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APRESENTAÇÃO 

A proposta da obra “As Ciências Biológicas e a Construção de Novos 
Paradigmas de Conhecimento 2” é uma e-book que tem como objetivo principal 
a apresentação de um conjunto de artigos científicos sobre diversos áreas do 
conhecimento em Ciências Biológicas, onde cada um dos artigos compõe um 
capítulo, sendo no total 32 capítulos, do volume 2 dessa obra. Essa coletânea de 
artigos foi organizada considerando uma sequência lógica de assuntos abordados 
nos trabalhos de pesquisas e revisão da literatura, mostrando a construção 
do pensamento e do conhecimento do homem nas diversas áreas das Ciências 
Biológicas. 

O objetivo primário da obra consistiu em apresentar de forma clara as 
pesquisas realizadas em diferentes em instituições de ensino e pesquisa do país 
como: Centros de Ensino Técnico e Superior, Colégios, Escolas Técnicas de Ensino 
Superior, Centro Universitários, Fundação de Ensino Médio e Superior, Instituto 
Federal, Faculdades de Ensino Superior Privado e Universidades Federais. Nos 
diferentes artigos foram apresentados aspecto relacionado a doenças causadas 
por Bactérias, Fungos, Parasitos, Virus, Genética, Farmacologia, Fitoterapia, 
Biotecnologia, Nutrição, Vetores biológicos, Educação e outras áreas correlatas.

Os temas são diversos e muito interessantes e foram elaborados com o intuito 
de fundamentar o conhecimento de discentes, docentes de ensino fundamental, 
médio, mestres, doutores, e as demais pessoas que em algum momento de suas 
vidas almejam obter conhecimentos sobre a saúde abrangendo agentes etiológicos 
das doenças, uso de substâncias para higienização bucal, aspectos nutricionais 
de alimentos, atividade de organismos na produção de alimentos, degradação de 
material orgânica e ciclo de nutrientes no meio ambiente, como capturar e controlar 
vetores de doenças, uso de plantas medicinais para cura de enfermidades, e sobre 
metodologias que podem ser usadas nas escolas para favorecer a aprendizagem 
dos estudantes.  

Assim, essa obra “As Ciências Biológicas e a Construção de Novos Paradigmas 
de Conhecimento 2” apresenta teorias fundamentadas em dados obtidas de 
pesquisas e práticas realizados por professores e acadêmicos de diversas áreas 
do conhecimento biológico, e que realizaram seus trabalhos com muita força de 
vontade, às vezes, com muitos poucos recursos financeiros, e organizaram e 
apresentaram os resultados alcançados de maneira objetiva e didática. Todos nós 
sabemos o quanto é importante a pesquisa em um pais e a divulgação científica dos 
resultados obtidos para a sociedade. Dessa forma, a Athena Editora oferece uma 
plataforma consolidada e confiável para os pesquisadores divulguem os resultados 
de suas pesquisas. 

Eleuza Rodrigues Machado
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RESUMO: Atualmente, os consumidores estão 
cada vez mais interessados e preocupados 
com a saúde, buscando alimentos mais 
saudáveis e que promovam o bem-estar, 

esses alimentos são chamados de alimentos 
funcionais. Esses alimentos se caracterizam 
por oferecer vários benefícios à saúde, além 
do valor nutritivo inerente à sua composição 
química, podendo desempenhar um papel 
potencialmente benéfico na redução do risco de 
doenças crônicas não transmissíveis. O grupo 
de alimentos funcionais que recebe grande 
destaque são os prebióticos e probióticos. Os 
de maior interesse no presente estudo são os 
probióticos, que possuem microrganismos vivos 
importantes na manutenção da flora intestinal 
e junto com uma alimentação saudável, 
promovem a saúde. Entre esses produtos, 
destacam-se os leites fermentados, que são 
resultantes da fermentação microbiológica do 
leite. O Kefir é um leite fermentado resultante 
da dupla fermentação do leite pelos grãos de 
kefir. De fácil preparo, apresenta consistência 
semelhante ao iogurte, sendo ligeiramente 
efervescente e espumoso.O presente estudo 
teve como objetivo caracterizar e avaliar o 
comportamento de diferentes populações 
de grãos de kefir e derivados, enquanto 
composição físico-química e microbiológica, 
padronizando novos procedimentos em relação 
ao tipo de leite utilizado, ao tempo/temperatura 
de incubação, de maturação e de filtração e 
assim verificou-se a aceitabilidade dos grãos 
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de kefir e derivados pelos consumidores. Este teste de aceitabilidade foi realizado 
através de 20 voluntários escolhidos para degustar cada alimento e fazer sua avaliação 
acerca das características organolépticas dos mesmos. E de acordo com este teste 
se a amostra apresentar uma porcentagem maior ou igual a 85% de aprovação a 
preparação do alimento testado está adequado para o consumo e divulgação. Foram 
obtidos grãos de kefir de leite e de água para a realização do projeto.
PALAVRAS-CHAVE: Grãos de Kefir, Probióticos, Análise sensorial 

