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APRESENTACAO

As ciéncias agrarias despontam todos os dias com grande valor para
sociedade, tendo em vista seus frutos sociais e econémicos, gerados com muito
esforgco, movimentando uma cadeia que alcanca todos os “niveis tréficos” do
conhecimento. E assim que apresentamos com muito prazer aos estudantes,
profissionais das ciéncias agrarias e técnicos a primeira edicao da obra intitulada
“Ciencias agrarias: estudos sisteméaticos e investigacién avanzada”.

Para presentear os leitores com conhecimentos valiosos reunimos nesta
obra informacgdes de pesquisas de alto impacto, que sem duavida trardo novos
olhares e, principalmente, novas sugestdes de pesquisas, baseadas na viséo
investigativa e critica de métodos e resultados.

Esperamos que esta primeira edi¢cdo contribua para o entendimento dos
conceitos fundamentos da sistematicidade de estudos nas ciéncias agrarias
e estimule os leitores a interessarem-se mais por esta area tao eclética,
dinamica, fascinante, desafiadora e outras tantas caracteristicas que sem divida
apaixonam quem entra, seja nos menores detalhes ou nos mais amplos que se
possa compreender lendo esta obra.

Prezados (as) leitores uma excelente leitura!

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Deucleiton Jardim Amorim

Fabiola Luzia de Sousa Silva
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RESUMO: A caprinocultura é uma atividade em crescimento que apresenta demanda por
produtos derivados lacteos. Portanto, o objetivo deste trabalho consistiu em desenvolver
leite caprino fermentado por graos de kefir com adicdo de beterraba em pé (Beta vulgaris
L.). Foram avaliados trés tratamentos: leite fermentado por kefir sem adicdo de beterraba
(controle), leite fermentado por kefir com 5% de beterraba em po e leite fermentado por kefir
com 10% de beterraba em p6. Os produtos foram analisados quanto as propriedades fisico-
quimicas e microbiolégicas nos tempos 0, 7, 14 e 21 dias. Também foi realizada analise
sensorial com 120 consumidores ndo treinados, 0os quais expressaram a aceitacéo global
e intencdo de compra através de uma escala heddnica de nove pontos. As analises fisico-
quimicas concluem que ambos tratamentos com adi¢do de beterraba apresentaram maior
producéo de &cido latico e maior pH, além de serem mais escuros, vermelhos e amarelos que
o controle. O tratamento com adicdo de 5% de beterraba em p6 alcangou maiores contagens
microbiolégicas. Entretanto, a beterraba influenciou negativamente a impresséo global e
intencao de compra do produto.

PALAVRAS-CHAVE: Aceitabilidade, caprinocultura, prebiético, probiético, vida de prateleira.

PHYSICOCHEMICAL COMPOSITION AND SENSORY ANALYSIS OF KEFIR-
FERMENTED GOAT MILK WITH DIFFERENT LEVELS OF BEET POWDER

ABSTRACT: Goat farming is a growing activity that has a demand for dairy products.
Therefore, the objective of this work was to develop goat milk fermented by kefir grains with the
addition of beet powder (Beta vulgaris L.). Three treatments were evaluated: kefir fermented
milk without the addition of beet (control), kefir fermented milk with 5% beet powder and
kefir fermented milk with 10% beet powder. The products were analyzed for physicochemical
and microbiological properties at times 0, 7, 14 and 21 days. Sensory analysis was also
performed with 120 untrained consumers, who expressed overall acceptance and purchase
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intention through a nine-point hedonic scale. The physicochemical analysis concluded that
both treatments with beet addition presented higher lactic acid production and higher pH,
besides being darker, red and yellow than the control. Treatment with the addition of 5% sugar
beet achieved higher microbiological counts. However, sugar beet negatively influenced the
overall impression and purchase intent of the product.

KEYWORDS: Acceptability, goat breeding, prebiotic, probiotic, shelf life.

