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APRESENTACAO

O e-book Avancos e Desafios da Nutricdo no Brasil 4, traz um olhar multidisciplinar
e integrado da nutricdo com a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é
composta de 66 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia
relacionados a nutricdo e a tecnologia de alimentos. O leitor ird encontrar assuntos
que abordam temas como as boas praticas de manipulagcdo e condi¢cdes higiénico-
sanitaria e qualidade de alimentos; avaliagcbes fisico-quimicas e sensoriais de
alimentos; rotulagem de alimentos, determinacao e caracterizacdo de compostos
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifungica; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios; insetos comestiveis; corantes naturais; tratamento de
residuos, entre outros.

O e-book também apresenta artigos que abrangem analises de documentos
como patentes, avaliagao e orientacéo de boas praticas de manipulagéo de alimentos,
habitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rapidos, programa
de aquisicao de alimentos e programa de capacitacdo em boas praticas no ambito
escolar.

Levando-se em consideracdao a importancia de discutir a nutricdo aliada a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexdes
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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CAPITULO 14

KEFIR INTEGRAL ADOCADO COM ADICAO DE
GELEIA DE MORANGO E AVEIA EM FLOCOS

Natasha Sékula

Andressa Aparecida Surek
Andressa Ferreira da Silva

Carla Patricia Boeing de Medeiros
Natalia Schmitz Ribeiro da Silva
Herta Stutz

Katielle Rosalva Voncik Cordova
Universidade Estadual do Centro-Oeste

Guarapuava — Parana

RESUMO: O Kefir é um leite fermentado,
de simples preparo e bem acessivel e por se
tratar de um probidtico, devido sua composicao
microbiologica e bioquimica, o Kefir apresenta
caracteristicas funcionais. Devido a essas
caracteristicas € um produto que chama atencao
num momento onde a busca por saudabilidade
e qualidade de vida é cada vez maior. A aveia
também é considerada um alimento funcional,
principalmente devido ao teor e qualidade
das fibras alimentares. A adicdo da geleia tem
como principal fungdo a aromatizacéo no leite
fermentado Kefir, para tornar a bebida mais
agradavel ao paladar, com sabor de fruta e mais
adocicado. Dessa forma, o presente projeto teve
como objetivo desenvolver leite fermentado
com Kefir, com adicdo de geleia de morango
e aveia em flocos, sendo realizadas analises
fisico-quimicas, microbiologicas, sensoriais e de
custo do produto, com variagdo na quantidade
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de agucar (6%, 3% e 0%). As analises fisico-
quimicas e microbiolégicas resultaram em
valores que se encaixam na legislacdo e no
esperado para o produto. A aceitacdo do novo
produto foi positiva, principalmente para as
amostras com acgucar. Através dos resultados,
a amostra escolhida como melhor foi a de 3%
de acgucar.

PALAVRAS-CHAVE: Leite fermentado, produto

lacteo, micro-organismo, desenvolvimento.

ABSTRACT: Kefiris a fermented milk, of simple
preparation and very accessible. Because it
is a probiotic, due to its microbiological and
biochemical composition, Kefir has functional
characteristics. Due to these characteristics,
it is a product that attracts attention at a time
where the quest for health and quality of life is
increasing. Oats are also considered functional
food, mainly due to the dietary fibers content
and quality. The addition of jelly has as main
function the aromatization of the fermented milk
Kefir, to make the drink more palatable, with
fruit flavor and sweet. Thus, the present project
aimed to develop fermented milk with Kefir,
with addition of strawberry jelly and oat flakes.
Physicochemical, microbiological, sensorial and
cost analysis of the product were carried out,
with variation in sugar content (6 %, 3% and
0%). The physicochemical and microbiological
analyzes resulted in values that fit the legislation
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and expected for the product. The acceptance of the new product was positive,
especially for the samples with sugar. Through the results, the best sample chosen
was with 3% sugar.

