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APRESENTAÇÃO

Segundo Almeida-Bittencourt no artigo “Estratégias de atuação do nutricionista em 
consultoria alimentar e nutricional da família” publicado em dezembro de 2009 no periódico 
Revista de Nutrição – citando a obra de Vasconcelos em “O nutricionista no Brasil: análise 
histórica” – a profissão do nutricionista no Brasil pode ser dividida em quatro fases: a de 
emergência da profissão que tem início com o primeiro curso de graduação desta área 
em nosso país; a fase de consolidação que foi caracterizada pelos avanços no campo 
da regulamentação deste ofício; a terceira que contempla a evolução da profissão no 
tocante a criação dos Conselhos Federal e Regionais; e, a quarta fase denominada de 
“reprodução ampliada” que, se por um lado, gerou uma demanda pela aquisição de novos 
conhecimentos e de novas ferramentas tecnológicas, por outro aumentou a expectativa da 
população em relação à nutrição.

Esta dinâmica, por sua vez, impulsionou a ampliação dos campos de atuação do 
profissional nutricionista no Brasil. Neste sentido, a obra “Alimentação, nutrição e cultura 2” 
da Atena Editora reflete esta expansão da categoria trazendo ao leitor 15 artigos técnicos e 
científicos que abordam as mais diversas áreas de atividade desta profissão.

A organização deste e-book, em volume único, levou em conta uma divisão entre 
estas áreas começando por uma análise acerca da atuação nutricional nas redes sociais; 
seguido de textos que abordam novas tecnologias na produção, conservação e distribuição 
de alimentos em território nacional; na sequência, a obra contempla produções textuais 
que discutem a saúde nutricional em nível individual e/ou coletivo; e, por fim, a obra finaliza 
convidando o leitor a refletir sobre a esfera social da nutrição estabelecendo o debate entre 
a agricultura familiar e a segurança nutricional.

Agradecemos aos autores por suas contribuições científicas nesta temática e 
desejamos a todos uma boa leitura!

Luis Henrique Almeida Castro
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RESUMO: A sociedade atual está em busca 
de alimentos saudáveis e que possam atribuir 
benefícios a saúde, aliados ao bem-estar físico 
e mental. Dentre esses alimentos encontram-se 
o kefir e o açaí, ambos considerados alimentos 
nutracêuticos e funcionais. O kefir é formado 
por uma simbiose de bactérias e leveduras, 
que ao terem seus grãos inoculados no leite, 
produzem peptídeos bioativos, resultando em 
um produto probiótico com efeitos benéficos ao 
organismo e que podem auxiliar na prevenção 
e controle de doenças como hipertensão, 
diabetes, asma, hipercolesterolemia, câncer 
e outros. Já o açaí, rico em nutrientes como 
vitaminas, proteínas e minerais, possui grande 
capacidade antioxidante devido aos flavonoides 
encontrados na sua composição. Considerando 
a crescente busca por alimentos saudáveis, e 
com base nesses alimentos e seus benefícios a 
saúde, o objetivo desse trabalho foi produzir um 
sorvete funcional inovador, obtido a partir dos 
grãos de kefir fermentado com açaí e leite. O 
produto desenvolvido diferencia-se dos demais 
do mercado, atendendo as novas tendências 
de consumo além de ser benéfico para a saúde 
devido as suas propriedades funcionais e 
antioxidantes.
PALAVRAS-CHAVE: Kefir, açaí, alimentos 
funcionais, probiótico, sorvete. 

KEFIR: PRODUCTION OF A FUNCTIONAL 
ICE CREAM FERMENTED WITH AÇAÍ

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 açaí, 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. Açaí, 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 açaí 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, açaí, functional foods, probiotic, ice cream.

