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APRESENTACAO

Segundo Almeida-Bittencourt no artigo “Estratégias de atuacgdo do nutricionista em
consultoria alimentar e nutricional da familia” publicado em dezembro de 2009 no periédico
Revista de Nutricdo — citando a obra de Vasconcelos em “O nutricionista no Brasil: analise
histérica” — a profissdo do nutricionista no Brasil pode ser dividida em quatro fases: a de
emergéncia da profissdo que tem inicio com o primeiro curso de graduagdo desta area
em nosso pais; a fase de consolidacdo que foi caracterizada pelos avangos no campo
da regulamentacdo deste oficio; a terceira que contempla a evolugdo da profissdo no
tocante a criacdo dos Conselhos Federal e Regionais; e, a quarta fase denominada de
“reproducdo ampliada” que, se por um lado, gerou uma demanda pela aquisicdo de novos
conhecimentos e de novas ferramentas tecnolégicas, por outro aumentou a expectativa da
populagdo em relagdo a nutricao.

Esta dinamica, por sua vez, impulsionou a ampliagdo dos campos de atuagéo do
profissional nutricionista no Brasil. Neste sentido, a obra “Alimentacéo, nutricdo e cultura 2”
da Atena Editora reflete esta expanséo da categoria trazendo ao leitor 15 artigos técnicos e
cientificos que abordam as mais diversas areas de atividade desta profisséo.

A organizagao deste e-book, em volume Unico, levou em conta uma divisédo entre
estas areas comecando por uma anélise acerca da atuagéo nutricional nas redes sociais;
seguido de textos que abordam novas tecnologias na producgéo, conservacgéo e distribuicao
de alimentos em territério nacional; na sequéncia, a obra contempla producdes textuais
que discutem a saude nutricional em nivel individual e/ou coletivo; e, por fim, a obra finaliza
convidando o leitor a refletir sobre a esfera social da nutricdo estabelecendo o debate entre
a agricultura familiar e a seguranca nutricional.

Agradecemos aos autores por suas contribuicbes cientificas nesta temética e
desejamos a todos uma boa leitura!

Luis Henrique Almeida Castro
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FERMENTADO COM ACAI

RESUMO: A sociedade atual estd em busca
de alimentos saudaveis e que possam atribuir
beneficios a salde, aliados ao bem-estar fisico
e mental. Dentre esses alimentos encontram-se
o kefir e o acgai, ambos considerados alimentos
nutracéuticos e funcionais. O kefir € formado
por uma simbiose de bactérias e leveduras,
que ao terem seus grdos inoculados no leite,
produzem peptideos bioativos, resultando em
um produto probiético com efeitos benéficos ao
organismo e que podem auxiliar na prevengcéao
e controle de doencas como hipertenséo,
diabetes, asma, hipercolesterolemia, céancer
e outros. J4 o agai, rico em nutrientes como
vitaminas, proteinas e minerais, possui grande
capacidade antioxidante devido aos flavonoides
encontrados na sua composi¢do. Considerando
a crescente busca por alimentos saudaveis, e
com base nesses alimentos e seus beneficios a
saude, o objetivo desse trabalho foi produzir um
sorvete funcional inovador, obtido a partir dos
graos de kefir fermentado com acai e leite. O
produto desenvolvido diferencia-se dos demais
do mercado, atendendo as novas tendéncias
de consumo além de ser benéfico para a saude
devido as suas propriedades funcionais e
antioxidantes.

PALAVRAS-CHAVE: Kefir, acai,
funcionais, probiético, sorvete.

alimentos

KEFIR: PRODUCTION OF A FUNCTIONAL
ICE CREAM FERMENTED WITH ACAI

ABSTRACT: Today’s society is looking for healthy
foods that can provide health benefits, combined
with physical and mental well-being. Among
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these foods are kefir and acai, both considered nutraceutical and functional foods. Kefir is
formed by a symbiosis of bacteria and yeast, which, when their grains are inoculated into milk,
produce bioactive peptides, resulting in a probiotic product with beneficial effects to the body
and which can help prevent and control diseases such as hypertension, diabetes, asthma,
hypercholesterolemia, cancer and others. Acai, on the other hand, rich in nutrients such as
vitamins, proteins and minerals, has great antioxidant capacity due to the flavonoids found in
its composition. Considering the growing search for healthy foods, and based on these foods
and their health benefits, the objective of this work was to produce an innovative functional ice
cream, obtained from kefir grains fermented with agai and milk. The product differentiates itself
from other market developments, taking into account new trends in additional consumption of
being beneficial for differentiation as its functional and antioxidant functions.