11 INTRODUGAO

Estudos tém evidenciado que a ingestédo de leite e derivados esta associado a um
menor risco de desenvolvimento de hipertenséo e doencas cardiovasculares (GOLDBOHM
et al.,, 2011) além de melhorar a densidade mineral 6ssea (FAO, 2013). Os derivados
de leite de vaca sdo bastante consumidos, porém podem estar associados a desordens
gastrointestinais e alergias (RANADHEERA et al., 2012). Diante disto, o leite de cabra € uma
matriz interessante para desenvolver produtos com propriedade funcional (SILANIKOVE et
al., 2010).

Os oligossacarideos do leite caprino apresentam perfil de composicdo mais
semelhante ao leite humano, em comparac¢ao com o leite de outros ruminantes, favorecendo
seu emprego em dietas infantis (URASHIMA et al., 2013). Além disso, apresenta melhor
digestibilidade (devido seus globulos de gordura serem menores), menor alergenicidade,
grande teor de micronutrientes e constituintes bioativos. Essas caracteristicas conferem
interesse na utilizagdo desse alimento como um ingrediente funcional (GARCIA et al.,
2014).

Apesar da grande producgéo e atrativa composi¢éo nutricional, o consumo de leite
caprino € pequeno (SILVA et al.,, 2015). Enquanto os produtos lacteos encontram-se
entre os principais alimentos mais consumidos no mundo e sao caracterizados por uma
eficiente base para inoculagdo de probiéticos, prebibticos e incorporacdo de ingredientes
funcionais (VAN HOOIJDONK e HETTINGA, 2015). Por isso, os leites fermentados estao
associados a alegacdes de salude e beneficios terapéuticos, além de serem fontes de
proteinas (aminoacidos essenciais) e vitaminas, modulam de forma benéfica a microbiota
intestinal por meio de doses repetidas (SAH et al., 2016). Essas propriedades tornam-se
possivelmente interessantes em associagdo com o leite caprino, visto que diversos estudos
enfatizam o potencial desse produto em tratar e prevenir doengas intestinais (DE ASSIS et
al., 2016; ARAUJO et al., 20186).

A fermentacdo é uma alternativa para incentivar o consumo do leite de cabra
(CATUNDA et al., 2016). Esta pode ser realizada pelos graos de kefir, que consiste em
uma técnica artesanal praticavel devido a simbiose entre bactérias e leveduras presentes
em matriz polissacaridica (POGACIC et al., 2013; ROCHA et al., 2014; DERTLI e HILMI,
2017). Essa fermentacao produz acido latico, responsavel pela reducéo do pH e aumento
da viscosidade, além de hidrolisar 30% da lactose naturalmente presente no leite (SOUZA
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et al., 1984; COSTA e ROSA, 2016). Pesquisas sobre potencial de composi¢do quimica e
microbioldgica indicam o kefir como eficiente probidtico modulador da microbiota intestinal,
devido forte atividade antibacteriana a Escherichia colie Candida spp. (WESCHENFELDER,
2009).

Técnicas como a utilizagédo de frutas, caldas e extratos séo eficientes em mascarar o
odor caracteristico e melhorar a aceitabilidade dos produtos lacteos caprinos, tornando-os,
em alguns casos, semelhantes aos de origem bovina (MARINHO et al., 2012; REZENDE
e BUENO 2017; RAMOS et al., 2018; LIMA et al., 2019). A beterraba (Beta vulgaris L.),
hortalica oriunda de regides européias e norte-africanas, além de ser fonte de ferro,
potéssio, fosforo, célcio, magnésio e acido félico, também apresenta compostos bioativos
que desempenham fungbes antioxidantes, anticancerigenas e anti-inflamatérias (CENCI,
2011; US DEPARTMENT OF AGRICULTURE, AGRICULTURAL RESEARCH SERVICE,
2014). Dentre esses compostos, destaca-se as betalainas, substancias nitrogenadas e
hidrossoluveis responsaveis pela pigmentacdo avermelhada da planta (CLIFFORD et al.,
2015; GENGATHARAN et al., 2017).

