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APRESENTACAO

A presente obra “Nutricdo: Qualidade de vida e promocao da saude” publicada
no formato e-book explana o olhar multidisciplinar da Alimentag&o e Nutricdo. O principal
objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada os estudos, relatos de caso
e revisdes desenvolvidas em diversas instituicdbes de ensino e pesquisa do pais, os
quais transitam nos diversos caminhos da Nutricdo e Saude. Em todos esses trabalhos
a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padrdes e comportamentos alimentares;
alimentacgéao infantil, promocao da saude, avaliagbes sensoriais de alimentos, caracterizagédo
de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimenticios, controle de qualidade dos
alimentos, seguranca alimentar e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos nestes dois volumes
com a proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos
aqueles que de alguma forma se interessam pela area da Alimentagéo, Nutricdo, Saude
e seus aspectos. A Nutricdo é uma ciéncia relativamente nova, mas a dimens&o de sua
importancia se traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um
material cientifico que demonstre com dados substanciais de regides especificas do pais
€ muito relevante, assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade.
Deste modo a obra “Nutricdo: Qualidade de vida e promogéo da saude” se constitui em
uma interessante ferramenta para que o leitor, tenha acesso a um panorama do que tem
sido construido na area em nosso pais.

Uma o6tima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Os leites fermentados séo
alimentos funcionais importantes para nossa
salde, destacando-se o kefir por ser natural
e trazer muitos beneficios ao ser consumido
regularmente. A dificuldade de consumi-lo
regularmente estd associado ao sabor &cido,
picante e ligeiramente alcodlico. A partir disso
se desenvolveu um novo produto fermentado a
base de kefir, com adicdo de abacaxi e Mentha
sp para verificar a aceitagcdo desse produto
através da analise sensorial. Foram realizados
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analises fisico-quimicas para verificagdo dos
parametros contidos na legislagdo e testes
microbioldgicos para avaliar a contaminacgéo
por micro-organismos patdgenos. Os resultados
da analise sensorial foram satisfatérios pois o
produto foi aprovado pelos provadores.

PALAVRAS-CHAVES: leite fermentado; kefir;
abacaxi; Mentha sp; analise sensorial.

DEVELOPMENT AND SENSORY
ANALYSIS OF FERMENTED MILK
WITH KEFIR GRAINS, PINEAPPLE AND
ESSENTIAL OIL OF MENTHA SP

ABSTRACT: Fermented milks are important
functional foods for health. The difficulty of
consuming it as well as acid buildup, spicy and
slightly alcoholic. From this, develop a new
product based on fermented milk, with pineapple
addition with Mentha sp to verify the acceptance
of the product with the aid of a sensorial analysis.
Physical-chemical tests were performed to verify
the parameters contained in the legislation and
microbiological tests to avoid contamination
by pathogenic microorganisms. The results of
the sensory analysis were satisfactory. It was
noticed that the population of student providers
and employees of the Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das Missdes,
Frederico Westphalen/RS approved this new
product.

KEYWORDS: Fermented milk; kefir; pineapple;
Mentha sp; sensory analysis.

Capitulo 11



11 INTRODUGAO

O aumento de consumidores preocupados com a saude tem feito com que os
alimentos funcionais ganhem uma nova perspectiva na industria alimenticia (OLIVEIRA,
2009). Um alimento funcional é aquele semelhante na aparéncia a um alimento normal, onde
além da nutricdo basica, beneficia as funcdes fisiolégicas e metabdlicas proporcionando
boa saude fisica e mental, podendo reduzir riscos de doengas (BASHO & BIN, 2010).

Leite fermentado, um tipo de alimento funcional, € o nome comum dado a derivados
do leite como iogurte, leite cultivado, leite acidéfilo, kefir, kumys e coalhada (BRASIL, 2007).
O kefir tem se destacado pela sua origem funcional natural, com feitos importantes sobre a
saude quando consumido regularmente.