CHARACTERIZATION AND SENSORY EVALUATION OF TRADITIONAL KEFIR 

AND DERIVATIVES

ABSTRACT: Today, consumers are increasingly interested and concerned about 
health, seeking healthier foods that promote well-being, these foods are called 
functional foods. These foods are characterized by offering various health benefits, in 
addition to the nutritional value inherent in its chemical composition, and may play a 
potentially beneficial role in reducing the risk of chronic non-communicable diseases. 
The functional food group that receives great prominence are prebiotics and probiotics. 
The most important living microorganisms in the maintenance of intestinal flora and 
together with healthy eating, promote health. Among these products, we highlight the 
fermented milks, which are resulting from the microbiological fermentation of milk. Kefir 
is fermented milk resulting from double fermentation of milk by kefir grains. Easy to 
prepare, it presents consistency similar to yogurt, being slightly effervescent and frothy. 
The present study aimed to characterize and evaluate the behavior of different kefir 
grain populations and derivatives, as physicochemical and microbiological composition, 
standardizing new procedures in relation to the type of milk used, at incubation time/
temperature, maturation and filtration and thus verified the acceptability of kefir 
grains and derived by consumers. This acceptability test was performed through 20 
volunteers chosen to taste each food and make their evaluation about their organoleptic 
characteristics. And according to this test if the sample has a percentage greater than 
or equal to 85% approval the preparation of the tested food is suitable for consumption 
and dissemination. Milk kefir and water grains were obtained to carry out the project.
KEYWORDS: Kefir Grains, Probiotics, Sensory Analysis

1 |  INTRODUÇÃO

Atualmente, os consumidores estão cada vez mais interessados e preocupados 
com a saúde, buscando alimentos mais saudáveis e que promovam o bem-estar, 
esses alimentos são chamados de alimentos funcionais. (SANTOS, et all, 2012)

Os alimentos funcionais se caracterizam por oferecer vários benefícios à saúde, 
além do valor nutritivo inerente à sua composição química, podendo desempenhar 
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um papel potencialmente benéfico na redução do risco de doenças crônicas não 
transmissíveis. (ALMEIDA, 2018)

O grupo de alimentos funcionais que recebe grande destaque são os 
prebióticos e probióticos. Prebióticos são carboidratos não digeríveis, também 
chamados de fibras dietéticas, que estimulam seletivamente a proliferação ou a 
atividade de populações de bactérias desejáveis no intestino. Já os probióticos 
são considerados como alimentos ou suplementos alimentares que contenham 
microrganismos vivos importantes na manutenção da flora intestinal e junto com 
uma alimentação saudável, promovem a saúde. Entre esses produtos, destacam-se 
os leites fermentados, que são resultantes da fermentação microbiológica do leite. 
(THAMER, 2018)

Kefir é um leite fermentado resultante da dupla fermentação do leite pelos 
grãos de kefir. De fácil preparo, apresenta consistência semelhante ao iogurte, 
sendo ligeiramente efervescente e espumoso. 

O kefir é tradicionalmente produzido a partir do leite de vaca, ovelha, cabra ou 
búfala. Além destes, o leite de soja também pode ser utilizado para a produção do 
kefir (FARNWORTH, 2005). Outra opção é a utilização de água e açúcar mascavo, 
conhecida como kefir de água, consumida, principalmente, no México. 

