





2019 by Atena Editora
Copyright © Atena Editora
Copyright do Texto © 2019 Os Autores
Copyright da Edicao © 2019 Atena Editora
Editora Chefe: Prof? Dr? Antonella Carvalho de Oliveira
Diagramacao: Lorena Prestes
Edicao de Arte: Lorena Prestes
Revisao: Os Autores

@ @ Todo o conteldo deste livro esta licenciado sob uma Licenca de Atribuicao Creative
= Commons. Atribuicao 4.0 Internacional (CC BY 4.0).

O conteudo dos artigos e seus dados em sua forma, correcao e confiabilidade sao de responsabilidade
exclusiva dos autores. Permitido o download da obra e o compartilhamento desde que sejam atribuidos
créditos aos autores, mas sem a possibilidade de altera-la de nenhuma forma ou utiliza-la para fins comerciais.

Conselho Editorial
Ciéncias Humanas e Sociais Aplicadas

Prof? Dr? Adriana Demite Stephani - Universidade Federal do Tocantins

Prof. Dr. Alvaro Augusto de Borba Barreto - Universidade Federal de Pelotas

Prof. Dr. Alexandre Jose Schumacher - Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso
Prof. Dr. Antonio Carlos Frasson - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana

Prof. Dr. Antonio Gasparetto Jlnior - Instituto Federal do Sudeste de Minas Gerais

Prof. Dr. Antonio Isidro-Filho - Universidade de Brasilia

Prof. Dr. Constantino Ribeiro de Oliveira Junior - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof? Dr? Cristina Gaio - Universidade de Lisboa

Prof. Dr. Deyvison de Lima Oliveira - Universidade Federal de Ronddnia

Prof. Dr. Edvaldo Antunes de Farias - Universidade Estacio de Sa

Prof. Dr. Eloi Martins Senhora - Universidade Federal de Roraima

Prof. Dr. Fabiano Tadeu Grazioli - Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missoes
Prof. Dr. Gilmei Fleck - Universidade Estadual do Oeste do Parana

Prof? Dr? lvone Goulart Lopes - Istituto Internazionele delle Figlie de Maria Ausiliatrice

Prof. Dr. Julio Candido de Meirelles Junior - Universidade Federal Fluminense

Prof? Dr® Keyla Christina Almeida Portela - Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso
Prof? Dr? Lina Maria Gongalves - Universidade Federal do Tocantins

Prof® Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federal do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. Marcelo Pereira da Silva - Universidade Federal do Maranhao

Prof® Dr® Miranilde Oliveira Neves - Instituto de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Para

Prof® Dr® Paola Andressa Scortegagna - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof® Dr® Rita de Cassia da Silva Oliveira - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof? Dr? Sandra Regina Gardacho Pietrobon - Universidade Estadual do Centro-Oeste

Prof? Dr? Sheila Marta Carregosa Rocha - Universidade do Estado da Bahia

Prof. Dr. Rui Maia Diamantino - Universidade Salvador

Prof. Dr. Urandi Jodo Rodrigues Junior - Universidade Federal do Oeste do Para

Prof? Dr® Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de Campina Grande

Prof. Dr. Willian Douglas Guilherme - Universidade Federal do Tocantins

Ciéncias Agrarias e Multidisciplinar

Prof. Dr. Alexandre Igor Azevedo Pereira - Instituto Federal Goiano

Prof. Dr. Antonio Pasqualetto - Pontificia Universidade Catélica de Goias

Prof? Dr? Daiane Garabeli Trojan - Universidade Norte do Parana

Prof® Dr? Diocléa Almeida Seabra Silva - Universidade Federal Rural da Amazonia
Prof. Dr. Ecio Souza Diniz - Universidade Federal de Vigosa

Prof. Dr. Fabio Steiner - Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul

Prof? Dr? Girlene Santos de Souza - Universidade Federal do Reconcavo da Bahia
Prof. Dr. Jorge Gonzalez Aguilera - Universidade Federal de Mato Grosso do Sul
Prof. Dr. Jalio César Ribeiro - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro

