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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2”
foi elaborada a partir das publicacées da Atena Editora e apresenta uma visdo ampla
sobre as novidades da area. Esta obra € composta por 15 capitulos bem estruturados
e agrupados por assuntos.

Muitos sdo os problemas a serem solucionados relacionados ao consumo
alimentar humano, por isso a pratica e a pesquisa de alimentos devem estar bem
alinhadas. O desenvolvimento de novos produtos é essencial para melhorar a
qualidade de consumo e disponibilizar uma oferta alimentar de qualidade superior
para todos os publicos, uma vez que, novas estilos alimentares como o veganismo e
outros, vem sendo adotados em uma escala crescente. Ndo obstante, a otimizacéo
dos processos de fabricac@o e de controle de qualidade alimentar s&o indispensaveis
guando o assunto € a saude.

Neste sentido, os estudos que sao apresentados aqui, alinham-se a estes temas
e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes da pratica e
pesquisa em ciéncia e tecnologia de alimentos.

A Atena editora, reconhecendo importancia dos trabalhos cientificos, oferece
uma plataforma consolidada e confiavel para a divulgacao, propiciando aos autores
um meio para exporem e divulgarem seus resultados, enriquecendo o conhecimento
académico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradavel e que as novas
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas
solugdes, cuidados e desenvolvimento cientifico acerca destes temas.

Flavio Brah (Flavio Ferreira Silva)
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CAPITULO 6

PETIT SUISSE DE KEFIR SABOR
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RESUMO: O objetivo deste estudo consistiu
na elaboracdo petit suisse a base de kefir
saborizado com mel e nibs de cacau, além
de avaliar os paréametros fisico-quimicos e
microbioldgicos, bem como realizar a aceitagdo
sensorial do produto desenvolvido. Petit suisse
a base de kefir desenvolvido neste estudo
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demonstrou ser uma proposta viavel como fonte de alimento. Todos os itens elencados
na analise sensorial receberam avaliagdes positivas pela maioria do publico avaliador,
0 que fez o produto superar o valor estabelecido como critério para aceitacéo. Petit
suisse a base de kefir pode ser considerado um promissor produto para o mercado
apresentando valores nutritivos e potencial probiético.

PALAVRAS-CHAVE: Sobremesa nutritiva, Alimento fermentado, Kefir saudavel

KEFIR-BASED PETIT SUISSE FLAVOR HONEY AND COCOA NIBS

ABSTRACT: The aim of this study was to elaborate kefir-based petit suisse flavored
with honey and cocoa nibs, as well to evaluate the physicochemical and microbiological
parameters, as well to realize the sensorial acceptance of the developed product. The
kefir-based petit suisse developed in this study proved to be a viable proposal as a
food source. All items listed in the sensory analysis received positive ratings by the
majority of the evaluating public, which made the product exceed the value established
as a criterion for acceptance. Kefir-based Petit suisse can be considered a promising
product for the market with nutritional values and probiotic potential.

KEYWORDS: Nutritious Dessert, Fermented Food, Healthy Kefir.

11 INTRODUCAO

Os consumidores preocupados com a saude estdo cada vez mais buscando
alimentos funcionais num esfor¢co para melhorar sua prépria saude e o bem-estar.
Dentro desse contexto surgem os alimentos fermentados com capacidade probibtica,
que tem mostrado melhorias na qualidade de vida e maior longevidade para quem
0s consome, pois além de sua func&o nutricional e de fornecer energia, possuem
capacidade de agregar melhorias ao funcionamento do organismo.

Kefir € um leite fermentado, ligeiramente efervescente e espumoso, de facil
preparo e economicamente acessivel, originado da acdo da microbiota natural
presente nos graos ou grumos de kefir (WITTHUHN et al., 2004; MARCHIORI, 2007;
Magalhdes, K. T. et al.,, 2011abc). Os grdaos sdo descritos como uma associacao
simbibtica de leveduras, bactérias acido-laticas e bactérias acido-acéticas, envoltas
por uma matriz de polissacarideos referidos como kefiran, e apresentam tamanhos
entre 0,5-3,5cm de didmetro, volume de 0,5-20,0 mL/gréo, forma irregular, amarelados
ou esbranquicados (RIVIERE e KOOIMAN, 1967; PINTADO et al., 1996; HERTZLER e
CLANCY, 2003; Magalhaes, K. T. et al., 2011abc). A composi¢cao microbiana dos graos
de kefir varia conforme a regido de origem, o tempo de utilizagdo, o substrato utilizado
para proliferacéo dos graos e as técnicas usadas em sua manipulacédo (WSZOLEK et
al., 2001; WITTHUHN et al., 2004).