O kefir € um alimento rico em acido latico, acético e glicdnico, alcool etilico, gas

carbénico, polissacarideos e ainda vitamina B,, B,,, acido folico e vitamina K, sendo
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ainda uma boa fonte de fésforo e calcio (OTLES & CAGINDI, 2003). Possui proteinas que
sé@o parcialmente digeridas, apresenta baixo teor de lactose e é de baixa caloria, sendo
que seus atributos sdo provenientes da composicdo de sua matéria-prima, dos micro-
organismos envolvidos no processo fermentativo e dos produtos resultantes da fermentagéao
(MAGALHAES et al., 2011).

O kefir apresenta caracteristicas de homogeneidade e consisténcia cremosa, sabor
acidulado, picante e ligeiramente alcodlico, teor alcodlico entre 0,5 e 1,5 % (v/m). Possui
um pH na faixa de 3,5 a 4,0, o que o classifica como um alimento muito acido, que pode
ser considerado uma dificuldade do ponto de vista da aceitacdo sensorial, mas um ponto
positivo para a microbiologia, pois 0 pH muito 4cido dos alimentos contribui para a inibi¢cdo de
micro-organismos patdgenos e deteriorantes que podem sobreviver ao tratamento térmico
do leite ou que venham a contaminar o alimento pés processamento (WESCHENFELDER
etal., 2011).

Devido a necessidade de se produzir alimentos com propriedades organolépticas
preservadas e com extensa vida de prateleira, os produtos naturais que possuem aplicagdo
em alimentos, como os 6leos essenciais de plantas estdo ganhando nova aplicabilidade
no mercado, sendo empregados como flavorizantes, além de agregar sabor e odor ao
alimento, tornando sua aceitabilidade maior.

Por possuir uma refrescancia ja conhecida, a Mentha sp juntamente com o abacaxi
possui normalmente uma maior aceitabilidade, sendo encontrada uma maior gama de
produtos com essa combinagéo.

O género Mentha sp trata-se de uma planta aromatica, pertencente a familia
Lamiaceae, conhecida como hortela-pimenta, menta e hortela-apimentada. Seu 6leo
essencial apresenta elevado contetdo de mentol, responsavel pelo seu sabor refrescante
caracteristico (DAVID et al. 2007). Segundo Betoni et al. (2006), o 6leo apresenta vérias
acOes terapéuticas como anti-inflamatéria, antiespasmaodica, expectorante, colagoga e
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vermifuga, sendo de grande importancia para a indistria farmacéutica. O abacaxi destaca-
se pelo valor energético, devido a ser abundante em aglcares, e valor nutritivo pela
presenca de sais minerais (calcio, fosforo, magnésio, potassio, so6dio, cobre e iodo) e de
vitaminas (C, A, B1, B2 e Niacina).

O objetivo da pesquisa foi avaliar a preferéncia sensorial, aceitagdo e intencao de
compra de trés formulacbes de leite fermentado com grédo de kefir: controle; abacaxi e
Mentha sp; e Mentha sp.

2|1 MATERIAIS E METODOS

O 6leo essencial de Mentha sp foi adquirido na Farmacia de Manipulagédo Dermapelle
(lote: 374423-8) da cidade de Frederico Westphalen/RS.

O abacaxi foi adquirido no comércio da cidade de Frederico Westphalen/RS, maduro
e sem injurias na casca. O leite UHT da marca Piracanjuba® e o aroma artificial de abacaxi
da marca Mix® também foram adquiridos no comércio local. Os grdos de kefir foram
recebidos de doacdes.

2.1 Secagem do abacaxi

O abacaxi foi lavado em &gua corrente, deixado por 15 minutos em agua clorada
200 mg L' e ap6s descascado. Retirou-se o miolo, cortou-se a polpa em cubos de 1 cm2 e
entdo os cubos foram colocados em placas de petri esterilizadas e deixado por 20 horas em
estufa de secagem (TECNAL® TE-393/1) a 65 °C até que fosse atingido o teor de umidade
desejado (10-15 %) (adaptado de Irani Pereira dos Santo, 2011). Apés, os cubos foram
colocados em sacos plasticos com fecho hermético e levados ao congelador (CONSUL®
frost free CRM43) a -11,7 °C até que fossem usados. O preparo da secagem do abacaxi
seguiu as Boas Praticas de Fabricacdo em Alimentos (ANVISA, 2002).