Prof? Dr® Raissa Rachel Salustriano da Silva Matos - Universidade Federal do Maranhao
Prof. Dr. Ronilson Freitas de Souza - Universidade do Estado do Para

Prof. Dr. Valdemar Antonio Paffaro Junior - Universidade Federal de Alfenas

| Atena

Editora
Ano 2019



https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/deed.pt_BR
https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/deed.pt_BR
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4730619E0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4776855Z1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4774071A5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4771171H3
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4242128Y5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4168013D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4771131P8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K2187326U4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?metodo=apresentar&id=K4236503T6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4779936A0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4764629P0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4592190A8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4774983D5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4777360H4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4705446A5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4537843A7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4771879P6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4465502U4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4235887A8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4217820D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4745890T7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/busca.do?metodo=forwardPaginaResultados&registros=10;10&query=%28%2Bidx_nme_pessoa%3A%28rita%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28de%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28cassia%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28da%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28silva%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28oliveira%29++%2Bidx_nacionalidade%3Ae%29+or+%28%2Bidx_nme_pessoa%3A%28rita%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28de%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28cassia%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28da%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28silva%29+%2Bidx_nme_pessoa%3A%28oliveira%29++%2Bidx_nacionalidade%3Ab%29&analise=cv&tipoOrdenacao=null&paginaOrigem=index.do&mostrarScore=false&mostrarBandeira=true&modoIndAdhoc=null
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4770908P1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4544802Z1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4203383D8
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4462393U9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4273971U7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4717019T5
http://lattes.cnpq.br/3962057158400444
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4791258D5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4710977D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4769404T1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4402494Z9&tokenCaptchar=03AOLTBLS3hr4cVdLwJSKo9XuEbo3aSa84rmwd-VOUOnOKNG3KlETmWt897QU6hGmuwDDNVvUrUkgDH-vfvZPo1eIf2BLLKEI2emXX1CA5HvkIgdhkMivWo24B8yZ-zPcvj4Fw7L1gp3Q20koTp8vB34HZj7tj6QIwm7Eg-r9RL6NmagOF4QShFd0RxMWncbwWeS6oSfAa9pUBo00oql_WKfAajQU7-KR4W7i6mx7ToD1Ks7uHo1tjJlvLXmi7eaCSELEFilDt7ucyjDmTDMmA69x906qBDzhUwgw9wNMmIKZrcdqSAUCKEKQyl65e9O4lIr5JoUjhqwYTYlqXV-8Td4AZk_gu2oOCQMktRum_bd5ZJ0UcclTNxG2eP5ynmhjzA8IqVUfHDX1jdLgwP-yNSOi-y3y7nzoJqU8WIDza49J4gZUb-9kuQJX9f1G7STe2pOK2K3_dnTDg1l2n2-D-e9nP6yOPDEhkwDXCBPqIxdIiq0Nw7T-hKXd1Gzc3DUUqou6qw9HA6F2nwy2UHd-eNvPVHcyDBXWNtdQrSC-N3IilO2aX6co_RHJc6661cZbnZ9ymBUs9533A
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4717916J5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4761024J9
http://lattes.cnpq.br/8562342815666974
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4481542Z5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4488711E2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4221072D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4707670J6

Ciéncias Bioldgicas e da Salide

Prof. Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto - Universidade Federal de Goias

Prof. Dr. Edson da Silva - Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
Prof? Dr® Elane Schwinden Prudéncio - Universidade Federal de Santa Catarina

Prof. Dr. Gianfabio Pimentel Franco - Universidade Federal de Santa Maria

Prof. Dr. José Max Barbosa de Oliveira Junior - Universidade Federal do Oeste do Para
Prof? Dr® Magnolia de Araljo Campos - Universidade Federal de Campina Grande
Prof? Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federal do Rio Grande do Norte