KEYWORDS: Kefir, agai, functional foods, probiotic, ice cream.

11 INTRODUGCAO

A relagé@o entre o alimento e a saude humana é descrita desde a antiguidade. O
fildsofo grego Hipdcrates (460-370 a.C) dizia “Que o seu remédio seja o seu alimento, e que
seu alimento seja seu remédio” (LUIZETTO, E. et al., 2015). Para o consumidor moderno,
que esta cada vez mais informado, os alimentos, além de seguranca e prazer, passaram a
ser sinbnimo de prevencéo de enfermidades, tratamento de obesidade e aliados do bem-
estar fisico e mental (SANCHO, R. et al., 2016). A nutricdo, com base em um adequado
suporte nutricional, pode restabelecer o equilibrio entre os sistemas organicos (SOUZA, N.
et al., 2016).

Nessa linha da manutencédo da salde, pode-se citar os alimentos funcionais. No
Brasil, os produtos com afirmacéo de propriedade funcional séo os alimentos ou ingredientes
que, além das fun¢des nutricionais basicas, produzem efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos
e/ou benéficos a saude (LUIZETTO, E. et al., 2015). O kefir € um exemplo de alimento
funcional que, apesar de todas as suas propriedades, ainda é pouco conhecido no pais.
E considerado uma bebida fermentada probiética com textura ligeiramente viscosa, sabor
acido, baixos niveis de alcool, e em alguns casos, leve carbonatacdo (BOURRIE, B. et al.,
2016).

Formado por uma simbiose de bactérias e leveduras contidos em uma matriz
polissacaridica e proteica, os gréos de kefir ao serem inoculados em um meio de cultura
como o leite produzem diversos peptideos bioativos, além de serem constituidos de
lipideos, aminoécidos, vitaminas e minerais (FARAG, M. et al., 2020; ROSA, D. et al., 2017)
e terem aspecto gelatinoso, irregular e coloragéo branco a amarelada (DIAS, P. et al., 2016;
GAO; LI, 2016). A composicdo quimica do kefir depende dos gréos iniciais do kefir, de sua
origem geografica, da temperatura e das condicdes de fermentacéo relacionadas ao tempo
e, especialmente, do tipo e volume do leite utilizado (FARAG, M. et al., 2020).

A partir desse produto probiético, estdo sendo identificados diversos efeitos
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sistémicos, como: atividade antioxidante, anti-inflamatoria, anti-hipertensiva, antidiabética,
hipocolesterolémica, modulagdo da microbiota intestinal e da imunidade e efeito
anticancerigeno (ROSA, D. et al., 2017). Estudos recentes em humanos corroboraram
com as propriedades anteriormente ditas, alguns nos quais o uso do kefir mostrou ser util
no manejo nutricional e no perfil lipidico de pacientes diabéticos (OSTADRAHIMI, A. et
al., 2015); reduziu o risco de desenvolvimento de doencas cardiovasculares e melhorou
marcadores sanguineos em pacientes com esclerose multipla (GHIZI, A. et al., 2021);
melhorou a microbiota e o transito intestinal de pacientes com doenca inflamatéria intestinal
(YILMAZ, i. et al., 2019); e aumentou a densidade dssea em pacientes com osteoporose
(TU, M. et al., 2015).

O acai é outro exemplo de alimento funcional, mas em contrapartida, o Brasil € o
maior produtor, exportador e consumidor do fruto. Nativo da Amazénia, o agai ganhou o
mercado nacional e internacional nos ultimos anos, devido aos seus beneficios associados
a saude. O acai é rico em antocianinas, proantocianidinas e outros flavonoides, &cidos
graxos essenciais 6megas 6 e 9, carboidratos, fibras, vitamina E, proteinas e minerais.
Estudos evidenciam propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias, imunomoduladoras,
melhora no perfil lipidico e efeito anticancerigeno (PORTINHO, J. et al., 2012). Um estudo
com o objetivo de produzir uma bebida fermentada mista com leite integral e polpa de
acai aumentou a aceitabilidade sensorial da bebida fermentada por kefir, mostrando a
capacidade de melhorar e diversificar esse produto probi6tico (NOGUEIRA, L. et al.; 2016).