KEYWORDS: Fermented milk, dairy products, microorganism, development.

11 INTRODUCAO

Segundo a Instrugcdo Normativa n° 46 de 23 de outubro de 2007, definicdo
2.1. “Entende-se por Leites Fermentados os produtos adicionados ou nao de outras
substancias alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou
reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentacéo lactica
mediante ac&o de cultivos de micro-organismos especificos. Estes micro-organismos
especificos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu prazo
de validade” e “entende-se por Kefiro produto incluido na definicdo 2.1 cuja fermentagéo
se realiza com cultivos acido-lacticos elaborados com gréos de Kefir, Lactobacillus
kefir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com producao
de acido lactico, etanol e didéxido de carbono. Os graos de Kefir sao constituidos por
leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces marxianus) e leveduras nao
fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus e Saccharomyces cerevisae
e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobaterium sp. e Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus’.

Por se tratar de um probidtico, devido sua composicdao microbioldgica e
bioquimica, o Kefir apresenta caracteristicas funcionais. Segundo a RDC n° 18, de
30/04/1999 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude (ANVISA), “é
alimento funcional todo aquele alimento ou ingrediente que, além das suas funcdes
nutritivas basicas, quando consumido como parte da dieta, produz efeitos metabdlicos
elou fisioloégicos benéficos a saude humana”. Assim, o Kefir promove o equilibrio
da microbiota intestinal, além de, ter propriedades anticancerigenas, proporciona
diminuicdo do colesterol e melhoramento da tolerancia a lactose (SANTOS et al.,
2012; JOHN, S. M., DEESEENTHUM, S., 2015).

O Kefir € um leite fermentado, de simples preparo e bem acessivel. Para
obtencéo do leite fermentado, os graos podem ser reutilizados apos lavagem. O tempo
necessario para que os microrganismos o produzS(LAW, B. A., 1997).

O aumento da demanda por alimentos funcionais pode ser explicado devido
aos consumidores estarem cada vez mais preocupados com a saudabilidade e bem-
estar. O desenvolvimento de novas tecnologias proporcionou a industria de alimentos
o desenvolvimento de novos produtos, visionando os ganhos nesta area (MACHADO
et al., 2012).

Com relagcao ao produto Kefir e seus derivados, o Brasil é considerado atualmente
como produtor artesanal, sem muito conhecimento tecnoldgico sobre 0 mesmo,
possuindo apenas oito patentes até o ano de 2011. Porém, o mesmo vem conquistando
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consumidores de varias regides do pais, por meio das suas caracteristicas sensoriais
e suas propriedades funcionais (WESCHENFELDER et al., 2009). Sabendo disso, ha
uma ampla utilizacao do Kefir em diversos produtos, como: queijo Petit suisse iogurte,
sorvete, crepe, pudim, entre outros (SANTOS et al., 2012).

A aveia também é considerada um alimento funcional com qualidade nutricional
superior aos demais cereais, principalmente devido ao seu teor e qualidade das fibras
alimentares, podendo variar com o local de cultivo, clima e gendtipo (GUTKOSKI et
al., 2007). As beta-glucanas presentes na fibra alimentar da aveia s&o benéficas para
saude do coracdo, manutencao dos niveis de agucar no sangue melhora a digestao,
além de promover um bom funcionamento do intestino (FIB, 2013).

A geleia tem como principal fungdo a aromatizacdo no leite fermentado Kefir,
para tornar a bebida mais agradavel ao paladar, com sabor de fruta e levemente mais
adocicado, conferindo também maior consisténcia ao produto.

Dessa forma, o presente projeto teve como objetivo desenvolver leite fermentado
com Kefir adicionado de geleia de morango e aveia em flocos, sendo realizadas
analises fisico-quimicas, microbioloégicas e sensoriais do produto, com o intuito de
torna-lo um diferencial no mercado brasileiro, bem como promover uma opcéo de
produto lacteo probidtico e sensorialmente agradavel ao consumidor.