Prof? Dr? Vanessa Lima Gongalves - Universidade Estadual de Ponta Grossa

Prof? Dr® Vanessa Bordin Viera - Universidade Federal de Campina Grande

Ciéncias Exatas e da Terra e Engenharias

Prof. Dr. Adélio Alcino Sampaio Castro Machado - Universidade do Porto

Prof. Dr. Alexandre Leite dos Santos Silva - Universidade Federal do Piaui

Prof® Dr? Carmen LUcia Voigt - Universidade Norte do Parana

Prof. Dr. Eloi Rufato Junior - Universidade Tecnol6gica Federal do Parana

Prof. Dr. Fabricio Menezes Ramos - Instituto Federal do Para

Prof. Dr. Juliano Carlo Rufino de Freitas - Universidade Federal de Campina Grande
Prof® Dr? Neiva Maria de Almeida - Universidade Federal da Paraiba

Prof® Dr® Natiéli Piovesan - Instituto Federal do Rio Grande do Norte

Prof. Dr. Takeshy Tachizawa - Faculdade de Campo Limpo Paulista

Dados Internacionais de Catalogagao na Publicagao (CIP)
(eDOC BRASIL, Belo Horizonte/MG)

Q1 Qualidade de produtos de origem animal [recurso eletrénico] /
Organizador Flavio Ferreira Silva. — Ponta Grossa, PR: Atena
Editora, 2019. — (Qualidade de Produtos de Origem Animal; v.1)

Formato: PDF

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader.
Modo de acesso: World Wide Web.

Inclui bibliografia

ISBN 978-85-7247-765-9

DOI 10.22533/at.ed.659191211

1. Agroindustria — Brasil. 2. Alimentos — Controle de qualidade —
Brasil. 3. Tecnologia de alimentos. |. Silva, Flavio Ferreira.
CDD 338.1981

Elaborado por Mauricio Amormino Junior — CRB6/2422

Atena Editora
Ponta Grossa - Parana - Brasil
www.atenaeditora.com.br
contato@atenaeditora.com.br

| Atena

Editora
Ano 2019




APRESENTACAO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal’” em seu primeiro volume é
composta por 24 capitulos que, a luz da ciéncia, permitem ao leitor uma abrangente
visao sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o
desenvolvimento e aceitacdao de novos produtos de origem animal e a abordagem da
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

N&o s6 no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas praticas higiénico-sanitarias
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a
consumo, o que vai possibilitar uma 6tica comercial e a analise de seus impactos na
escolha de produtos.

Dessa forma, os esforgos cientificos apresentados aqui sdo alinhados a estes
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentacao cientifica a estes assuntos
que sao de fundamental importancia comercial e para a sautde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possiveis gracas aos esforcos
incansaveis dos autores destes arduos trabalhos junto aos esfor¢os da Atena Editora,
gue sempre reconhece a importancia da divulgacao cientifica e oferece uma plataforma
consolidada e confiavel para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradavel e eficiente no que diz respeito
a propiciar novos conhecimentos para a inovacao e qualidade de produtos de origem
animal.

Flavio Ferreira Silva
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RESUMO: No Brasil, os produtos mais
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populares, carreadores das  bactérias
probidticas sado o0s fermentados.
Similarmente, Kefir apresenta as mesmas
caracteristicas funcionais dos probioticos, mas
de custo reduzido por melhorar a microbiota
intestinal do hospedeiro. Por isso, o consumo
de bebidas fermentadas tem sido cada vez
maior. Nesse contexto, a elaboracéo de bebidas
funcionais a partir de matérias primas regionais
deve ser estimulada. O objetivo deste trabalho
foi desenvolver e analisar sensorialmente uma
bebida probidtica a base de extrato de cacau
fermentado por kefir ndo lacteo. Os resultados
mostraram que a bebida desenvolvida obteve
96,47% de aceitacdo, sendo que 71,76% dos
provadores comprariam o produto. A cor foi

leites

o atributo sensorial de maior destaque e a
maioria dos avaliadores compram bebidas
fermentadas mensalmente. Conclui-se que é
viavel o desenvolvimento e a comercializacéo
da bebida fermentada funcional, podendo ser
viabilizada para a insercdo no mercado de
alimentos funcionais.