1 | 	INTRODUÇÃO
A relação entre o alimento e a saúde humana é descrita desde a antiguidade. O 

filósofo grego Hipócrates (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 está cada vez mais informado, os alimentos, além de segurança e prazer, passaram a 
ser sinônimo de prevenção de enfermidades, tratamento de obesidade e aliados do bem-
estar físico e mental (SANCHO, R. et al., 2016). A nutrição, com base em um adequado 
suporte nutricional, pode restabelecer o equilíbrio entre os sistemas orgânicos (SOUZA, N. 
et al., 2016).

Nessa linha da manutenção da saúde, pode-se citar os alimentos funcionais. No 
Brasil, os produtos com afirmação de propriedade funcional são os alimentos ou ingredientes 
que, além das funções nutricionais básicas, produzem efeitos metabólicos e/ou fisiológicos 
e/ou benéficos à saúde (LUIZETTO, E. et al., 2015). O kefir é um exemplo de alimento 
funcional que, apesar de todas as suas propriedades, ainda é pouco conhecido no país. 
É considerado uma bebida fermentada probiótica com textura ligeiramente viscosa, sabor 
ácido, baixos níveis de álcool, e em alguns casos, leve carbonatação (BOURRIE, B. et al., 
2016).

Formado por uma simbiose de bactérias e leveduras contidos em uma matriz 
polissacarídica e proteica, os grãos de kefir ao serem inoculados em um meio de cultura 
como o leite produzem diversos peptídeos bioativos, além de serem constituídos de 
lipídeos, aminoácidos, vitaminas e minerais (FARAG, M. et al., 2020; ROSA, D. et al., 2017) 
e terem aspecto gelatinoso, irregular e coloração branco à amarelada (DIAS, P. et al., 2016; 
GAO; LI, 2016). A composição química do kefir depende dos grãos iniciais do kefir, de sua 
origem geográfica, da temperatura e das condições de fermentação relacionadas ao tempo 
e, especialmente, do tipo e volume do leite utilizado (FARAG, M. et al., 2020).

A partir desse produto probiótico, estão sendo identificados diversos efeitos 
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sistêmicos, como: atividade antioxidante, anti-inflamatória, anti-hipertensiva, antidiabética, 
hipocolesterolêmica, modulação da microbiota intestinal e da imunidade e efeito 
anticancerígeno (ROSA, D. et al., 2017). Estudos recentes em humanos corroboraram 
com as propriedades anteriormente ditas, alguns nos quais o uso do kefir mostrou ser útil 
no manejo nutricional e no perfil lipídico de pacientes diabéticos (OSTADRAHIMI, A. et 
al., 2015); reduziu o risco de desenvolvimento de doenças cardiovasculares e melhorou 
marcadores sanguíneos em pacientes com esclerose múltipla (GHIZI, A. et al., 2021); 
melhorou a microbiota e o trânsito intestinal de pacientes com doença inflamatória intestinal 
(YILMAZ, Í. et al., 2019); e aumentou a densidade óssea em pacientes com osteoporose 
(TU, M. et al., 2015).

O açaí é outro exemplo de alimento funcional, mas em contrapartida, o Brasil é o 
maior produtor, exportador e consumidor do fruto. Nativo da Amazônia, o açaí ganhou o 
mercado nacional e internacional nos últimos anos, devido aos seus benefícios associados 
à saúde. O açaí é rico em antocianinas, proantocianidinas e outros flavonoides, ácidos 
graxos essenciais ômegas 6 e 9, carboidratos, fibras, vitamina E, proteínas e minerais. 
Estudos evidenciam propriedades antioxidantes, anti-inflamatórias, imunomoduladoras, 
melhora no perfil lipídico e efeito anticancerígeno (PORTINHO, J. et al., 2012). Um estudo 
com o objetivo de produzir uma bebida fermentada mista com leite integral e polpa de 
açaí aumentou a aceitabilidade sensorial da bebida fermentada por kefir, mostrando a 
capacidade de melhorar e diversificar esse produto probiótico (NOGUEIRA, L. et al.; 2016). 