2| METODOLOGIA

Para a producéao do leite fermentado com o Kefir, foi adicionado em um recipiente
previamente higienizado os graos de kefir e leite integral UHT, em uma propor¢éao de
5% de gréaos do total de leite, mantendo em temperatura ambiente por um periodo
de 24 h para que ocorresse a fermentacdo. ApOs esse processo, foi realizada a
filtracdo por meio de peneiras para separac¢ao dos graos de Kefir do leite fermentado,
a metodologia foi efetuada com base no trabalho realizado por Otles e Cagindi (2003).
Adicionou-se o agucar demerara ao leite fermentado, o qual em seguida foi envasado
em embalagem plastica com diviséria entre os flocos de aveia, a geleia de morango e
o leite fermentado, posteriormente, as embalagens foram colocadas sob refrigeracao
(4°C). Os ensaios foram definidos como padréo (sem adi¢ao de agucar), 3% de adicéo
de acucar e 6% de adi¢ao de agucar.

Foram realizadas analises de fibra bruta, pH, acidez em acido latico, residuo por
incineragdo, gordura, glicidios redutores em lactose segundo a metodologia descrita
no Instituto Adolfo Lutz (2008). A determinacdo de nitrogénio total (Proteinas) foi
realizada de forma adaptada para o micro-Kjeldahl conforme descrito por Venturoso
et al. (2007). As analises microbioldgicas foram: bolores e leveduras, bactérias laticas,
coliformes totais e coliformes fecais, segundo Silva, Junqueira e Silveira (1997). Os
produtos com variagcao de agucar (6%, 3% e 0%) foram submetidos a analise sensorial
de preferéncia a partir do teste de aceitacdo de escala hedbnica de nove pontos.
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Foi utilizado o teste de Perfil de Caracteristica, utilizando escala estruturada de cinco
pontos, no qual os provadores atribuiram valores as caracteristicas aparéncia, cor, odor,
sabor e textura, sendo o escore minimo um (p€ssimo) e 0 maximo cinco (excelente).
Por fim, foi realizado o teste de escala de atitude ou de intenc&o, que apresentou
sete pontos, onde os termos definidos e identificados numericamente se situaram
entre “compraria sempre” e “nunca compraria”. Esse teste indicou a aceitabilidade
do produto (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Os resultados das analises foram
analisados estatisticamente por meio da Analise de Variancia e Teste de Tukey ao
nivel de 5% de significancia, com o objetivo de verificar possiveis diferengas entre as
diferentes amostras.

31 RESULTADOS E DISCUSSOES

NaTabela 1 € apresentada a composicao centesimal das trés amostras analisadas,
sendo estas: 6% de adicdo de acgucar, 3% de adicdo de acgucar e isento de agucar,
definido nesse estudo como “0% adicao de agucar”. Os célculos foram realizados em

base umida.
Andlises 6% adicao de acicar 3% adicao de acucar 0% adicao de acucar
Umidade 75,41 £0,51¢2 77,37 £0,08 ° 78,46 +0,63°
Cinzas 0,67 £0,04 @ 0,730,122 0,69 0,022
Lipideos 2,79 +0,31° 2,76 +0,13° 2,90 £ 0,032
Proteinas 11,08 +0,10 @ 10,57 +0,39 @ 11,08 +0,29 @
Fibras 0,24 £0,01 @ 0,56 £ 0,06 ° 0,64 £0,08°

Tabela 1 — Composi¢éo centesimal das formulagdes de Kefir integral com adigéo de geleia e
aveia em flocos.

*Os resultados sé@o apresentados na forma de média % desvio padrao. Teste de Tukey (p<0,05). As amostras
seguidas pela mesma letra na mesma linha néo diferem estatisticamente entre si, ao nivel de 5% de significancia.