PALAVRAS-CHAVE: Tecnologia de alimentos,
Kefir, probiéticos, saude.

BIOTECHNOLOGICAL DEVELOPMENT OF
A COCOA KEFIR-BASED FUNCTIONAL
BEVERAGE

ABSTRACT: In Brazil, the most popular
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products, carriers of probiotic bacteria are fermented milks. Similarly, Kefir has the
same functional characteristics as probiotics, but at a reduced cost for improving the
host intestinal microbiota. Therefore, the consumption of fermented drinks has been
increasing. In this context, the elaboration of functional beverages from regional
raw materials should be encouraged. The objective of this work was to develop and
sensorially analyze a probiotic beverage based on non-dairy kefir fermented cocoa
extract. The results showed that the developed drink obtained 96.47% of acceptance,
and 71.76% of tasters would buy the product. Color was the most prominent sensory
attribute and most reviewers buy fermented beverages monthly. It is concluded that the
development and commercialization of the functional fermented beverage is viable and
can be made possible for the insertion in the functional food market.

KEYWORDS: Food technology, Kefir, probiotics, health.

11 INTRODUCAO

Os alimentos funcionais podem ser definidos como um alimento consumido como
parte da dieta que, além de fornecer nutrientes basicos, apresenta beneficios para
o funcionamento metabdlico, fisiologico e a saude mental, prevenindo doencas nao
transmissiveis. Dentro deste grupo estao os probidticos, culturas de microrganismos
vivos, que melhoram a microbiota original do intestino, afetando positivamente a
saude do hospedeiro (SAAD et al., 2013). Neste sentido, a demanda por alimentos
funcionais vem crescendo rapidamente no mercado, devido ao seu alto valor
profilatico e terapéutico na saude humana. Kefir € um produto probidtico, originado
da fermentacao realizada pelos “graos de Kefir”, pool de bactérias lacteas, acéticas
e leveduras, que vivem em simbiose, sendo cada vez mais reconhecido e consumido
devido a suas caracteristicas funcionais. Os gréaos de Kefir sdo facilmente adaptaveis
a diferentes substratos levando a produc¢éo de novos bioprodutos (SILVA et al., 2018).

Os graos de Kefir destacam-se também por possuirem nivel de 60% mais
elevado de atividade da B-galactosidase quando comparado ao iogurte, possuindo
beneficios adicionais na reducdo da intolerancia a lactose (HERTZLER; CLANCY,
2003). Sendo assim, bebidas a base de Kefir sdo étimas alternativas no mercado,
visto que, atualmente, a intoleréncia a lactose afeta 58 milhdes de brasileiros que
apresentam dificuldades em digerir a lactose pela deficiéncia da enzima lactase no
intestino (SANTOS, et al, 2012).

Atualmente, aelaboragaode umabebidaa partirdo cacau pode serumaalternativa
viavel, considerando os aspectos funcionais e de producédo por conter substancias
bioativas como a quercetina, a rutina, os acidos ferulico, cafeico e cumarico (entre
outros), as catequinas, as metilxantinas (teofilina, teobromina, cafeina, etc.), varios
polifendis e flavonoides, uUteis no tratamento auxiliar de diversas patologias como
Parkinson, hepatopatias, cardiopatias, diabetes e obesidade, possivelmente por sua
atividade antioxidante (FERRARI; TORRES, 2002; FIORDA et al., 2017).
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Diante das questdes apontadas acima, viabilizar a elaboracédo de uma bebida a
base de extrato de cacau fermentada com bactérias probi6ticas poderia ser uma boa
estratégia do setor industrial para alavancar o mercado de bebidas fermentadas nédo
alcodlicas face a oferta existente no mercado nacional. O objetivo deste trabalho foi
desenvolver e analisar sensorialmente uma bebida probi6tica a base de extrato de
cacau fermentado por kefir ndo lacteo.