2.2 Preparo do leite fermentado

O leite integral foi aquecido em uma panela de ago inoxidavel, com aquecimento
controlado com termdmetro até chegar em 30 °C e posteriormente colocado em vidros
esterilizados. Apés realizou-se a inoculagéo dos graos de kefir. A proporgao utilizada foi 10
gramas de gréos de kefir para cada 1 litro de leite (FARNWORTH, 2005).

O leite e os graos de kefir foram deixados em banho-maria (QUIMIS® — Q334-28)
controlando-se a temperatura com um termémetro a 25 °C + 3°C por 24 horas para que
ocorresse a primeira fermentac@o. Depois das 24 horas o leite fermentado foi coado em
peneira de plastico esterilizada e entdo colocado em refrigeracdo (CONSUL® frost free
CRM43) por mais 24 horas para que ocorresse a segunda fermentacdo e maturacéo
(adaptado de GUZEL-SEYDIM; KOK-TAS; GREENE, 2010).

ApOs a maturacdo do leite fermentado foi realizado o preparo das amostras da
analise sensorial.
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Preparou-se o leite fermentado de abacaxi e Mentha sp adicionando-se 10 % (m/v)
de agucar, 10 % (m/v) de cubos desidratados de abacaxi, 0,1 % (v/v) de aroma artificial de
abacaxi e 0,015 % (v/v) de 6leo essencial de Mentha sp.

Para o leite fermentado de Mentha sp adicionaram-se apenas o agucar e o 6leo
essencial ao leite fermentado, nas concentracdes citadas anteriormente.

A amostra controle constitui-se de leite fermentado e 10 % (m/v) de agucar.

2.3 Analise Sensorial

A anadlise sensorial foi realizada em cabines individuais com 93 julgadores ndo
treinados da comunidade académica da URI-FW, envolvendo estudantes, professores e
funcionarios, com idades variadas de 18 a 50 anos, destes 75% do sexo feminino e 25% do
sexo masculino, consumidores habituais de derivados lacteos, incluindo leite fermentado,
consumidores de produtos naturais e/ou probidticos, excluindo pessoas alérgicas ao leite
e/ou demais componentes da formulagédo e intolerantes a lactose. Todos os voluntarios
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Foram entregues trés amostras de aproximadamente 20 mL cada, codificadas
aleatoriamente com trés digitos. As amostras foram oferecidas aos julgadores em copos
descartaveis de café de 50 mL. Os provadores receberam também um copo com agua,
bolacha de agua e sal, caneta e ficha para avaliagdo (BEZERRA, A. S., 2016).

Para a analise sensorial foram empregados formularios contendo os testes afetivos
de aceitagdo utilizando escala hedénica de nove pontos (onde: 1 desgostei muitissimo,
2 desgostei muito, 3 desgostei moderadamente, 4 desgostei ligeiramente, 5 ndo gostei/
nem desgostei, 6 gostei ligeiramente, 7 gostei moderadamente, 8 gostei muito e 9 gostei
muitissimo) para os atributos sabor, textura e cremosidade, e aparéncia.

A intencdo de compra foi avaliada a partir de escala de 5 pontos (1 decididamente
ndo compraria, 2 provavelmente ndo compraria, 3 indiferente, 4 provavelmente compraria
e 5 decididamente compraria).

A expectativa pelos provadores das amostras de leite fermentado foi avaliada em
escala de 5 pontos (1 nédo atendeu, 2 atendeu regularmente, 3 atendeu moderadamente, 4

atendeu extremamente e 5 n&o sei/ndo quero opinar).

2.4 Analises fisico-quimicas e microbiolégicas

As andlises fisico-quimicas consistiram na determinag&o de pH por potenciometria
com pHmetro digital (TECNAL® pHmeter TEC-2), acidez titulavel (% de &cido lactico)
através de titulagdo com solugcdo de NaOH (0,1M), umidade realizada em estufa de
secagem (TECNAL® TE-393/1) e cinzas em mufla (QUIMIS® Q318M24) de acordo com os
métodos preconizados pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) e atividade de agua em aparelho
Novvasina® - LabSwift.

Foram avaliadas as condi¢des microbiol6gicas da estufa de secagem, onde foram
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colocadas placas de petri com agar mueller-hinton durante 24 horas e depois incubadas
por 48 horas. Apds os cubos de abacaxi serem desidratados foi colocado uma amostra dos
mesmos em uma placa com agar mueller-hinton por 48 horas, na estufa para assim avaliar
o controle microbiolégico da mesma.

