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APRESENTAÇÃO 
A presente obra ‘’Nutrição: Qualidade de vida e promoção da saúde’’ publicada 

no formato e-book explana o olhar multidisciplinar da Alimentação e Nutrição. O principal 
objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada os estudos, relatos de caso 
e revisões desenvolvidas em diversas instituições de ensino e pesquisa do país, os 
quais transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. Em todos esses trabalhos 
a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padrões e comportamentos alimentares; 
alimentação infantil, promoção da saúde, avaliações sensoriais de alimentos, caracterização 
de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios, controle de qualidade dos 
alimentos, segurança alimentar e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos nestes dois volumes 
com a proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos 
aqueles que de alguma forma se interessam pela área da Alimentação, Nutrição, Saúde 
e seus aspectos. A Nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua 
importância se traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um 
material científico que demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país 
é muito relevante, assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. 
Deste modo a obra ‘’Nutrição: Qualidade de vida e promoção da saúde’’ se constitui em 
uma interessante ferramenta para que o leitor, tenha acesso a um panorama do que tem 
sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Os leites fermentados são 
alimentos funcionais importantes para nossa 
saúde, destacando-se o kefir por ser natural 
e trazer muitos benefícios ao ser consumido 
regularmente. A dificuldade de consumi-lo 
regularmente está associado ao sabor ácido, 
picante e ligeiramente alcoólico. A partir disso 
se desenvolveu um novo produto fermentado a 
base de kefir, com adição de abacaxi e Mentha 
sp para verificar a aceitação desse produto 
através da análise sensorial. Foram realizados 

análises físico-químicas para verificação dos 
parâmetros contidos na legislação e testes 
microbiológicos para avaliar a contaminação 
por micro-organismos patógenos. Os resultados 
da análise sensorial foram satisfatórios pois o 
produto foi aprovado pelos provadores.
PALAVRAS-CHAVES: leite fermentado; kefir; 
abacaxi; Mentha sp; análise 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 Missões, 
Frederico Westphalen/RS approved this new 
product.
KEYWORDS: Fermented milk; kefir; pineapple; 
Mentha sp; sensory analysis.
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1 |  INTRODUÇÃO
O aumento de consumidores preocupados com a saúde tem feito com que os 

alimentos funcionais ganhem uma nova perspectiva na indústria alimentícia (OLIVEIRA, 
2009). Um alimento funcional é aquele semelhante na aparência a um alimento normal, onde 
além da nutrição básica, beneficia as funções fisiológicas e metabólicas proporcionando 
boa saúde física e mental, podendo reduzir riscos de doenças (BASHO & BIN, 2010).

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

O kefir é um alimento rico em ácido lático, acético e glicônico, álcool etílico, gás 
carbônico, polissacarídeos e ainda vitamina B1, B12, ácido fólico e vitamina K, sendo 
ainda uma boa fonte de fósforo e cálcio (OTLES & CAGINDI, 2003). Possui proteínas que 
são parcialmente digeridas, apresenta baixo teor de lactose e é de baixa caloria, sendo 
que seus atributos são provenientes da composição de sua matéria-prima, dos micro-
organismos envolvidos no processo fermentativo e dos produtos resultantes da fermentação 
(MAGALHÃES et al., 2011).

O kefir apresenta características de homogeneidade e consistência cremosa, sabor 
acidulado, picante e ligeiramente alcoólico, teor alcoólico 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 ácido, que pode 
ser considerado uma dificuldade do ponto de vista da aceitação sensorial, mas um ponto 
positivo para a microbiologia, pois o pH muito ácido dos alimentos contribui para a inibição de 
micro-organismos patógenos e deteriorantes que podem sobreviver ao tratamento térmico 
do leite ou que venham a contaminar o alimento pós processamento (WESCHENFELDER 
et al., 2011).

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

Por possuir uma refrescância já conhecida, a Mentha sp juntamente com o abacaxi 
possui normalmente uma maior aceitabilidade, sendo encontrada uma maior gama de 
produtos com essa combinação. 

O gênero Mentha sp trata-se de uma planta aromática, pertencente a família 
Lamiaceae, conhecida como hortelã-pimenta, menta e hortelã-apimentada. Seu óleo 
essencial apresenta elevado conteúdo de mentol, responsável pelo seu sabor refrescante 
característico (DAVID et al. 2007). Segundo Betoni et al. (2006), o óleo apresenta várias 
ações terapêuticas como anti-inflamatória, antiespasmódica, expectorante, colagoga e 
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vermífuga, sendo de grande importância para a indústria farmacêutica. O abacaxi destaca-
se pelo valor energético, devido a ser abundante em açúcares, e valor nutritivo pela 
presença de sais minerais (cálcio, fósforo, magnésio, potássio, sódio, cobre e iodo) e de 
vitaminas (C, A, B1, B2 e Niacina). 

O objetivo da pesquisa foi avaliar a preferência sensorial, aceitação e intenção de 
compra de três formulações de leite fermentado com grão de kefir: controle; abacaxi e 
Mentha sp; e Mentha sp.