As trés amostras nao diferiram entre si (p<0,05) quanto ao teor de cinzas. Quantos
aos valores de umidade houve diferenca estatistica entre as amostras, sendo que a
amostra com adicdo de 6% de agucar apresentou o menor percentual e isso pode ser
justificado pela maior quantidade de agucar adicionada nesta amostra. O valor médio
de 77,08% entre as amostras obtido foi proximo ao valor encontrado no trabalho de
Weschenfelder et al. (2011) de 79,39%.

N&o houve diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras de lipideos,
variando entre 2,76% a 2,90%. Segundo a legislacdo (BRASIL, 2005), para ser
considerada bebida lactea fermentada, deve ter no minimo 2% de lipideos. Portanto,
as amostras estao de acordo com o exigido pela legislacao.

Considerando o regulamento técnico de identidade e qualidade (BRASIL, 2007)

Avangos e Desafios da Nutrigcéo 4 Capitulo 14 137



€ possivel afirmar que o leite fermentado kefir atendeu aos padrbes estabelecidos
quanto a fragédo proteica (minimo 2,9%).

Em relacdo ao conteudo de fibras, a amostra 0% de agucar obteve maior
quantidade de fibras, a qual nao diferiu estatisticamente (p<0,05) com a amostra 3%
de acucar, mas diferiu em relagcdo a amostra com 6% de adicao de acucar. Dentre
os ingredientes contidos no produto, o qual contém realmente quantidade de fibras
€ a aveia. De acordo com a Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO,
2011), a aveia em flocos apresenta 9,1 g de fibras para 100g do produto, o que entéao
para a quantidade teoérica fibrosa das formulag¢des, obtém-se um valor de 0,56%, valor
considerado proximo ao teor médio entre amostras, este entao de 0,48%.

Na Tabela 2, encontram-se os valores de pH, acidez em acido lactico e o teor de
glicidios redutores em lactose encontrados nas amostras 6%, 3% e 0% de adicao de

acucar.
- 6% adicao de 3% adicao de 0% adicao de
Analises ., . ;
acucar acucar acucar
pH 4,57 £0,01 2 4,56 £0,02 2 4,58 £0,04 2
Acidez (g &cido lactico/100g) 0,71 £0,032 0,68+ 0,005 2 0,70+ 0,008
Teor de glicidios redutores em lactose 0,0014 +9,9E-6 @ 0,0014+9,0E-62 0,0014+9,4E-6°2

Tabela 2 — Valores de pH, acidez em &cido lactico e o teor de glicidios redutores em lactose do
Kefir integral com adi¢éo de geleia e aveia em flocos.

*Os resultados séo apresentados na forma de média + desvio padrédo. Teste de Tukey (p<0,05). As amostras
seguidas pela mesma letra na mesma linha néo diferem estatisticamente entre si, ao nivel de 5% de significancia.

As formulagbes analisadas nao diferiram estatisticamente entre si (p<0,05)
quanto aos valores de pH e acidez, observando-se valores médios de 4,57 e 0,696,
respectivamente. De acordo com o padrao de identidade e qualidade para leites
fermentados, a acidez do kefir encontra-se dentro do permitido pela legislacao
(BRASIL, 2007), a qual exige valores de acidez entre 0,5 a 1,5 g 4cido lactico.100g™".
A mesma média de acidez foi encontrada por Leonardi et al., (2012) no 1° dia de
armazenamento do kefira 4 °C.

Os valores obtidos para glicidios redutores em lactose n&o apresentaram
variacao estatistica entre si (p<0,05) e foram considerados baixos quando comparados
a estudos realizados por Terra (2007), onde os valores variaram de 0,50% (kefir feito
a partir de leite com baixo teor de lactose) a 4,20% (kefir produzido a partir de leite
semidesnatado).