“Se o kefir e o açaí separados tem tantas propriedades benéficas, já imaginou eles 
juntos?” Essa foi a pergunta norteadora para a construção desse trabalho. Com o intuito 
de seguir as crescentes tendências de mercado, dar mais sabor e agregar valor nutricional, 
o objetivo desse estudo foi produzir o “Kefaçaí”, um sorvete funcional e com propriedades 
probióticas, obtido a partir da fermentação do kefir com o açaí, de forma que, somado aos 
demais ingredientes, o resultado fosse um produto clean label com benefícios à saúde, 
ou seja, com “rótulo limpo” ou “rótulo simples”, apresentando poucos ingredientes, sendo 
esses conhecidos pelos consumidores e potencialmente mais saudáveis.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS
Os ingredientes foram medidos e pesados individualmente, nas quantidades que 

constam na formulação, conforme descrito nos itens 2.1 e 2.2. Todos os insumos utilizados 
na elaboração do sorvete foram adquiridos em mercados locais, com exceção do kefir 
que foi adquirido por doação. Foram realizados testes preliminares a fim de verificar a 
viabilidade do desenvolvimento do produto e para a definição da formulação final.

2.1	 Cultivo do kefir com açaí
Para o cultivo do kefir fermentado com o açaí, 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 açaí, tampou-se o recipiente com o auxílio de uma gaze e um 
atilho de borracha e deixou-se fermentar por 48 horas em temperatura ambiente 

Figura 1: Fermentação do kefir com açaí

Fonte: Elaboração das autoras (2021)

Com o passar das 48 horas de fermentação, realizou-se o procedimento para coar 
os grãos de kefir, com o auxílio de uma peneira. Um dos recipientes foi coado e seu líquido 
guardado e mantido sob refrigeração, encontrando-se na forma de iogurte de kefir com 
açaí. O outro recipiente teve seu iogurte dessorado, ou seja, após coado com a peneira, foi 
colocado em um coador de café com o auxílio 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 elaboração do sorvete de kefir com açaí sabor original foram utilizadas três 

colheres de sopa de cream cheese obtido da fermentação, três colheres de sopa de açúcar 
refinado, 1/2 copo de iogurte de kefir com açaí, 200 gramas de creme de leite, um pacote 
de gelatina incolor 8 gramas e 100 mL de polpa de açaí. Para o preparo foram adicionados 
no liquidificador todos os ingredientes, e batidos para obter uma mistura homogênea que foi 
despejada em uma vasilha e levada para o freezer por 24 horas (Figura 2). Para a elaboração 
do sorvete de kefir com açaí sabor banana foram repetidos todos os procedimentos citados 
acima, mas com a adição de 1 banana picada quando a mistura foi batida no liquidificador.
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Figura 2: Sorvete após 24 horas no freezer

Fonte: Elaboração das autoras (2021)

2.3	 Desenvolvimento do rótulo
Para o desenvolvimento do rótulo utilizou-se o Canva, uma plataforma de design 

gráfico online, na qual foi escolhido dois modelos de rótulo, um na versão sabor original e 
um na versão sabor banana, com uma diferenciação sutil de coloração e ingredientes entre 
eles.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	 Escolha dos insumos
O cultivo dos grãos de kefir pode ser realizado em qualquer tipo de leite, entre 

eles cabra, ovelha, camelo e búfala, porém o leite de vaca é o mais comum e tradicional 
pelos brasileiros, o que justifica a escolha do leite de vaca para fermentar os grãos de kefir 
para produção do kefaçaí. Já a preferência pelo tipo integral se deu através da avaliação 
dos testes realizados, na qual foi percebido que o kefir fermentava melhor quanto maior 
o teor de gordura presente. Para manter um produto acessível, com boa aceitabilidade e 
características funcionais em foco, foram selecionados somente ingredientes fundamentais 
para dar sabor (no caso da banana), estrutura e textura adequadas, ou seja, o sorvete não 
possui aditivos artificiais e conservantes.
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3.2	 Rotulagem e embalagem
Durante a fabricação do produto foi desenvolvido dois sabores: a versão sabor 