A partir do kefir, pode-se obter o soro de kefir e o leban. O leban é a parte 
sólida, obtida pela filtração do kefir. É considerado um produto leve e altamente 
digerível, com sabor e textura semelhantes ao queijo quark. O soro de kefir consiste 
na fase líquida obtida da mesma filtração, este pode ser aproveitado de diversas 
maneiras, desde o uso como matéria-prima na elaboração de bebidas lácteas, até a 
utilização de modernas tecnologias para obtenção de produtos específicos a serem 
utilizados, principalmente, pelas indústrias alimentícias. (CZAMANSKI, 2003)

OLIVEIRA et all, 2018, demonstraram que as bebidas fermentadas em 
diferentes meios por grão de Kefir, apresentam característica ácida com o pH 
entre 3,86 a 5,0, suas características físico-químicas apresentam semelhanças e 
demonstram alterar os valores de acordo como substrato utilizado, podendo variar a 
quantidade de macro e micronutrientes oferecidos ao indivíduo quando consumido, 
além de suas ações probióticas. 

Em razão desses fatores, o presente estudo tem por objetivo caracterizar e 
avaliar o comportamento de diferentes populações de grãos de kefir e derivados − kefir, 
kefir leban e soro de kefir −, enquanto composição físico-química e microbiológica, 
padronizando novos procedimentos em relação ao tipo de leite utilizado, ao tempo/
temperatura de incubação, de maturação e de filtração e verificar a aceitabilidade 
dos grãos de kefir e derivados pelos consumidores.

Os alimentos funcionais são a nova tendência da indústria de alimentos, 
em consequência da comprovação científica das relações existentes entre estes 
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alimentos e saúde, sendo um ótimo tema a ser trabalhado e pesquisado. Além disso, 
mesmo existindo um mercado aberto para os alimentos funcionais, o kefir ainda é 
pouco conhecido no Brasil, com isso tem-se uma oportunidade de demonstrar sua 
importância e propriedades funcionais através de um projeto científico fazendo com 
que mais pessoas tenha acesso a este tipo de informação. 

2 |  OBJETIVOS

O kefir possui características probióticas que contêm microrganismos vivos 
importantes na manutenção da flora intestinal e, com uma alimentação saudável, 
promovem a saúde. Com base nisso, o presente estudo teve como principal objetivo 
caracterizar e avaliar o comportamento de diferentes populações de grãos de kefir e 
derivados − kefir, kefir leban e soro de kefir −, enquanto composição físico-química 
e microbiológica, padronizando novos procedimentos em relação ao tipo de leite 
utilizado, ao tempo/temperatura de incubação, de maturação e de filtração e verificar 
a aceitabilidade dos grãos de kefir bem como a fabricação de suco e patê a partir 
do Kefir.

3 |  METODOLOGIA

O trabalho foi realizado no Laboratório de Microbiologia e Laboratório Físico-
químico da FUNEC/CENTEC 

a. Materiais 

• Leite: para a preparação do kefir foi utilizado leite UHT integral; 

• Água mineral; 

• Açúcar mascavo; 

• Grãos de kefir: os grãos de kefir desidratado foram obtidos no comércio 
local. 

b. Ativação dos grãos de kefir 

Os grãos de kefir de leite foram ativados em leite UHT integral, e em água mineral 
e açúcar mascavo, os de kefir de água. Ambos serão colocados em recipientes de 
vidro sem tampa. As culturas de kefir foram ativadas conforme recomendação do 
fabricante. 