Como a Instrucdo Normativa n°46 de 23 de outubro de 2007 que determina os
parametros fisico-quimicos ideais para leites fermentados ndo apresenta os valores
a serem alcangados para glicidios redutores em lactose, considera-se o resultado
obtido como ideal para consumidores intolerantes a lactose, devido ao fato de que o
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teor de lactose obtido experimentalmente é extremamente baixo quando comparado
a estudos semelhantes.
Os resultados das analises microbioldgicas do Kefir estdo apresentados na

Tabela 3.
Amostra Bolores e Bactérias laticas Coliformes Coliformes
leveduras (PDA) (MRSA) totais (VB) fecais (EC)
6% de a,dlgao de 6,33 x 105 3,25 x 108 23 -
acUcar
3% de adigdo de 6,27 x 10° 3,75 x 10° 23 -
acUcar
0% de &{dlgao de 6,50 X 105 2’70 X 108 43 -
acucar

Tabela 3 — Resultado das andlises microbiologicas das trés amostras de Kefiradocado e ndo
adogado, com adicéo de geleia de morango e aveia em flocos no dia 1.

*Os resultados de bolores e leveduras (PDA) e bactérias laticas (MRSA) sdo expressos em unidades formadoras
de colbnias por grama de amostra (UFC.g"). Os resultados de coliformes totais (VB) e fecais (EC) estéo
expressos em nimero mais provavel por grama de amostra (NMP.g™").

Com relagcdo ao crescimento de bolores e leveduras, vale ressaltar que o
crescimento de bolor foi minimo, quase nulo e que houve predominancia de leveduras,
se encaixando dentro dos valores determinados pela legislagdo. Segundo o PIQ
(Padréo de Identidade e Qualidade) para leites fermentados e a Instrucao Normativa
n° 46 de 23 de outubro de 2007, a quantidade minima de leveduras em Kefir é de 10*
UFC.g", que deve permanecer viavel e ativa no produto final durante seu prazo de
validade.

Os resultados encontrados para bactérias laticas nas amostras de Kefir também
superam o valor minimo determinado pela Instrucao Normativa n° 46 de 23 de outubro
de 2007, que é de 10”7 UFC.g", sendo que esse minimo deve permanecer disponivel
no produto durante seu prazo de validade. Os valores encontrados para as amostras
de Kefir se mantiveram dentro de 108 UFC.g™.

A contagem de coliformes totais resultou em valores muito abaixo do méaximo
permitido pela legislacdo. Segundo o MAPA (2007), o valor maximo permitido de
coliformes a 30°C (totais) em leites fermentados € de 100, ja as amostras de Kefir 6%
de acucar, 3% de acucar e 0% de acgUcar, apresentaram valores de 23, 23 e 43 NMP.g™
respectivamente, estando abaixo da metade do valor maximo permitido, podendo ser
considerado um produto seguro para 0 consumo.

N&o houve desenvolvimento de coliformes fecais nas amostras de leite fermentado
Kefir analisadas, com as diferentes variacbes de acucar, sendo um 6timo resultado e
confirmando a confiabilidade e seguranga do produto.

Os resultados da analise sensorial encontram-se na Tabela 4.
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Atributos Sensoriais

6% de adicao de

3% de adicao de

0% de adicao de

acucar acucar acucar
Preferéncia 7,51 £1,652 7,46 £ 1,542 6,31 +£1,89°
Cor 3,97 £0,91 2 3,87 £0,90 @ 3,82 +1,00°
Aroma 3,82+0,97 2 3,66 +1,052 3,56 +1,08 2
Sabor amargo 3,94 +1,09 2 3,94 +1,162 3,58 +1,04 @
Sabor residual 4,05 +0,94° 4,18 +1,00° 3,46 +1,07°
Textura 3,87 £0,94°2 3,77 £0,952 3,61+1,01¢2
Aparéncia 3,77 1,08 @ 3,67+1,102 3,61 +£0,982
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Tabela 4 — Resultados da andlise sensorial realizada em kefir integral com adic&o de geleia e
aveia em flocos.

*Os resultados séo apresentados na forma de média = desvio padrédo. Teste de Tukey (p<0,05). As amostras
seguidas pela mesma letra na mesma linha néao diferem estatisticamente entre sim, ao nivel de 5% de
significancia.

