIL, 2007).  

Nas últimas décadas, o kefir tornou-se popular em vários países da Europa 
Central. Enquanto em algumas partes do mundo ainda hoje é um produto desconhecido, 
na Rússia, Canadá, Alemanha, Suécia, Romênia e outros, este produto é produzido 
comercialmente e consumido em quantidades apreciáveis. No entanto, em países 
onde a bebida não é produzida comercialmente, o mesmo é feito em escala familiar, 
para consumo próprio.

Os alimentos funcionais são uma tendência na indústria de alimentos, em 
consequência da comprovação científica das relações existentes entre alimentos e 
saúde e, sobretudo, do interesse do consumidor por novas alternativas que previnam 
as doenças crônicas não transmissíveis, problemas intestinais entre outros. Sabe-se 
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que o kefir pode equilibrar a microbiota intestinal nos indivíduos que os ingerem, já que 
essa é uma bebida funcional probiótica. 

As plantas medicinais e as suas preparações têm sido utilizadas desde os 
primórdios da história da humanidade e têm constituído um dos alicerces para os 
cuidados de saúde em todo o mundo. O gengibre (Zengiber officinale), é caracterizado 
como uma planta herbácea, podendo atingir 1,5 m de altura.Seu rizoma é muito 
utilizado para a fabricação de bebidas, pães, bolos, geleias e outros (EMBRAPA, 2011). 
A sua composição química é bastante peculiar pois contém uma grande variedade de 
compostos bioativos como terpenos, compostos fenólicos, alcaloides e uma importante 
enzima proteolítica conhecida como zigibain (LIMA et al., 2013).

Com o objetivo de obter um produto saudável que irá trazer benefícios à saúde 
e considerando as qualidades do kefir, aliado às propriedades funcionais do gengibre, 
foi desenvolvida uma bebida funcional, levemente gaseificada. 

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

Para a elaboração da bebida funcional, foram realizados testes prévios antes de 
se chegar a formulação utilizada. Partiu-se da água adicionada de açúcar mascavo, 
fermentada por grãos de kefir, os quais foram obtidos por doações de pessoas da 
comunidade local (Figura 1). 

Figura 1 – Fluxograma de produção da água fermentada de kefir.
Fonte: Autores (2018).

Para a produção da bebida final, primeiramente higienizou-se as laranjas 
e o gengibre. Extraiu-se o suco das laranjas e, em liquidificador industrial, foram 
homogeneizados o kefir de água, suco de laranja e o açúcar mascavo. Em seguida, a 
bebida foi embalada em garrafas pet de 500 mL nas quais foram acrescidas fatias de 
gengibre, tendo-se o cuidado de deixar um espaço livre em função do gás carbônico a 
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ser produzido na fermentação (Figura 2). 

Figura 2 – Fluxograma de produção da bebida funcional.
Fonte: Autores (2018).

Para avaliar sensorialmente a bebida desenvolvida, a mesma foi ofertada a 30 
avaliadores não treinados, de ambos os sexos, alunos e servidores do Instituto Federal 
Farroupilha Campus Júlio de Castilhos. Os avaliadores responderam às questões 
ilustradas na Figura 3. 

Figura 3. Ficha utilizada na análise sensorial da bebida funcional.

Fonte: Autores (2018).

No momento da avaliação, fazia-se previamente uma breve explanação acerca 
da bebida que estava sendo ofertada, inclusive sobre os possíveis benefícios à saúde 
da mesma. Para verificar a aceitabilidade do produto, foi utilizada uma escala hedônica 
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estruturada de 9 pontos, ancorada nos extremos de 1 (desgostei muitíssimo) a 9 (gostei 
muitíssimo).  Com relação a intenção de compra, a escala hedônica utilizada foi de 1 
(certamente não compraria o produto) a 5 (certamente compraria o produto).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados obtidos na avaliação sensorial da bebida funcional podem ser 
observados nas Figuras 4 e 5. Com relação a aceitabilidade do produto, 53 % dos 
avaliadores gostaram muito/muitíssimo da bebida (valores entre 8,0 e 9,0 na escala) 
(Figura 4). Em geral, um produto é considerado aceito quando o valor médio geral é 
maior ou igual a 7.0 (STONE E SIDEL, 1993). 

	 TAVARES et al. (2018) avaliando uma bebida fermentada kefir de quinoa, 
obtiveram uma aceitação boa, com média dos atributos de 7,60.

Figura 4. Aceitabilidade da bebida funcional.
Fonte: Autores (2018).

Das pessoas que avaliaram a bebida, 50 % certamente comprariam o produto, 
como podemos observar na Figura 5, valor este proporcional à aceitabilidade observada 
no teste anterior.
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Figura 5 – Intenção de compra da bebida funcional.
Fonte: Autores (2018)

Embora os consumidores busquem por produtos que tragam benefícios à sua 
saúde, a maioria das pessoas desconhece o kefir de água, bem como os possíveis 
benefícios da inclusão deste alimento probiótico na dieta (CARNEIRO, 2010). 	

Tendo em vista a crescente procura por produtos veganos e sem lactose, 
é importante o desenvolvimento de bebidas probióticas a base de kefir com sucos 
vegetais (CORONA et al., 2016).

4 | 	CONCLUSÕES

Do total de pessoas que avaliaram a bebida funcional produzida a partir do kefir 
de água, acrescido de suco de laranja e gengibre, 53 % gostaram muito/muitíssimo do 
produto sendo que destas, 50 % certamente comprariam o mesmo. Pode-se concluir 
através dos testes realizados, que é possível desenvolver uma bebida fermentada 
diferenciada, com apelo funcional. 
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