Os gréaos de kefir sdo capazes de realizar fermentacdo em diversos substratos,
como leite de vaca, cabra, ovelha, bdfala, acicar mascavo, sucos de frutas, extrato
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de soja, entre outros. A producédo da bebida ocorre quando os gréos de kefir séo
adicionados no substrato de preferéncia, os mais comuns s&o o leite pasteurizado ou
esterilizado e agua contendo agucar mascavo. Assim, este alimento nutritivo e com
propriedades terapéuticas pode ser incluido na alimentacao diaria do ser humano. Os
graos de kefir sao amarelos claros quando cultivados em leite e sdo pardos quando
cultivados em dgua com acucar mascavo. (OTLES e CAGINDI, 2003; WITTHUNHN et
al., 2004; WESCHENFELDER, 2011; Magalhaes, K. T. et al., 2011abc).

Nas ultimas décadas, o kefir tornou-se popular em varios paises da Europa
Central enquanto que em algumas partes do mundo ainda hoje € um produto
desconhecido, na Russia, Canada, Alemanha, Suécia, Roménia este produto é
produzido comercialmente e consumido em quantidades apreciaveis. No entanto, nos
mesmos paises onde a bebida é produzida comercialmente, 0 mesmo é feito em escala
familiar, para consumo proprio. E nesta escala que o kefir ainda é hoje conhecido no
Brasil, mesmo com outros nomes. Muitas pessoas que fazem ou fizeram uso do kefir
nao o conhecem ou conheceram como tal. E outros até o consideram como um tipo
de iogurte. Mesmo assim, o kefir vem conquistando adeptos em varias regides do
pais nos ultimos anos, devido a suas caracteristicas sensoriais e suas propriedades
terapéuticas (FERREIRA, 1999; WESCHENFELDER et al., 2009). O objetivo deste
estudo consistiu na elaboracao petit suisse a base de kefir saborizado com mel e nibs
de cacau, além de avaliar os parametros fisico-quimicos e microbiolégicos, bem como
realizar a aceitagcao sensorial do produto desenvolvido.

2 | MATERIAL E METODOS
2.1 Elaboracao petit suisse

A Figura 1 mostra a elaboragao do petit suisse a base de kefir. Foram adicionados
aproximadamente 01 colher de sopa de kefir em 1 litro de leite integral comercializado
gue permaneceu durante 24 horas em temperatura ambiente para fermentacao, ap6s
esse periodo foi peneirado e os graos de kefir retirados, o produto obtido foi filtrado
em papel filtro por 12 horas em geladeira, o soro obtido da filtracéo foi descartado e o
petit suisse a base de kefir foi homogeneizado, saborizado com 15 g de nibs, 15 g de
acucar demerara e 100 mL de cacau. Posteriormente foi moldado e armazenado em
refrigeracdo para conservagao do produto até o momento das analises.
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FIGURA 1: Fluxograma da obtencéo do Petit suisse & base de kefir.

2.1.1 Analise fisico-quimica

Acidez e pH

A acidez das amostras foi obtida pelo método titulométrico que se fundamenta
na neutralizagdo com solu¢ao de NaOH 0,1N e 1% de fenolftaleina. Aproximadamente
5 g da amostra petit suisse de kefir e iogurte natural industrializado foram pesadas
em um Erlenmeyer e diluido com 50 mL de agua destilada, posteriormente foram
adicionados 3 gotas da solucéo de fenolftaleina (1%). Titulado com uma solug¢ao de
hidroxido de sbédio 0,1 M, utilizando bureta de 25 mL, até o aparecimento de uma
coloragao rosea (expressa em porcentagem de acido lactico). O pH das amostras foi
obtido pela utilizagdo de pHmetro digital (Digimed, DM-23) calibrado (IAL, 2008).

°Brix

O °Brix foi determinado da mesma forma analitica e condicdo mencionada acima
onde aproximadamente 5 g da amostra foram pesadas em um Erlenmeyer e diluidas
com 50 mL de agua destilada e posteriormente foi lido no refratdmetro Abbe (Master-
Atago) em temperatura ambiente, de acordo com o0 método 932.12 AOAC (2005).