Nao foi necesséria a realizacdo da analise microbiolégica do leite fermentado, pois
segundo Weschenfelder et al. (2011) o pH acido e a grande quantidade de micro-organismos
presentes no leite fermentado acabam inibido os micro-organismos que possam causar a
contaminagéo.

31 RESULTADOS E DISCUSSOES

ApO6s a analise sensorial foi realizada a tabulagdo dos dados empregando Microsoft
Excel 2010® (versdo: 14.0.4760.1000) e confeccionaram-se graficos comparativos dos
resultados.

No teste de aceitagdo, no quesito sabor, conforme mostra a figura 1 pode-se
perceber que todas as amostras de leite fermentado obtiveram resultados satisfatérios, ou
seja, a maior parte dos provadores aceitou o sabor das trés amostras. Para Kader (2002) o
sabor € o atributo mais importante e de maior ponderagédo na avaliagdo dos consumidores
em relagdo a um produto. Os resultados demonstram que a amostra com abacaxi e Mentha
sp obteve 89 % de aceitagcdo seguida da amostra controle com 82 % quando observado o
item gostei em comparagéo ao desgostei. Para o leite fermentado contendo apenas o 6leo
essencial de Mentha sp somente 72 % dos provadores aceitaram esse sabor.

Figura 1: Teste de aceitagéo no quesito sabor.

Segundo Oliveira et al. (2004) a aceitacdo ou a rejeicdo de produtos lacteos esta
intimamente relacionada com a cor, o sabor e a textura que estes apresentam, e quanto a
textura e cremosidade do leite fermentado, como mostra a figura 2, nota-se que todas as

amostras obtiveram resultados satisfatorios. A amostra com abacaxi e Mentha sp obteve
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83 % de aceitagdo seguida pela amostra com 6leo essencial de Mentha sp com 77 % e a

amostra controle 72 % de aceitabilidade.

Figura 2: Teste de aceitagdo no quesito textura e cremosidade.

Todas as amostras de leite fermentado obtiveram bons resultados quanto ao quesito
aparéncia, conforme demonstrado na figura 3. A amostra controle apresentou 77 % de
aprovacao seguida pela amostra de leite fermentado com 6leo essencial de Mentha sp
(76 % de aprovacédo). A amostra de leite fermentado com abacaxi e Mentha sp obteve
apenas 63 % de aceitabilidade, isto pode ter ocorrido devido aos cubos de abacaxi ndo
apresentarem um bom aspecto, ou seja, tamanho muito grande apdés os mesmos terem
sido hidratados.

Segundo Bezerra (2010), a aparéncia exerce maior influencia na hora da aquisi¢do
do produto pelo consumidor e gera interferéncia sobre a qualidade sensorial do mesmo.

Figura 3: Teste de aceitagdo no quesito aparéncia.
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A amostra de leite fermentado com abacaxi e Mentha sp apresentou o menor indice
de rejei¢cao e a maior aprovagéo quanto a intencéo de compra, conforme pode ser observado
na figura 4. A maior parte dos provadores foi indiferente quanto ao leite fermentado de
Mentha sp, além disto o mesmo obteve o maior percentual de rejeicao.

Figura 4: Teste de inten¢do de compra.

Segundo resultados obtidos por Gomes L. et al (2016), que realizou a analise
sensorial com diferentes sabores de iogurte grego, a intencéo de compra da formulagéo de
abacaxi com hortela foi de 42 %, diferente do resultado obtido para o leite fermentado com
abacaxi e Mentha sp (74 %) proposto neste estudo.

Na avaliacdo global os julgadores preferiram a amostra de leite fermentado com
abacaxi e Mentha sp com uma porcentagem de 54 %. As amostras Mentha sp e controle
obtiveram, respectivamente 22 % e 24 %.