“Se o kefir e 0 agai separados tem tantas propriedades benéficas, ja imaginou eles
juntos?” Essa foi a pergunta norteadora para a construcdo desse trabalho. Com o intuito
de seguir as crescentes tendéncias de mercado, dar mais sabor e agregar valor nutricional,
0 objetivo desse estudo foi produzir o “Kefagai”, um sorvete funcional e com propriedades
probibticas, obtido a partir da fermentacao do kefir com o acgai, de forma que, somado aos
demais ingredientes, o resultado fosse um produto clean label com beneficios a saude,
ou seja, com “rotulo limpo” ou “rétulo simples”, apresentando poucos ingredientes, sendo
esses conhecidos pelos consumidores e potencialmente mais saudaveis.

2|1 MATERIAIS E METODOS

Os ingredientes foram medidos e pesados individualmente, nas quantidades que
constam na formulagéo, conforme descrito nos itens 2.1 e 2.2. Todos os insumos utilizados
na elaboracdo do sorvete foram adquiridos em mercados locais, com exce¢édo do kefir
que foi adquirido por doagdo. Foram realizados testes preliminares a fim de verificar a
viabilidade do desenvolvimento do produto e para a definicdo da formulagéo final.

2.1 Cultivo do kefir com acai

Para o cultivo do kefir fermentado com o agai, pesou-se cerca de cinco gramas de
kefir e colocou-se em um recipiente de vidro. Em seguida adicionou-se 100 mL de leite UHT
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integral e 100 mL de polpa de agai, tampou-se o recipiente com o auxilio de uma gaze e um
atilho de borracha e deixou-se fermentar por 48 horas em temperatura ambiente

Figura 1: Fermentagéo do kefir com acai

Fonte: Elaboracéo das autoras (2021)

Com o passar das 48 horas de fermentacgéo, realizou-se o procedimento para coar
os graos de kefir, com o auxilio de uma peneira. Um dos recipientes foi coado e seu liquido
guardado e mantido sob refrigeracédo, encontrando-se na forma de iogurte de kefir com
acai. O outro recipiente teve seu iogurte dessorado, ou seja, apés coado com a peneira, foi
colocado em um coador de café com o auxilio de um recipiente e deixado na geladeira de

8 a 12 horas, para obter um creme consistente, conhecido como cream cheese.

2.2 Preparo do sorvete

Para a elaboragéo do sorvete de kefir com agai sabor original foram utilizadas trés
colheres de sopa de cream cheese obtido da fermentagao, trés colheres de sopa de agucar
refinado, 1/2 copo de iogurte de kefir com acgai, 200 gramas de creme de leite, um pacote
de gelatina incolor 8 gramas e 100 mL de polpa de agai. Para o preparo foram adicionados
no liquidificador todos os ingredientes, e batidos para obter uma mistura homogénea que foi
despejada em uma vasilha e levada para o freezer por 24 horas (Figura 2). Para a elaboragéo
do sorvete de kefir com acai sabor banana foram repetidos todos os procedimentos citados
acima, mas com a adicdo de 1 banana picada quando a mistura foi batida no liquidificador.
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Figura 2: Sorvete ap6s 24 horas no freezer

Fonte: Elaboracéo das autoras (2021)

2.3 Desenvolvimento do rotulo

Para o desenvolvimento do rétulo utilizou-se o Canva, uma plataforma de design
grafico online, na qual foi escolhido dois modelos de rétulo, um na verséo sabor original e
um na versao sabor banana, com uma diferenciag¢éo sutil de coloragao e ingredientes entre

eles.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Escolha dos insumos

O cultivo dos graos de kefir pode ser realizado em qualquer tipo de leite, entre
eles cabra, ovelha, camelo e bifala, porém o leite de vaca € o mais comum e tradicional
pelos brasileiros, o que justifica a escolha do leite de vaca para fermentar os graos de kefir
para producédo do kefagai. Ja a preferéncia pelo tipo integral se deu através da avaliagédo
dos testes realizados, na qual foi percebido que o kefir fermentava melhor quanto maior
o teor de gordura presente. Para manter um produto acessivel, com boa aceitabilidade e
caracteristicas funcionais em foco, foram selecionados somente ingredientes fundamentais
para dar sabor (no caso da banana), estrutura e textura adequadas, ou seja, o0 sorvete ndo
possui aditivos artificiais e conservantes.
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3.2 Rotulagem e embalagem