2.2 Avaliacao microbiolégica

a. Homogeneizacéo e Diluicdo Seriada

Foram coletadas 25g de cada amostra, petit suisse e iogurte natural industrializado.
Para a primeira diluicdo seriada foram transferidos 25g da amostra para 225mL do
diluente Agua Peptonada, a 0,1% e em seguida homogeneizada (diluicdo 10-"). A partir

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2 Capitulo 6




dessa primeira diluicdo foram transferidos 1 mL para um tubo de ensaio contendo 9 ml
de Agua Peptonada a 0,1% (diluicdo 102). Seguindo os mesmos procedimentos foram
feitas a diluicdo 102 a partir da diluicdo 102 e a diluicdo 10* a partir da diluicdo 103, na
sequéncia até diluicao 10°%.

b. Bolores e leveduras

Para cada umadas amostras foram realizadas contagem total bolores e leveduras,
de acordo com a metodologia descrita pela APHA (1992). Foi inoculado 0,1 mL das
diluicbes decimais 10, 107, 108, de cada amostra em duplicatas, na superficie das
placas de Petri contendo o Agar DRBC. Os inéculos foram espalhados com o auxilio
de alca de Drigalski em superficie. Depois de completa absorcao, as placas foram
incubadas em estufa a 22—-25°C, por cinco dias.

c. Bactérias acido-laticas

Apoés as diluicbes decimais, trés diluicbes de cada amostra foram selecionadas
(10,107, 10®) e uma aliquota de 1mL de cada diluicéo, foi vertida sobre placa de Petri
contendo meio agar Mann, Roggosa e Sharpe (MRS). Os in6culos foram espalhados
com o auxilio de alca de Drigalski em superficie. Depois de completa absorcéo, as
placas foram incubadas em estufa, por 48 h a 37 °C, sob aerobiose (IDF, 1988).

d. Bactérias acido-acéticas

Foram selecionadas trés diluicbes de cada amostra foram selecionadas (10,
107, 10®) e uma aliquota de 1mL de cada diluicao, foi vertida sobre placa de Petri
contendo meio agar Glucose Yeast Maltose (GYM). Os in6culos foram espalhados com
o auxilio de algca de Drigalski em superficie. Depois de completa absor¢céo, as placas
foram incubadas em estufa, por 48 h a 37 °C. A semeadura das amostras de petit
suisse a base de kefir e logurte natural foram inoculadas em placas de petri e dentro
do raio de seguranca do bico de Bunsen, minimizando a contaminacdo de culturas
de microrganismos. A técnica de contagem de microrganismos conduzido segundo o
método de leitura a olho nu do verso da placa de petri onde sdo mais nitidas e facilita
contagem. Foram marcadas e contadas ponto a ponto com caneta marcador de vinil.

2.3 Analise sensorial

A analise de aceitabilidade foi realizada com 20 pessoas avaliadores nao-
treinados de ambos 0s sexos, com idade entre 18 e 50 anos, ndo alérgicos a proteina
do leite de vaca e/ou grave intolerancia a lactose, recrutados de forma aleatéria e
voluntaria nas dependéncias da Faculdade de Farmacia da Universidade Federal da
Bahia (UFBA), mediante convites realizados através dos proprios estudantes.

O numero minimo de avaliadores foi previsto de acordo com calculo amostral.
Os avaliadores responderam um questionario para responder sobre a frequéncia de
uso dos iogurtes bem como seu conhecimento a respeito dos mesmos. As amostras
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foram oferecidas em copinhos descartaveis brancos, codificadas com numeros 1(
Petit suisse a base de Kefir) e 2 (logurte natural) aleatorios. Para cada avaliador foi
fornecido aproximadamente 10 gramas de cada formulagdo do produto, juntamente
com as fichas de avaliacdo sensorial € um copo de agua para limpeza das papilas
gustativas.

A ficha possuia uma escala hedénica, variando de 1,0 (“Desgostei muitissimo”) a
9,0 (“Gostei muitissimo”) pontos, para avaliar os atributos: aparéncia, cor, textura, sabor,
odor e aceitacdo global. Tanto o logurte natural comercial quanto o Petit suisse a base
de Kefir também foram avaliados quanto a intencéo de compra dos avaliadores. Cada
avaliador recebeu a ficha com a escala de 5,0 pontos, variando de 1,0 (“Certamente
nao compraria”) a 5,0 (“Certamente compraria”) para analisar cada uma das amostras.