O consumo médio de leites fermentados/bebida lacteas pelos provadores esta
demonstrado na figura 5, onde se observa que apenas 24 % consome diariamente algum
tipo de leite fermentado e/ou bebida lactea. Segundo Nuvlac (2012) deve ser consumido
diariamente algum tipo de leite fermentado, entre eles o iogurte, devido a grande
quantidade de calcio e vitaminas presentes. A incorporacdo de leite fermentado a dieta
pode melhorar a qualidade de vida das pessoas e contribuir para a prevencao de varias
doencas, promovendo a saude da populacdo. Conforme o Guia alimentar para a populacéo
brasileira (2008) trés por¢des de alimentos a base de leite (queijo e iogurtes) devem ser
ingeridas diariamente.
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Figura 5: Consumo de leite fermentado, ou bebida lactea pelos provadores.

Através dos dados obtidos pela pesquisa de aceitacdo e intencdo de compra foi
observado que as amostras atenderam as expectativas dos consumidores assiduos de
qualquer tipo de leite fermentado/bebida lactea. O leite fermentado com abacaxi e Mentha
sp atingiu as expectativas (89 % de aceitabilidade), seguida pela amostra apenas com
Mentha sp (72 % de aceitabilidade). J& a amostra controle foi a mais rejeitada (32 % de
negatividade), que pode ter ocorrido devido a ndo conter nenhum ingrediente a mais, além
do acucar. Os dados podem ser observados na figura 6.

Figura 6: Porcentagem de obtengéo das expectativas dos provadores de leite fermentado.

Os vérios tipos de iogurtes vém sendo bastante estudados devido a nova importéncia
dada a alimentos funcionais, mas quando relacionado a leites fermentados com o kefir,
ndo foram encontrados trabalhos similares para comparar os resultados obtidos nesta
pesquisa. E recomendada a continuagdo desse estudo e a realizacéo de outras pesquisas,
como outros aditivos na formulagéo e a avaliacao da vida de prateleira.
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Na tabela 1 sdo apresentadas os resultados das analises fisico-quimicas da amostra
de leite fermentado com abacaxi e Mentha sp.

Andlises Resultados
Acidez (%) 1,40
pH 3,82
Atividade de agua (aw) 0,96
Umidade (%) 71,2
Cinzas (%) 1,22

Tabela 1: Resultado das analises fisico-quimicas para leite fermentado com abacaxi e Mentha sp.

A acidez titulavel encontrada nédo estda na faixa recomenda pelos Padrdes de
Identidade e Qualidade (P1Q) de Leites Fermentados Kefir (BRASIL, 2007) que é menor
que 1,0 % de acido lactico. Isso pode ter ocorrido pela adi¢cdo dos coadjuvantes da amostra.
Weschenfelder et al. (2011) cita que o aumento da acidez é determinado pela transformacéo
da lactose pelos micro-organismos, seguida da formagao de &cido latico e com isso pode
conferir maior acidez ao produto.

Weschenfelder et al. (2011) também cita valores de pH entre 3,5 a 4,0. Sendo assim,
o valor médio da amostra esta condizente com o que diz na literatura.

Os valores médios para atividade de agua foi de 0,97, o qual enquadra-se na faixa
de 0,93 - 0,97 para iogurtes encontrada por LEWIS, M.J. et al (1993).

Segundo Farnworth e Mainville (2008), os graos possuem de 89 a 90% de umidade
e 7% de cinzas. Para Kevicius e Sarkinas (2004), os valores sédo de 86,3% de umidade e
1,2% de cinzas. Os valores médios para umidade estao abaixo do estabelecido. Da mesma
forma, os valores médios de cinzas estdo de acordo com a literatura.

41 CONCLUSAO

Apesar do leite fermentado kefir de abacaxi com 6éleo essencial de Mentha sp
apresentar pouca diferenga em relagdo as outras duas amostras pode-se dizer que houve
boa aceitacdo de todas as amostras entre os provadores pois atribuiram notas boas em
todos os atributos avaliados.

Portanto, o leite fermentado kefir adicionado abacaxi e 6leo essencial de Mentha
sp pode ser uma nova opc¢ao de produto para ser lancado no mercado, ja que teve notas
positivas de aceitacdo, alcangando o objetivo de acrescentar um novo sabor a um leite
fermentado que possuia uma grande dificuldade de aceitag@o devido seu sabor &cido.

Entretanto, a continuagdo do estudo é fundamental para ajustar os padrbes de
identidade desse produto.
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