original e a sabor banana, então foi escolhido dois modelos de rótulos para diferenciar 
essas duas versões (Figura 3 e Figura 4). O rótulo é formado por um adesivo que envolve a 
embalagem como um todo, que contém nas laterais as descrições do produto, sendo elas: 
ingredientes, informação nutricional, data de fabricação, validade, lote, local de fabricação 
e telefone para contato, condições para armazenamento, peso e volume contidos e código 
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 adição 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: Rótulo do produto desenvolvido versão sabor original

Fonte: Elaboração das autoras (2021)
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Figura 4: Rótulo do produto desenvolvido versão sabor banana

Fonte: Elaboração das autoras (2021)

A embalagem foi elaborada com plástico reciclável de coloração roxa, para remeter 
ao açaí (Figura 5), seguindo as especificações da Food and Drug Administration (FDA), 
empresa que regulamenta e fiscaliza as embalagens desenvolvidas que têm contato com 
alimentos. Ao fazer a escolha do plástico reaproveitado como embalagem para produto, 
deve-se garantir a descrição completa do processo de reciclagem, as fontes de onde vem 
o plástico e a certificação de que o processo de reciclagem é capaz de remover quaisquer e 
todos os contaminantes. A embalagem do produto poderá ser reutilizada pelo consumidor, 
ou ainda, ser submetida para nova reciclagem, sendo uma alternativa mais sustentável e 
aliada ao meio ambiente (MEFICS, 2021).
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Figura 5: Divulgação da embalagem e rótulo do produto desenvolvido

Fonte: Elaboração das autoras (2021)

Outro ponto importante a garantir é que não vá interagir de forma prejudicial com 
os alimentos e o corpo humano. No Brasil o Bisfenol A (BPA) foi proibido na fabricação de 
mamadeiras no final do ano de 2011, pois provoca o desequilíbrio do sistema endócrino e 
modifica o sistema hormonal do organismo, podendo gerar consequências como abortos, 
anomalias e tumores no trato reprodutivo, câncer de próstata e de mama, déficit de memória, 
de atenção e motor, diabetes, endometriose, hiperatividade, infertilidade, obesidade, 
doenças cardíacas, síndrome do ovário policístico e mais (JANDAIA EDUCAÇÃO, 2021).

4 | 	CONCLUSÃO
Cada vez é mais evidente que o consumidor atual está mudando o pensamento 

quando o assunto é alimentação. A procura por produtos de qualidade, práticos, prazerosos, 
que sejam amigos do ambiente e saudáveis estão entre as novas tendências mundiais. A 
preocupação com o meio ambiente e a saúde estão tendo mais atenção.

Desse modo, o Kefaçaí entra no mercado como um produto funcional probiótico 
inovador e competitivo. Associando às propriedades benéficas do kefir e do açaí, abrange 
todas as crescentes inclinações: embalagem sustentável e reciclável, sorvete saboroso 
e pronto para o consumo, além dos vários benefícios nutricionais e funcionais, sendo um 
substituto mais saudável e aliado à qualidade de vida. 
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Vale ressaltar que, com o Kefaçaí atual, pode ser desenvolvido uma segunda etapa 
no estudo. Nesse, poder-se-ia avaliar outras formulações cada vez mais saudáveis e até 
um sorvete zero lactose, no qual o kefir seria inoculado em outra cultura que não a de leite 
(água com açúcar, leite zero lactose) para ser possível a utilização por todos os públicos.

Considera-se, por fim, que o produto desenvolvido foi satisfatório e que poderá ser 
consumido pela população (exceto pessoas intolerantes à lactose) pois não apresenta 
restrições, além de ser um alimento que combina com todas as estações do ano. 
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