Durante a fabricacdo do produto foi desenvolvido dois sabores: a versdo sabor
original e a sabor banana, entédo foi escolhido dois modelos de rétulos para diferenciar
essas duas versoes (Figura 3 e Figura 4). O rétulo é formado por um adesivo que envolve a
embalagem como um todo, que contém nas laterais as descri¢gdes do produto, sendo elas:
ingredientes, informagéao nutricional, data de fabricagcéo, validade, lote, local de fabricacdo
e telefone para contato, condi¢gdes para armazenamento, peso e volume contidos e codigo
de barras. A escolha do produto ser comercializado em sua forma congelada é para que
as propriedades do kefir sejam mantidas e a vida de prateleira do produto seja prolongada,
sem a necessidade da adicdo de estabilizantes e conservantes, oferecendo um produto
clean label ao consumidor, além de manter o aspecto de sorvete (PLETSCH, L. et al.,
2019).

Figura 3: Rétulo do produto desenvolvido versao sabor original

Fonte: Elaboracdo das autoras (2021)
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Figura 4: Rétulo do produto desenvolvido verséo sabor banana

Fonte: Elaboragdo das autoras (2021)

A embalagem foi elaborada com pléastico reciclavel de coloracao roxa, para remeter
ao acai (Figura 5), seguindo as especificagdes da Food and Drug Administration (FDA),
empresa que regulamenta e fiscaliza as embalagens desenvolvidas que tém contato com
alimentos. Ao fazer a escolha do pléstico reaproveitado como embalagem para produto,
deve-se garantir a descricdo completa do processo de reciclagem, as fontes de onde vem
o pléastico e a certificagdo de que o processo de reciclagem é capaz de remover quaisquer e
todos os contaminantes. A embalagem do produto podera ser reutilizada pelo consumidor,
ou ainda, ser submetida para nova reciclagem, sendo uma alternativa mais sustentavel e
aliada ao meio ambiente (MEFICS, 2021).

Alimentacao, nutri¢céo e cultura 2 Capitulo 3



Figura 5: Divulgacéo da embalagem e rotulo do produto desenvolvido

Fonte: Elaboracéo das autoras (2021)

Outro ponto importante a garantir & que ndo va interagir de forma prejudicial com
os alimentos e o corpo humano. No Brasil o Bisfenol A (BPA) foi proibido na fabricacdo de
mamadeiras no final do ano de 2011, pois provoca o desequilibrio do sistema enddcrino e
modifica o sistema hormonal do organismo, podendo gerar consequéncias como abortos,
anomalias e tumores no trato reprodutivo, cancer de prostata e de mama, déficit de memoria,
de atencdo e motor, diabetes, endometriose, hiperatividade, infertilidade, obesidade,
doengas cardiacas, sindrome do ovario policistico e mais (JANDAIA EDUCACAO, 2021).

41 CONCLUSAO

Cada vez é mais evidente que o consumidor atual esta mudando o pensamento
quando o assunto é alimentagdo. A procura por produtos de qualidade, praticos, prazerosos,
que sejam amigos do ambiente e saudaveis estdo entre as novas tendéncias mundiais. A
preocupaga@o com o meio ambiente e a salde estédo tendo mais atencéo.

Desse modo, o Kefacai entra no mercado como um produto funcional probiético
inovador e competitivo. Associando as propriedades benéficas do kefir e do agai, abrange
todas as crescentes inclinagdes: embalagem sustentavel e reciclavel, sorvete saboroso
e pronto para o consumo, além dos varios beneficios nutricionais e funcionais, sendo um
substituto mais saudavel e aliado a qualidade de vida.
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Vale ressaltar que, com o Kefagai atual, pode ser desenvolvido uma segunda etapa
no estudo. Nesse, poder-se-ia avaliar outras formulagbes cada vez mais saudaveis e até
um sorvete zero lactose, no qual o kefir seria inoculado em outra cultura que néo a de leite
(agua com acucar, leite zero lactose) para ser possivel a utilizagdo por todos os publicos.

Considera-se, por fim, que o produto desenvolvido foi satisfatério e que podera ser
consumido pela populagéo (exceto pessoas intolerantes a lactose) pois ndo apresenta
restricdes, além de ser um alimento que combina com todas as estagdes do ano.
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