2 | MATERIAL E METODOS

A elaboracao da bebida foi realizada no Laboratorio de Probidticos (LAPRO) e a
analise sensorial e avaliacdo da intengcdo de consumo, no Laboratoério de Tecnologia
de Alimentos do Centro de Ciéncias da Saude (CCS) da Universidade Federal do
Recéncavo da Bahia (UFRB).

Obtencao da bebida

Para obtenc&o do extrato, 100 g da polpa de cacau foi homogeneizada em 1L
de agua (temperatura de 60°C), por 3 minutos em liquidificador industrial. Em seguida
a mistura foi submetida ao processo de filtracdo e pasteurizacéo rapida (72°C/15
seg.), na qual foi acrescentada 20 g de sacarose, e ap6s homogeneizag¢ao a mistura
foi subdivida em dois recipientes de 500 mL. Apés resfriamento adicionou-se 200 mL
deste extrato de cacau em 100 mL de agua fermentada com Kefir ndo lacteo (obtida
através do cultivo dos gréos de Kefir em uma solucéo de agua filtrada na proporgéo
de 1000 mL para de 20 g agucar mascavo, no periodo de 20 horas). Esta mistura
fermentou por 12 horas em uma incubadora B.O.D., a temperatura 37°C. O pH da
bebida foi aferido com o auxilio de pHmetro digital de bancada, PHS-3B Phtek, apds
a fermentagao. A bebida fermentada foi saborizada com 150 mL de abacaxi e hortela
ampliando a possibilidade de aceitacao do publico.

Analise sensorial e frequéncia de consumo

A andlise sensorial foi realizada com 85 avaliadores nao treinados (servidores,
docentes e discentes da UFRB). Cada avaliador recebeu 25 mL da amostra da bebida
em um copo descartavel, uma caneta e uma ficha para o teste de aceitagao que utilizou
escala hedbnica estruturada de 9 pontos, apresentando em ordem decrescente:
(9) gostei extremamente; (8) gostei moderadamente; (7) gostei regularmente; (6)
gostei ligeiramente; (5) ndo gostei, nem desgostei; (4) desgostei ligeiramente; (3)
desgostei regularmente; (2) desgostei moderadamente; (1) desgostei extremamente.
Aintencéo de compra foi avaliada por uma Escala de Atitude estruturada em 5 pontos
em que (5) certamente compraria e (1) certamente nao compraria (MEILGAARD et
al., 2007). Além disso, foi avaliado o sabor, a cor, a textura, a avaliacao geral do
produto (comparado com outros produtos que sdo comercializados) e a frequéncia
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de consumo de bebidas fermentadas existentes no mercado. Todos os avaliadores
foram instruidos sobre o objetivo da analise sensorial e dos seus direitos, conforme o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). A aprovagao para este estudo
foi concedida pelo Comité de Etica da UFRB através do parecer de nimero 31797114
1. 0000. 0056.

31 RESULTADOS E DISCUSSOES

Dentre os 85 avaliadores, 61% eram do sexo feminino e 39% do sexo masculino,
com idade média de 26 anos.

A Figura 1 descreve o histograma de aceitacdo da bebida. Observa-se que
a bebida experimental obteve aprovacdo da maioria dos provadores, estando as
respostas na zona de aceitacao (6 a 9), totalizando 96,47% de aceitagcdo da bebida.
Os resultados indicam que a bebida apresenta caracteristicas sensoriais aceitaveis
demonstrando a viabilidade da elaboracao deste produto para consumo.
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Figura 1: Histograma com a distribuicao Figura 2: Histograma com a Escala de
da aceitacdo da bebida fermentada. Atitude da bebida fermentada.