Diante disso, objetivou-se desenvolver um leite de cabra fermentado por kefir com
diferentes niveis de acréscimo de beterraba em po, visando produzir um derivado lacteo
probibtico e prebidtico, com maior aceitabilidade comercial.

21 MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Centro Mesoregional de Exceléncia em Tecnologia
do Leite (CMETL), pertencente a Universidade Estadual de Maring4, localizado na Fazendo
Experimental de Iguatemi, no distrito de Iguatemi, Parana. O leite de cabra UHT (Ulira
High Temperature) Caprilat® e a beterraba em p6 “Terra Viva” foram obtidos em comércios
locais. Foram avaliados trés tratamentos: leite fermentado por kefir sem adi¢éo de beterraba
(controle), leite fermentado por kefir com 5% de beterraba em p6 e leite fermentado por
kefir com 10% de beterraba em pé.

Amostras de leite caprino foram avaliadas quanto a composi¢cdo em equipamento
automatico Ekomilk®. A fermentacéo foi realizada por graos de kefir durante 48 h a 25°C,
na proporcao de 80 g de grdos para cada litro de leite. Apds a fermentagéo, ao atingir pH
4,6, o produto fermentado foi mantido sob refrigeragcdo (10°C) por 24 horas em estufa
incubadora BOD para a quebra da massa.

O armazenamento das amostras simulou a vida de prateleira do produto, para isso,
utilizaram-se embalagens plasticas descartaveis lacradas que permaneceram refrigeradas
em BOD a 10°C, andlises fisico-quimicas e microbiolégicas foram realizadas nos tempos
0, 7,14 e 21 dias.
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Analises fisico-quimicas

Analisaram-se a textura por meio de texturébmetro TA-XT plus - Texture Analyzer
do fabricante Stable Micro Systems equipado com o software Exponent Stable Micro
Systems, para atribuir caracteristicas como firmeza, consisténcia, indice de viscosidade e
coesividade, segundo metodologia de Ramos et al. (2009). Para avaliacao da cor, utilizou-
se a escala do sistema de cores CIELab com equipamento Minolta® calibrado para um
padrdo branco, determinou-se os parametros L* (100, branco; 0, preto), a* (+, vermelho; -,
verde) e b* (+, amarelo; -, azul) em trés pontos aleatérios das amostras com medi¢cdes em
triplicata.

A analise de pH foi realizada por pHmetro digital com resolugcéo de 0,01 unidades
de pH, com o aparelho previamente calibrado e operando de acordo com as instru¢des do
manual do fabricante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985). A Acidez titulavel foi determinada
em graus Dornic (°D), para isso, realizou-se titulacdo com 10 ml de amostra e adicéo de
3 gotas de indicador fenolftaleina, procedendo-se a titulagdo com NaOH 0,1N, admitindo
coloracao résea como parametro para o tratamento controle, para os demais tratamentos
(amostras com beterraba) foi adicionado NaOH até atingir pH de 4,37, sendo este o ponto

de viragem.

Analises microbioldgicas

As amostras foram avaliadas microbiologicamente por meio da contagem total de
aerobios mesofilos, bactérias acido laticas, fungos filamentosos e leveduras, de acordo com
metodologia descrita pela American Public Health Association (APHA, 1992), por meio de
diluicdes decimais e semeadura em triplicata nos meios Agar Padrao para Contagem (PCA),
Agar De Man Rogosa e Sharpe (MRS) e Agar Batata Dextrose (BDA), respectivamente. As
placas foram incubadas aerobiamente a 37°C por 48 horas, exceto o meio BDA, incubado
aerobiamente a 30°C por 5 dias. Os resultados foram expressos em unidades formadoras
de colénia por mL (UFC/mL).