Para o kefir de leite, foi adicionado, inicialmente, 100 mL de leite, aumentando 
a quantidade quando necessário. Já para o kefir de água foi utilizado 300 mL 
de água mineral e duas colheres de sopa de açúcar mascavo. A ativação inicial 
ocorreu em estufa com temperatura controlada a 25 °C para as duas culturas; após 
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a ativação o cultivo foi realizado em temperatura ambiente. As trocas de leite e água 
foram realizadas todos os dias. Ambos os líquidos foram mantidos em temperatura 
ambiente. 

c. Análise Sensorial

Foram escolhidos aleatoriamente 20 voluntários, acima de 15 anos, masculinos 
e femininos para a análise sensorial aplicando um questionário em relação à textura, 
aroma, sabor. A avaliação sensorial foi feita de acordo com o Manual de Testes de 
Aceitabilidade do Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE) 

4 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

Dentre os alimentos utilizados na análise feitos à base de kefir de leite estão: 
vitaminas de morango, mamão e abacate, pudim de Leite Condensado e Broa de 
Fubá. No caso do kefir de água foi produzido apenas o Suco de Laranja. A ativação 
desses grãos foi feita em temperatura ambiente e as trocas de água e leite foram 
realizadas todos os dias.

Para a elaboração da bebida, UGALDE et all, 2018, utilizaram 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.  

MARCHI, PALEZI e PIETTA 2015 concluíram que a utilização do kefir para a 
elaboração de patê de kefir e atum é viável desde que não apresente sabores ou 
odores estranhos que venham a prejudicar suas características organolépticas  

As figuras de 01 a 04 representam os produtos obtidos a partir do Kefir de leite 
e Kefir de água

Num primeiro momento foram produzidos apenas alimentos à base de kefir de 
leite, a partir de culturas com um tempo maior de fermentação, mais de 48 horas, 
o que resultou em um filtrado mais ácido e com um teor alcoólico mais elevado. 
Com isso o gosto dos alimentos feitos a partir desse filtrado ficaram mais azedos 
e não foram muito bem aceitos pelas pessoas. Somente o pudim foi aceito com 
uma aprovação de 95%, os demais alimentos ficaram abaixo da porcentagem 
determinada pelo teste de aceitabilidade (inferior a 85%).

ZERBIELLI, 2014 observou que bebida láctea obteve boa aceitação sensorial, 
mas foi observada uma diminuição nas notas da escala hedônica e intenção de 
consumo durante o período de estocagem, também constatada nesse trabalho.

Com base nesses resultados obtidos que não atenderam às expectativas 
foi feita uma adequação a esses alimentos, com isso uma nova degustação foi 
realizada com as vitaminas que foram as mais criticadas utilizando um filtrado com 
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um tempo de fermentação menor, 24 horas, além do suco de laranja feito à base 
de Kefi r de água, com isso o sabor desses alimentos se tornou mais agradável e 
menos ácido, fator observado diante do novo quadro de resultados que indicou 
uma porcentagem superior aos 85% para todos os alimentos produzidos, o que 
demostra no Gráfi co 01.

WESCHENFELDER, 2011 ao fazer a análise sensorial e testes de aceitabilidade 
de amostras de antepastos produzidos a partir de kefi r tiveram um resultado aceitável 
onde os antepastos apresentaram consistência cremosa, aroma característico, 
sabor ácido e boa espalhabilidade.

Figura 01 – Pudim de Leite Condensado à base de kefi r de leite.
Fonte: Acervo pessoal. Junho de 2018

Figura 02 – Broa de Fubá à base de kefi r de leite.
Fonte: Acervo pessoal. Junho de 2018
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Figura 03 – Vitaminas à base de kefi r de leite.
Fonte: Acervo pessoal. Junho de 2018

Figura 04 – Suco de Laranja à base de kefi r de água.
Fonte: Acervo pessoal. Junho de 2018

Gráfi co 02 – Resultados das degustações dos produtos a base de kefi r
Fonte: Acervo pessoal. Setembro de 2018
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5 |  CONCLUSÃO

Conclui-se que a utilização do kefir para a elaboração de tais alimentos é 
viável desde que não apresente sabores ou odores estranhos que venham 
prejudicar suas características organolépticas. Tais fatores podem ser evitados de 
acordo com o tempo de fermentação utilizado pelas culturas de kefir - como foi 
testado experimentalmente - e com base na composição microbiana dos grãos que 
varia conforme a região de origem, tempo de utilização, o substrato utilizado para a 
proliferação dos grãos e as técnicas e materiais usados em sua manipulação.
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