O histograma da Escala de Atitude, indicando a intencdo de compra da
bebida pelos avaliadores, € demonstrado na Figura 2. Verifica-se que a maioria
dos avaliadores, 71,76%, comprariam o produto, se este estivesse no mercado,
evidenciando uma possivel insercéo da bebida experimental no mercado de alimentos
funcionais, especificamente por contribuir no equilibrio da microbiota intestinal e seus
beneficios associados. Em corroboracdao, SANTOS et al. 2019 obtiveram 93,44% de
aceitacao e 65,57% de intencdo de compra quando avaliaram uma bebida de arroz
fermentada pelos graos de kefir.

Apesar da diversidade de ingredientes que podem substituir lacteos, no mercado
nacional ainda existe a predominéncia do extrato de soja como substituto ao leite de
vaca. Mas, por outro lado, a aceitagao de alternativas vegetais ao leite vem crescendo

em varios segmentos, fazendo dos substitutivos lacteos um mercado potencial.
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As vendas globais de produtos alternativos ao leite atingiram 7,37 bilhdes de
dolares em 2016 com crescimento estimado de 11,7% em 2017. Essa expansao da
busca por produtos de origem vegetal vem aparecendo também no Brasil, onde 90%
dos consumidores de leite acreditam que produtos alternativos lacteos devem ser
consumidos por qualquer pessoa além das realmente alérgicas ou intolerantes a
lactose (GRAMKOW, 2019). Atualmente, as bebidas fermentadas a base de matérias
primas nao lacteas além de demonstrarem grande potencial de mercado apresentam
os beneficios dos microrganismos probioéticos.

Em relacdo aos atributos sensoriais sabor, cor, textura e impresséo global,
observado na Tabela 1, obtiveram-se médias acima de 7 indicando, de modo geral,
a boa aceitacdo sensorial das caracteristicas sensoriais da bebida elaborada,
principalmente o atributo da cor que obteve média 7,9.

Atributos sensoriais Médias
Sabor 7,7
Cor 7,9
Textura 7,6
Impresséao global 7,5

Tabela 1: Valores médios obtidos no teste de aceitagéo da bebida, quanto aos atributos sabor,
cor, textura e avaliagédo geral.

Em relacédo a frequéncia no consumo de bebidas fermentadas, verifica-se
na Figura 3, que houve uma maior proporcao de participantes que consomem
mensalmente ou de duas a trés vezes na semana. Neste sentido, pode-se considerar
que a maioria deles possui habito de consumir bebidas fermentadas. Por isso, a
insercao da bebida probiotica a base de extrato de cacau pode ter um potencial para
consumo e comercializagdo, além de possuir baixo custo, em relacdo as bebidas
encontradas no mercado atual, devido a utilizacdo de matéria-prima vegetal.

Diariamente
2 ou 3 vezes/semana
1lvez/semana

Quinzenalmente

Mensalmente

Nunca

25

Figura 3: Histograma com a frequéncia de consumo de bebida fermentada.

No que diz respeito a analise fisico-quimica da bebida, o pH obtido corresponde
a 3,2. Em bebidas fermentadas, o pH é um parametro relevante para a estabilidade
microbioldgica, pois evita o crescimento de patdbgenos e microrganismos sensiveis
ao acido latico, além de estar diretamente relacionado com o sabor dos produtos
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(Farnworth et al., 2007). Vale ressaltar que a legislacao brasileira ndo estabelece
valores de pH para bebidas fermentadas a base de kefir, porém, de forma geral,
os valores obtidos encontram-se dentro dos valores usuais de pH para bebidas
fermentadas (BRASIL, 2007; Silva et al 2014; Marchi et al 2015).

41 CONCLUSAO

E possivel concluir que a bebida obtida da fermentacdo dos grdos de Kefir ndo
lacteo no extrato de cacau obteve boa aceitacdo geral e indicacdo da intencdo de
compra da bebida pelos avaliadores, indicando a insercao deste produto no mercado
alimenticio. Deste modo, os consumidores teriam acesso a um produto de custo
reduzido com propriedades funcionais benéficas a saude humana, sendo outra
alternativa viavel para competir com os produtos lacteos fermentados.
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