Em relacdo aos resultados apresentados na Tabela 4 obtidos através da analise
sensorial, pode se ressaltar que os quesitos avaliados como cor, aroma, sabor amargo,
textura e aparéncia das amostras padrdo com 6% de acucar, 3% e sem agucar nao
demonstraram estatisticamente diferenca significativa (p<0,05). No teste de preferéncia,
as formulagcbes com 6% e 3% de acucar néo diferiram estatisticamente, sendo ambas
bem aceitas com relacdo a formulagao sem agucar, o que pode ser justificado por uma
maior palatabilidade devido ao sabor doce decorrente da adi¢ao do agucar. Do mesmo
modo, o sabor residual foi percebido mais facilmente na formulagéo sem agucar e isso,
provavelmente ocorre por conta da acidez do produto que ficou mais evidente por néo
apresentar agcucar em sua formulagéo.

Em geral, as amostras padrao com 6% de agucar e a com 3% de agucar, ambas
obtiveram bons resultados quanto a intencdo de compra comparadas com a amostra
sem acucar. 28% dos julgadores avaliaram as amostras padrao e 3% de agucar, € 8%
avaliaram a amostra 0% de agucar com a nota 7 (melhor nota), 18% (6% de acgucar),
21% (3% de acgucar) e 8% (0% de acgucar) avaliaram com a nota 6, 18% (6% e 3%
de acucar), 21% (sem acgucar) avaliaram nota 5, 18% (6% de acgucar), 21% (3% de
acucar) e 31% (sem acucar) avaliaram com a nota 4, e 18% (6% de agucar), 13% (3%
de acucar) e 33% (0% de agucar) avaliaram com as notas 3, 2 e 1.

Da para se concluir através dos resultados da andlise sensorial que a amostra
padréo e a amostra com 3% de agucar obtiveram boa aceita¢do, tanto pelos atributos
sensoriais quanto a intencdo de compra.

Para analise de custos, tem-se a demanda de matéria-prima para uma batelada
de 400 Kg para a producéao de Kefir, assim como, o valor total gasto em uma batelada.
Ao transformar 400 Kg em gramas e dividir por 170 g, tem-se a quantidade de unidades
produzidas de Kefir em uma batelada de 400 Kg, e entao, dividindo a soma total da
matéria prima (incluindo o preco de cada ingrediente) pela quantidade de unidades
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produzidas e somando com o valor da embalagem (capacidade de 170 g), o qual é
R$0,60, tem-se o custo de cada unidade produzida de Kefir integral adogcado com
adicao de geleia e aveia em flocos.

41 CONCLUSOES

De acordo com o presente projeto, a respeito das analises fisico-quimicas,
0s parametros avaliados como cinzas, lipidios e proteina néo tiveram diferenca
significativa entre as formulagdes. A umidade obteve menor diferenca em relagdo a
amostra padrao devido a uma maior quantidade de agucar. O valor do pH e de acidez
em acido latico é satisfatoério. Ao conteudo de fibras, o valor médio entre as amostras
ficou bem proximo ao valor tedrico obtido. Ao teor de glicidios redutores em lactose,
nao teve diferenca significativa, considerado ideal para consumidores intolerantes a
lactose.

Em relacdo as anélises microbiol6gicas, as quais foram realizadas para bolores
e leveduras, bactérias laticas e para coliformes totais e coliformes fecais, todas
apresentaram valores dentro da legislacdo, o que assim confirma tanto a confiabilidade
e seguranga no consumo do produto.

Portanto, permitiu-se descobrir que entre as formulagdes estudadas, a amostra
escolhida para comercializacdo € a de 3% de agucar, devido a obter uma maior
economia de matéria-prima como a uma maior saudabilidade do produto, também
devido a sua boa aceitacao tanto sensorialmente quanto pela sua intencéo de compra.
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