2 |  MATERIAIS E MÉTODOS
O óleo essencial de Mentha sp foi adquirido na Farmácia de Manipulação 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 injúrias na casca. O leite UHT da marca Piracanjuba® e o aroma artificial de abacaxi 
da marca Mix® também foram adquiridos no comércio local. Os grãos de kefir foram 
recebidos de doações.

2.1 Secagem do abacaxi
O abacaxi foi lavado em água corrente, deixado por 15 minutos em água clorada 

200 mg L-1 e após descascado. Retirou-se o miolo, cortou-se a polpa em cubos de 1 cm² e 
então 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). Após, os cubos foram 
colocados em sacos plásticos com fecho hermético e levados ao congelador (CONSUL® 
frost free CRM43) á -11,7 °C até que fossem usados. O preparo da secagem do abacaxi 
seguiu as Boas Praticas de Fabricação em Alimentos (ANVISA, 2002).

2.2 Preparo do leite fermentado
O leite integral foi aquecido em uma panela de aço inoxidável, com aquecimento 

controlado com termômetro até chegar em 30 °C e posteriormente colocado em vidros 
esterilizados. Após realizou-se a inoculação dos grãos de kefir. A proporção utilizada foi 10 
gramas de grãos de kefir para cada 1 litro de leite (FARNWORTH, 2005).

O leite e os grãos de kefir foram deixados em banho-maria (QUIMIS® – Q334-28) 
controlando-se a temperatura com um termômetro à 25 °C ± 3ºC por 24 horas para que 
ocorresse a primeira fermentação. Depois das 24 horas o leite fermentado foi coado em 
peneira de plástico esterilizada e então colocado em refrigeração (CONSUL® frost free 
CRM43) por mais 24 horas para que ocorresse a segunda fermentação e maturação 
(adaptado de GUZEL-SEYDIM; KÖK-TAS; GREENE, 2010).

Após a maturação do leite fermentado foi realizado o preparo das amostras da 
análise sensorial.
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Preparou-se o leite fermentado de abacaxi e Mentha sp adicionando-se 10 % (m/v) 
de açúcar, 10 % (m/v) de cubos desidratados de abacaxi, 0,1 % (v/v) de aroma artificial de 
abacaxi e 0,015 % (v/v) de óleo essencial de Mentha sp.

Para o leite fermentado de Mentha sp adicionaram-se apenas o açúcar e o óleo 
essencial ao leite fermentado, nas concentrações citadas anteriormente.

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

2.3 Análise Sensorial
A análise sensorial foi realizada em cabines individuais com 93 julgadores não 

treinados da comunidade acadêmica da URI-FW, envolvendo estudantes, professores e 
funcionários, com idades variadas de 18 a 50 anos, destes 75% do sexo feminino e 25% do 
sexo masculino, consumidores habituais de derivados lácteos, incluindo leite fermentado, 
consumidores de produtos naturais e/ou probióticos, excluindo pessoas alérgicas ao leite 
e/ou demais componentes da formulação e intolerantes a lactose. Todos os voluntários 
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

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

Para a análise sensorial foram empregados formulários contendo os testes afetivos 
de aceitação utilizando escala hedônica de nove pontos (onde: 1 desgostei muitíssimo, 
2 desgostei muito, 3 desgostei moderadamente, 4 desgostei ligeiramente, 5 não gostei/ 
nem desgostei, 6 gostei ligeiramente, 7 gostei moderadamente, 8 gostei muito e 9 gostei 
muitíssimo) para os atributos sabor, textura e cremosidade, e aparência. 

A intenção de compra foi avaliada a partir de escala de 5 pontos (1 decididamente 
não compraria, 2 provavelmente não 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 não atendeu, 2 atendeu regularmente, 3 atendeu moderadamente, 4 
atendeu extremamente e 5 não sei/não quero opinar).

2.4 Análises físico-químicas e microbiológicas
As análises físico-químicas consistiram na determinação de pH por potenciometria 

com pHmetro digital (TECNAL® pHmeter TEC-2), acidez titulável (% de ácido láctico) 
através de titulação com solução 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 água em aparelho 
Novvasina® - LabSwift. 

Foram avaliadas as condições microbiológicas da estufa de secagem, onde foram 
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colocadas placas de petri com ágar mueller-hinton durante 24 horas e depois incubadas 
por 48 horas. Após os cubos de abacaxi serem desidratados foi colocado uma amostra dos 
mesmos em uma placa com ágar mueller-hinton por 48 horas, na estufa para assim avaliar 
o controle microbiológico da mesma.

Não foi necessária a realização da análise microbiológica do leite fermentado, pois 
segundo Weschenfelder et al. (2011) o pH ácido e a grande quantidade de micro-organismos 
presentes no leite fermentado acabam inibido os micro-organismos que possam causar a 
contaminação.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÕES
Após a análise sensorial foi realizada a tabulação dos dados empregando Microsoft 

Excel 2010® (versão: 14.0.4760.1000) e confeccionaram-se gráficos comparativos dos 
resultados.

