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APRESENTAÇÃO

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

Não só 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 práticas higiênico-sanitárias 
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 ótica comercial e a análise de seus impactos na 
escolha de produtos. 

Dessa forma, os esforços científicos apresentados aqui são alinhados a estes 
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentação cientifica a estes assuntos 
que são de fundamental importância comercial e para a saúde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possíveis graças aos esforços 
incansáveis dos autores destes árduos trabalhos junto aos esforços da Atena Editora, 
que sempre reconhece a importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma 
consolidada e confiável para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus 
resultados.

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

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: No Brasil, os produtos mais 

populares, carreadores das bactérias 
probióticas são os leites fermentados. 
Similarmente, Kefir apresenta as mesmas 
características funcionais dos probióticos, 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 elaboração de bebidas 
funcionais a partir de matérias primas regionais 
deve ser estimulada. O objetivo deste trabalho 
foi desenvolver e analisar sensorialmente uma 
bebida probiótica a base de extrato de cacau 
fermentado por kefir não lácteo. Os resultados 
mostraram que a bebida desenvolvida obteve 
96,47% de aceitação, sendo que 71,76% dos 
provadores comprariam o produto. A cor foi 
o atributo sensorial de maior destaque e a 
maioria dos avaliadores compram bebidas 
fermentadas mensalmente. Conclui-se que é 
viável o desenvolvimento e a comercialização 
da bebida fermentada funcional, podendo ser 
viabilizada para a inserção no mercado de 
alimentos funcionais.
PALAVRAS-CHAVE: Tecnologia de alimentos, 
Kefir, probióticos, saúde.

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.

1 | 	INTRODUÇÃO

Os alimentos funcionais podem ser definidos como um alimento consumido como 
parte da dieta que, além de fornecer nutrientes básicos, apresenta benefícios para 
o funcionamento metabólico, fisiológico e à saúde mental, prevenindo doenças não 
transmissíveis. Dentro deste grupo estão os probióticos, culturas de microrganismos 
vivos, que melhoram a microbiota original do intestino, afetando positivamente à 
saúde do hospedeiro (SAAD et al., 2013). Neste sentido, a demanda por alimentos 
funcionais vem crescendo rapidamente no mercado, devido ao seu alto valor 
profilático e terapêutico na saúde humana. Kefir é um produto probiótico, originado 
da fermentação realizada pelos “grãos de Kefir”, pool de bactérias lácteas, acéticas 
e leveduras, que vivem em simbiose, sendo cada vez mais reconhecido e consumido 
devido a suas características funcionais. Os grãos de Kefir são facilmente adaptáveis 
a diferentes substratos levando a produção de novos bioprodutos (SILVA et al., 2018). 

Os grãos de Kefir destacam-se também por possuírem nível de 60% mais 
elevado de atividade da ß-galactosidase quando comparado ao iogurte, possuindo 
benefícios adicionais na redução da intolerância à lactose (HERTZLER; CLANCY, 
2003). Sendo assim, bebidas à base de Kefir são ótimas alternativas no mercado, 
visto que, atualmente, a intolerância à lactose afeta 58 milhões de brasileiros que 
apresentam dificuldades em digerir a lactose pela deficiência da enzima lactase no 
intestino (SANTOS, et al, 2012).

Atualmente, a elaboração de uma bebida a partir do cacau pode ser uma alternativa 
viável, considerando os aspectos funcionais e de produção por conter substâncias 
bioativas como a quercetina, a rutina, os ácidos ferúlico, cafeico e cumárico (entre 
outros), as catequinas, as metilxantinas (teofilina, teobromina, cafeína, etc.), vários 
polifenóis e flavonoides, úteis 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 questões apontadas acima, viabilizar a elaboração de uma bebida a 
base de extrato de cacau fermentada com bactérias probióticas poderia ser uma boa 
estratégia do setor industrial para alavancar o mercado de bebidas fermentadas não 
alcoólicas face a oferta existente no mercado nacional. O objetivo deste trabalho foi 
desenvolver e analisar sensorialmente uma bebida probiótica a base de extrato de 
cacau fermentado por kefir não lácteo.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

A elaboração da bebida foi realizada no Laboratório de Probióticos (LAPRO) e a 
análise sensorial e avaliação da intenção de consumo, no Laboratório de Tecnologia 
de Alimentos do Centro de Ciências da Saúde (CCS) da Universidade Federal do 
Recôncavo da Bahia (UFRB). 

Obtenção da bebida

Para obtenção do extrato, 100 g da polpa de cacau foi homogeneizada em 1L 
de água (temperatura de 60ºC), por 3 minutos em liquidificador industrial. Em seguida 
a mistura foi submetida ao processo de filtração e pasteurização rápida (72ºC/15 
seg.), na qual foi acrescentada 20 g de sacarose, e após homogeneização a mistura 
foi subdivida em dois recipientes de 500 mL. Após resfriamento adicionou-se 200 mL 
deste extrato de cacau em 100 mL de água fermentada com Kefir não lácteo (obtida 
através do cultivo dos grãos de Kefir em uma solução de água filtrada na proporção 
de 1000 mL para de 20 g açúcar mascavo, no período de 20 horas). Esta mistura 
fermentou por 12 horas em uma incubadora B.O.D., a temperatura 37ºC. O pH da 
bebida foi aferido com o auxílio de pHmetro digital de bancada, PHS-3B Phtek, após 
a fermentação.  A bebida fermentada foi saborizada com 150 mL de abacaxi e hortelã 
ampliando a possibilidade de aceitação do público.