2.4 Analise estatistica

Os dados obtidos foram submetidos a analise da variancia (ANOVA). Para
avaliar a diferenca entre os tratamentos foi utilizado o teste de Tukey para comparacéo
multipla, adotando-se o nivel de significancia de 5%, através do software SigmaStat
3.5.

3 | RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Analise fisico-quimica

O petit suisse de kefir saborizado com mel e nibs de cacau pode ser visto na
Figura 2.

FIGURA 2: Petit suisse de kefir saborizado com mel e nibs de cacau.
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Os resultados das analises fisico-quimicas avaliados nesse estudo das amostras
Petit suisse a base de Kefir, iogurte natural industrializado e mel de cacau, estao
apresentados na Tabela 1. Os Dados foram expressos em média + desvio padréo.

Amostras Acidez pH °Brix

Kefir* 2,32 +£0,18b 3,78 £0,02b 35+

logurte natural* 1,61+ 0,06¢C 4,17 +0,05a 35+
Mel de cacau** 9,75 +0,05a 3,49 +0,01c 19,23 + 0,03

Tabela 1. Resultados das andlises fisico-quimicas do Petit suisse de Kefir e do iorgurte natural
industrializado.

*Acidez (% acido latico); Acidez titulavel (%).

Os valores de acidez e pH apresentaram diferencas estatistica entre as amostras
(p=0,05), uma vez que séo oriundas de processos de producao diferentes (Tabela 1). No
entanto para a analise de acidez, os valores variaram de 9,75% para a amostra de mel
de Cacau e 1,61 % acido latico para as amostras de lourgute natural. A acidez também
€ uma variavel determinante no tempo gasto até a formacao do coagulo estavel, bem
como no sabor do porduto final, observamos que o produto obitdo apresenta valores
elevados de acidez, contudo n&o é mais &cido que o logurte natural comercializado,
esse valor inferior pode estar relacioando ao petit suisse saborizado com o mel de
cacau que apresenta carateristicas mais alcalinas, possivelmente ele neutralizou o
contéudo de acidos no meio em especial o percentual de acido latico quando comparado
ao logurte natural. O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA,
estabelece valores entre de acidez para o kefir entre 0,5 e 1,5 % de &cido latico (Brasil,
2000). Portanto, petit suisse a base de Kefir desenvolveu acidez um pouco superior
ao maximo recomendado pelo MAPA. Cabe mencionar que, durante o processo de
fermentacdo a populacdo de bactérias laticas também aumenta, consequentemente
leva o aumenta do toer de acidez, a presenca de acido latico é de sua importéncia por
proporcionar um sabor agradavél e caracteristico as bebidas a base de Kefir bem como
inibir o desenvolvimento de microorganismos indesejavéis e ou patogénos conforme
observado nos estudos de GARROTE, ABRAHAM, DE ANTONI (2001). Os valores de
pH das amostras variaram de 4,17 para a amostra de lorgute natural e 3,78 para a
amostra petit suisse a base de kefir, resultados semelhantes foram descritos por Gul
et al., (2015) encontraram valores que variaram de 4,26 a 4,64 para o kefir produzido
a partir de leite de vaca e de bufalo, corroborando com os valores encontrados para o
presente estudo.

O kefir de nibs foi adogado com 0 mel de cacau e agucar e a amostra de logurte
natural foi adocada através de padrdes de industrializacdo (ndo especificados).
Conforme informacgdes acima, a amostra de logurte natural possui maior °Brix do que
o mel de cacau, mesmo com essas diferencas foi possivel obter o mesmo °Brix para
amostra de logurte natural e para o petit suisse a base de Kefir. Pode-se concluir
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que conforme as andlises, 0 mel de cacau possui 14°Brix e 0 petit suisse a base de
kefir adocado com o mel resultou em um Brix de ~35°Brix. Apesar do mesmo valor
enontrado nas amostras (logurte natural e kefir), & possivel observar a diferenca no
paladar quanto a dogura. Interessante para estudos futuros analisar o °Brix do kefir
sem o mel de cacau e utilizar amostra de logurte desnatado sem adicao de acucar,
para melhores comparacoes e resultados.