No teste de aceitação, no quesito sabor, conforme mostra a figura 1 pode-se 
perceber que todas as amostras de leite fermentado obtiveram resultados satisfatórios, ou 
seja, a maior parte dos provadores aceitou o sabor das três amostras. Para Kader (2002) o 
sabor é o atributo mais importante e de maior ponderação na avaliação dos consumidores 
em relação a um produto. Os resultados demonstram que a amostra com abacaxi e Mentha 
sp obteve 89 % de aceitação seguida da amostra controle com 82 % quando observado o 
item gostei em comparação ao desgostei. Para o leite fermentado contendo apenas o óleo 
essencial de Mentha sp somente 72 % dos provadores aceitaram esse sabor. 

Figura 1: Teste de aceitação no quesito sabor.

Segundo Oliveira et al. (2004) a aceitação ou a rejeição de produtos lácteos está 
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 satisfatórios. A amostra com abacaxi e Mentha sp obteve 
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83 % de aceitação seguida pela amostra com óleo essencial de Mentha sp com 77 % e a  
amostra controle 72 % de aceitabilidade.

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

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

Segundo Bezerra (2010), a aparência exerce maior influencia na hora da aquisição 
do produto pelo consumidor e gera interferência sobre a qualidade sensorial do mesmo.

Figura 3: Teste de aceitação no quesito aparência.
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A amostra de leite fermentado com abacaxi e Mentha sp apresentou o menor índice 
de rejeição e a maior aprovação quanto a intenção 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 rejeição. 

Figura 4: Teste de intenção de compra. 

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

Na avaliação 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 lácteas pelos provadores está 
demonstrado na figura 5, onde se observa que apenas 24 % consome diariamente algum 
tipo de leite fermentado e/ou bebida láctea. Segundo Nuvlac (2012) deve ser consumido 
diariamente algum tipo de leite fermentado, entre eles o iogurte, devido a grande 
quantidade de cálcio e vitaminas presentes. A incorporação de leite fermentado à dieta 
pode melhorar a qualidade de vida das pessoas e contribuir para a prevenção de várias 
doenças, promovendo a saúde da população. Conforme o Guia alimentar para a população 
brasileira (2008) três porções 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 láctea pelos provadores.

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

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

Os vários tipos de iogurtes vêm sendo bastante estudados devido à nova importância 
dada a alimentos funcionais, mas quando relacionado a leites fermentados com o kefir, 
não foram encontrados trabalhos similares para comparar os resultados obtidos nesta 
pesquisa. É recomendada a continuação desse estudo e a realização de outras pesquisas, 
como outros aditivos na formulação e a avaliação da vida de prateleira.



 
Nutrição: qualidade de vida e promoção da saúde 2 Capítulo 11 108

Na tabela 1 são apresentadas os resultados das análises físico-químicas da amostra 
de leite fermentado com abacaxi e Mentha sp.

Análises Resultados

Acidez (%) 1,40
pH 3,82

Atividade de água (aw) 0,96
Umidade (%) 71,2
Cinzas (%) 1,22

Tabela 1: Resultado das análises físico-químicas para leite fermentado com abacaxi e Mentha sp.

A acidez titulável encontrada não está na faixa recomenda pelos Padrões de 
Identidade e Qualidade (PIQ) de Leites Fermentados Kefir (BRASIL, 2007) que é menor 
que 1,0 % de ácido láctico. Isso pode ter ocorrido pela adição dos coadjuvantes da amostra. 
Weschenfelder et al. (2011) cita que o aumento da acidez é determinado pela transformação 
da lactose pelos micro-organismos, seguida da formação de ácido lático 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 está condizente com o que diz na literatura. 

Os valores médios para atividade de água 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 grãos possuem de 89 a 90% de umidade 
e 7% de cinzas. Para Kevicius e Sarkinas (2004), os valores são de 86,3% de umidade e 
1,2% de cinzas. Os valores médios para umidade estão abaixo do estabelecido. Da mesma 
forma, os valores médios de cinzas estão de acordo com a literatura.

4 |  CONCLUSÃO
Apesar do leite fermentado kefir de abacaxi com óleo essencial de Mentha sp 

apresentar pouca diferença em relação as outras duas amostras  pode-se dizer que houve 
boa aceitação de todas as amostras entre os provadores pois atribuíram notas boas em 
todos os atributos avaliados.

Portanto, o leite fermentado kefir adicionado abacaxi e óleo essencial de Mentha 
sp pode ser uma nova opção de produto para ser lançado no mercado, já que teve notas 
positivas de aceitação, alcançando o objetivo de acrescentar um novo sabor a um leite 
fermentado que possuía uma grande dificuldade de aceitação devido seu sabor ácido.

Entretanto, a continuação do estudo é fundamental para ajustar os padrões de 
identidade desse produto.
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