Analise sensorial

Foram recrutados 120 consumidores nado treinados na Universidade Estadual
de Maringa (Campus de Maringa), a fim de analisar o novo produto. As amostras foram
servidas em copo plastico descartavel, codificadas por trés digitos aleatérios. Utilizou-se
a escala hedbnica de nove pontos, variando de “desgostei extremamente” (1) a “gostei
extremamente” (9), para os consumidores expressarem a aceitacdo global dos leites
fermentados (CIVILLE e CARR, 2015). Avaliou-se também a intencdo de compra para
verificar o potencial comercial do produto, onde a nota 1 representou “certamente nao

compraria” e a nota 5 “certamente compraria”.
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Analise estatistica

O experimento foi em esquema fatorial 3x4, sendo trés tratamentos e quatro
tempos de avaliacdo. Os dados das analises fisico-quimicas, microbiolégicas e atividade
antioxidante foram analisados pela analise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (SAEG).

Para a analise sensorial, utilizou-se o teste ndo paramétrico de Kruskal-Wallis a
nivel de significancia de 5%.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios obtidos para as analises fisico-quimicas (acido latico, pH e
cor) do leite caprino fermentado por grédos de kefir com diferentes niveis de beterraba
em po6 estdo expressos na Tabela 1, enquanto os desdobramentos entre tratamentos e
dias de armazenamento encontram-se nas Tabela 2, 3 e 4. Foram observadas diferencas
significativas (p<0,05) para os tratamentos em todos os parametros avaliados. Quanto ao
tempo de armazenamento, houve diferencas significativas (p<0,05) para acido latico e pH.
Além de interacé@o entre tratamento e tempo para acido latico, pH e parametro b* da cor
(Tabela 1).

Nivel de Acido latico Cor

adicéo de (g de acido pH

beterraba (%) latico/100g) L a b*

0 1,67° 3,81° 85,472 6,81° 8,53°
5 1,742 4,002 37,06° 22,042 22,042
10 1,732 3,91° 42,51° 21,852 22,442
Tratamento 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001
Tempo 0,001 0,001 0,085
Interacao 0,005 0.023 0,001

*Médias seguidas de mesma letra na coluna séo estatisticamente iguais pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Tabela 1 —Variaveis fisico-quimicas de leite caprino fermentado por gréos de kefir com adicdo de
diferentes niveis de beterraba em p6.

Houve efeito significativo (P<0,05) para a analise de cor (L*, a* e b*) dos tratamentos,
evidenciando a aparéncia visual dos leites fermentados. Estes apresentaram-se mais
escuros (L*) e os valores dos parametros a* (intensidade de cor vermelha) e b* (intensidade
de cor amarela) foram superiores para ambos os tratamentos com beterraba acrescentada
(Tabela 1). Nao houve efeito significativo (P>0,05) para os parametros de cor nos tempos,
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fato também observado em outros estudos com vida de prateleira de leites fermentados
(PIMENTEL et al., 2012).

Notou-se uma tendéncia de aumento do &cido latico no tratamento com adicao
de 5% de beterraba em p6 (Tabela 2), este efeito esta associado ao comportamento das
bactérias acido laticas (Tabela 7). Pogacic et al. (2013) afirmam que esses microrganismos
s&o os responsaveis pela producao de acido latico e outras substancias durante o processo
de fermentacéo e, de fato, observou-se maior producéo de &cido latico nos tratamentos e
tempos com maior contagem destes microrganismos.

Em todos os tempos analisados, o tratamento com adi¢éo de 5% de beterraba em p6
apresentou maior pH (Tabela 3) quando comparado aos demais, embora este tratamento
também apresentar maior nimero de microrganismos fermentadores (Tabela 5), pois além
de produtores de acido latico, consequentemente, também sdo os responsaveis pela
reducdo do pH (SOUZA et al., 1984; COSTA e ROSA, 2016).

Nivel de adi¢éo de beterraba (%)

Tempo (dias) 0 5 10

0 1,210 1,312 1,292
7 1,37% 1,412 1,320
14 1,850 1,962 1,952
21 2,25° 2,292 2,35%

*Médias seguidas de mesma letra na linha séo estatisticamente iguais pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Tabela 2 - Interacéo entre tratamento e tempo para &cido latico (g de acido latico/100g) do leite caprino
fermentado por graos de kefir com adicdo de diferentes niveis de beterraba em po.