3.2 Avaliacao microbiolégica

Os resultados obtidos através das analises microbiolégicas do petit suisse a base
de Kefir e do iogurte natural industrializado podem ser observados na Tabela 2.

Amostras
Analises Petit suisse a base logurte natural
de kefir industrializado
Bactérias Acido-laticas (UFC/mL) >3x108 2,6x108
Bolores e leveduras (UFC/mL) >2,5x108 -
Bactérias Acido-acéticas (UFC/mL) >3x108 >3x108

TABELA 2: Resultados das anélises microbiol6gicas do petit suisse a base de Kefir e do iogurte
natural industrializado.

UFC- Unidade formadora de colénia

As duas amostras analisadas, petit suisse a base de kefir e iogurte natural
industrializado, apresentaram contagem de bolores e leveduras e bactérias acido laticas
de acordo com os valores estabelecidos pelo Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Leites Fermentados (ANVISA), sendo que os valores para contagem
do kefir séo = 107 e =10* UFC/mL, respectivamente, e para iogurte =107 e zero UFC/
mL, respectivamente. Os resultados obtidos na contagem desses microrganismos se
assemelham com os resultados encontrados na literatura. Ribeiro (2015) encontrou em
todas as suas amostras contagens superiores a 10’ UFC/mL de bolores e leveduras
e bactérias acido laticas. Resultados também observados na pesquisa de Garrote et
al. (2001) que encontraram contagens de aproximadamente 108 UFC/mL (leveduras)
e 107 UFC/mL (bactérias acido laticas). Ribeiro (2015) afirma que a contagem de
bactérias acido-laticas e leveduras é de grande importancia no kefir, considerando
que a legislacao brasileira estipula contagens minimas desses microrganismos para
esse produto.

Em geral, bactérias acido lacticas sdo mais numerosas (108-10° UFC/g) que
leveduras (10%-10° UFC/g) e bactérias acido-acéticas (10°%-108 UFC/g) nos graos de
kefir. Entretanto, as condicdes de fermentacao podem afetar este padréao (KOROLEVA,
1991; GARROTE et al., 2001; FARNWORTH, 2005). Os resultados da analise das
bactérias acido acéticas, tanto na amostra do kefir quanto na amostra do iogurte
apresentaram valores acima de 10® UFC/mL, o que pode indicar influéncia das




condicbes da fermentac&o. A fermentacdo acética corresponde a transformagdo do
alcool em acido acético por determinadas bactérias, conferindo o gosto caracteristico
de vinagre. O processo de fermentacao do leite é de aproximadamente 24 horas,
durante este tempo estreptococos homofermentativos crescem rapidamente,
causando inicialmente uma queda no pH. Este pH baixo favorece o crescimento de
lactobacilos, mas causa um declinio no numero de estreptococos. A presenca de
leveduras na mistura junto com a temperatura de fermentacéo (21-23°C) incentiva
o crescimento de estreptococos heterofermentativos produtores de aroma. Como
resultado da fermentacao, o crescimento das bactérias acido laticas é favorecido em
relacdo ao crescimento de leveduras e bactérias acido acéticas (KOROLEVA, 1982;
FARNWORTH, 2005). Os acidos organicos, latico e acético, resultantes do catabolismo
dos carboidratos contribuem para o decréscimo do pH, tornando o ambiente hostil
para a maioria dos microrganismos. Essas substancias e as bacteriocinas tém sido
responsabilizadas por suas propriedades antimicrobianas (RIBEIRO, 2014).

As composi¢des microbioldgicas e quimicas indicam que o petit suisse a base
de kefir pode ser considerado um produto com potencial caracteristicas probiéticas,
OU Seja, posSsui em sua composi¢cao microrganismo vivos capazes de melhorar o
equilibrio microbiano intestinal, produzindo efeitos benéficos a saude do individuo
(WESCHENFELDER et al, 2011). Nao houve crescimento de bolores e leveduras no
iogurte comercial, apenas na amostra de petit suisse a base de kefir houve crescimentos
dos mesmos.

3.3 Analise sensorial

A tabela 3 demonstra os resultados da analise sensorial do logurte natural e do
petit suisse a base de kefir. Para o atributo aparéncia observou-se diferenca estatisticas
significativa (p<0.05) em relacdo as amostras 1 e 2, a nota mais baixa foi atribuida ao
tratamento 2. Essa nota pela escala na escala equivale ao “gostei moderadamente”,
enquanto que a nota alta foi atribuida ao 1 que significa “gostei muito”.