Análise sensorial e frequência de consumo

A análise sensorial foi realizada com 85 avaliadores não treinados (servidores, 
docentes e discentes da UFRB). Cada avaliador recebeu 25 mL da amostra da bebida 
em um copo descartável, uma caneta e uma ficha para o teste de aceitação que utilizou 
escala hedônica estruturada de 9 pontos, apresentando em ordem decrescente: 
(9) gostei extremamente; (8) gostei moderadamente; (7) gostei regularmente; (6) 
gostei ligeiramente; (5) não gostei, nem desgostei; (4) desgostei ligeiramente; (3) 
desgostei regularmente; (2) desgostei moderadamente; (1) desgostei extremamente. 
A intenção de compra foi avaliada por uma Escala de Atitude estruturada em 5 pontos 
em que (5) certamente compraria e (1) certamente não compraria (MEILGAARD et 
al., 2007). Além disso, foi avaliado o sabor, a cor, a textura, a avaliação geral do 
produto (comparado com outros produtos que são comercializados) e a frequência 
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de consumo de bebidas fermentadas existentes no mercado. Todos os avaliadores 
foram instruídos sobre o objetivo da análise sensorial e dos seus direitos, conforme o 
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).  A aprovação para este estudo 
foi concedida pelo Comitê de Ética da UFRB através do parecer de número 31797114 
1. 0000. 0056.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÕES

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 aceitação da bebida. Observa-se que 
a bebida experimental obteve aprovação da maioria dos provadores, estando as 
respostas na zona de aceitação (6 a 9), totalizando 96,47% de aceitação da bebida. 
Os resultados indicam que a bebida apresenta características sensoriais aceitáveis 
demonstrando a viabilidade da elaboração deste produto para consumo. 

Figura 1: Histograma com a distribuição 
da aceitação da bebida fermentada.

Figura 2: Histograma com a Escala de 
Atitude da bebida fermentada.

O histograma da Escala de Atitude, indicando a intenção de compra da 
bebida pelos avaliadores, é demonstrado na Figura 2. Verifi ca-se que a maioria 
dos avaliadores, 71,76%, comprariam o produto, se este estivesse no mercado, 
evidenciando uma possível inserção da bebida experimental no mercado de alimentos 
funcionais, especifi camente por contribuir no equilíbrio da microbiota intestinal e seus 
benefícios associados. Em corroboração, SANTOS et al. 2019 obtiveram 93,44% de 
aceitação e 65,57% de intenção de compra quando avaliaram uma bebida de arroz 
fermentada pelos grãos de kefi r.

Apesar da diversidade de ingredientes que podem substituir lácteos, no mercado 
nacional ainda existe a predominância do extrato de soja como substituto ao leite de 
vaca. Mas, por outro lado, a aceitação de alternativas vegetais ao leite vem crescendo 
em vários segmentos, fazendo dos substitutivos lácteos um mercado potencial. 
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As vendas globais de produtos alternativos ao leite atingiram 7,37 bilhões de 
dólares em 2016 com crescimento estimado de 11,7% em 2017. Essa expansão da 
busca por produtos de origem vegetal vem aparecendo também no Brasil, onde 90% 
dos consumidores de leite acreditam que produtos alternativos lácteos 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 não lácteas além de demonstrarem grande potencial de mercado apresentam 
os benefícios dos microrganismos probióticos. 

Em relação aos atributos sensoriais sabor, cor, textura e impressão global, 
observado na Tabela 1, obtiveram-se médias acima de 7 indicando, de modo geral, 
a boa aceitação sensorial das características 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
Impressão global 7,5

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

Em relação à frequência no consumo de bebidas fermentadas, verifi ca-se 
na Figura 3, que houve uma maior proporção de participantes que consomem 
mensalmente ou de duas a três vezes na semana. Neste sentido, pode-se considerar 
que a maioria deles possui hábito de consumir bebidas fermentadas. Por isso, a 
inserção da bebida probiótica a base de extrato de cacau pode ter um potencial para 
consumo e comercialização, além de possuir baixo custo, em relação às bebidas 
encontradas no mercado atual, devido a utilização de matéria-prima vegetal. 

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

No que diz respeito a análise físico-química da bebida, o pH obtido corresponde 
a 3,2. Em bebidas fermentadas, o pH é um parâmetro relevante para a estabilidade 
microbiológica, pois evita o crescimento de patógenos e microrganismos sensíveis 
ao ácido lático, além de estar diretamente relacionado com o sabor dos produtos 
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(Farnworth et al., 2007). Vale ressaltar que a legislação brasileira não 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).

4 | 	CONCLUSÃO

É possível concluir que a bebida obtida da fermentação dos grãos de Kefir não 
lácteo no extrato de cacau obteve boa aceitação geral e indicação da intenção de 
compra da bebida pelos avaliadores, indicando a inserção deste produto no mercado 
alimentício. Deste modo, os consumidores teriam acesso a um produto de custo 
reduzido com propriedades funcionais benéficas à saúde humana, sendo outra 
alternativa viável para competir com os produtos lácteos fermentados.  
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