Em relagdo ao atributo textura o iogurte natural apresentou melhor nota em
relacdo ao petit suisse a base de kefir. Isso se justifica pelo fato de o petit suisse a
base de kefir teve semelhanca a um queijo Minas padr&o. Para os atributos cor, sabor,
odor e aceitacao global nao foi observado diferenca estatistica significativa (p>0.05)
entre os tratamentos. Nesse estudo, o uso de mel de cacau e nibs de cacau nao
interferiram negativamente no sabor das amostras, visto que na analise sensorial o
critério sabor obteve notas acima de 6,0 para todos os tratamentos

Frequéncia de respostas

Descricao da Escala logurte natural Petit suisse a base de kefir
escala hedbénica hedbnica

Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao
global global
Gostei muitissimo 9 1 8 15 1 7 5 5 2 3 1
Gostei muito 8 7 8 5 9 12 7 4 0 7 10
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Gostei

7 1 2 0 0 1 7 6 9 6 2
moderadamente
_ Gostei 6 1 0 0 0 0 1 1 3 2 4
ligeiramente
Nem gostei/nem 5 0 2 0 0 0 0 2 1 2 2
desgostei
Desgostei 4 0 0 0 0 0 0 1 4 0 1
ligeiramente
Desgostei 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
moderadamente
Desgostei muito 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Desgoste 1 0 0 0 0 0 0 1 1 0 0
muitissimo
Total de respostas 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20
Média 8,42 8,02 8,752 8,552 8,302 7,8° 7,02 6,05° 7,35° 7,05°
Desvio padréao 0,82 1,21 0,44 0,51 0,57 0,89 2,03 1,90 1,18 1,36
Respostas 0% 0% 0% 0% 0% 0% 10%  25% 0% 5%
desgostei

TABELA 3: Atributos sensoriais de aceitacéo do iogurte natural e petit suisse a base de kefir.

As condi¢des marcadas com letras diferentes apresentam diferenga estatisticamente significante com 95% de
confianga (p <0,05). Cada parametro foi comparado entre as amostras.

Na intencdo de compra também ndo foi observado diferenca estatistica
significativa (p>0.05) e a nota maior, acima de 60% € de acordo com a escala equivale
a “certamente compraria o iogurte natural’”, e proximadamente 20% “certamente
compraria o Petit suisse a base de kefir’ apesar das notas relativamente alta nos
atributos sensoriais, a intencdo de compra foi mediana (Figura 3). De acordo com
Carvalho et al. (2006), a analise sensorial constitui um importante e eficaz meio para
melhor conhecer a opiniao do consumidor e sua intencédo de compra em relacédo a um
novo produto. Sendo de grande importancia a verificacdo da intengcao de compra do
produto por parte do painel de avaliadores. BORGES (2017) descreve que a avaliagéo
sensorial e intengcdo de compras podem trazer mais robustez aos dados, bem como
fornece novas perspectivas de um produto diferenciado para um mercado tradicional
como o de produtos lacteos.
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FIGURA 3: Intenc&o de compra do consumidor para o iogurte natural e o kefir.

Na Figura 4 é mostrado que 90% dos individuos entrevistados conhece o iogurte
natural e 70% destes conhece o Kefir. Dentre os entrevistados, 20 individuos ja
consumiram o iogurte, enquanto 7 ja consumiram o Kefir. As maiorias dos consumidores
de kefir alegaram consumir por tendéncia alimentar seguido dos beneficios a saude
enquanto os consumidores de iogurte a maior parte consomem pelos beneficios a
saude seguido de tendéncia alimentar e também pelo sabor. FARNWORTH (2005),
acredita que o aumento do consumo de kefir parece estar atrelado ao reconhecimento
dos seus beneficios para a saude humana.
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FIGURA 4: Resposta dos questionarios sobre o consumo de iogurte natural e kefir.
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41 CONCLUSAO

Petit suisse a base de kefir desenvolvido neste estudo demonstrou ser
uma proposta viavel como fonte de alimento. Todos os itens elencados na analise
sensorial receberam avaliacbes positivas pela maioria do publico avaliador, o que
fez o produto superar o valor estabelecido como critério para aceitagdo, denotando a
sua agradabilidade. Petit suisse a base de kefir pode ser considerado um promissor
produto para o mercado apresentando valores nutritivos e potencial probidtico.
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