Nivel de adicdo de beterraba (%)

Tempo (dias) 0 5 10

0 3,97° 4,08° 4,02°
7 3,91° 4,042 3,98°
14 3,81° 4,022 3,86°
21 3,56° 3,872 3,78°

*Médias seguidas de mesma letra na linha séo estatisticamente iguais pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Tabela 3 - Interacéo entre tratamento e tempo para pH do leite caprino fermentado por gréos de kefir
com adicdo de diferentes niveis de beterraba em p6.

Para cor, os valores do parametro b* (intensidade de cor amarela) foram superiores
para os tratamentos com adi¢ao de 5 e 10% de beterraba em todos os tempos de avaliagdo
(Tabela 4), tornando-os semelhantes entre si, com aspecto visual mais escuro, tendendo
para o espectro vermelho e amarelo, porém diferenciaveis visualmente do controle. Oliveira
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(2017) enfatiza que a cor esta entre as qualidades mais importantes do alimento, devido

interferir no processo de aceitacdo e marketing do produto.

Nivel de adicao de beterraba (%)

Tempo (dias) 0 5 10
0 8,91° 22,242 22,702
7 6,63° 22,54 23,122
14 9,33° 21,952 22,212
21 9,230 21,452 21,732

*Médias seguidas de mesma letra na linha séo estatisticamente iguais pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Tabela 4 - Interagao entre tratamento e tempo para parametro b* da cor do leite caprino fermentado por
gréos de kefir com adicéo de diferentes niveis de beterraba em p6.

O tratamento com adi¢do de 5% de beterraba em p6 apresentou maiores contagens
de microrganismos aerobios mesofilos, acido laticos, bolores e leveduras (Tabela 5).
Saad (2006) explica que o probiético utiliza o prebiético como substrato, dessa forma,

impulsionando sua proliferacao.

de betorraba (% mesifios  Acidotaicas (IZERS Resiienca
0 6,48° 6,51° 6,36° 0,712

5 6,742 6,672 6,762 0,26°
10 3,63° 5,57% 6,49° 0,47°
Tratamento 0,001 0,003 0,001 0,001
Tempo 0,001 0,001 0,001 ns
Interacéo 0,020 0,011 0,001 0,0187

*Médias seguidas de mesma letra na coluna séo estatisticamente iguais pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade; ns: n&o significativo (P>0,05).

Tabela 5 — Contagem de microrganismos em log, UFC/mL e textura do leite caprino fermentado por
graos de kefir com adicédo de diferentes niveis de beterraba em po.

Prebiodticos sdo substancias alimentares que nutrem e favorecem a multiplicacdo
de grupos especifico de microrganismos benéficos que habitam o intestino (FREITAS
et al.,, 2014). Eles sdo constituidos por carboidratos de diferentes tamanhos, como
monossacarideos, dissacarideos, oligossacarideos e polissacarideos, a beterraba
apresenta essas substancias em sua composicdo, logo, pode desempenhar fungéo
prebidtica (LIBONI e KUN, 2003). Estudos sobre iogurtes com a adicdo de inulina e
frutooligossacarideos (FOS) demonstram que os prebiéticos realmente favorecem a rapida
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fermentacéo do produto, quando comparado com tratamentos controle, sem prebibticos
(OLIVEIRA et al., 2013).

A beterraba em p6 favoreceu o crescimento e manutencdo da viabilidade das
bactérias aerébias mesofilas, acido laticas, bolores e leveduras até os 21 dias de vida de
prateleira do produto (Tabela 6, 7 e 8). Enquanto o tratamento controle, sem adicdo desse
prebidtico, obteve contagem reduzida para os microrganismos avaliados aos 21 dias.
Segundo Damin et al. (2008), a adicdo de ingredientes prebioticos é uma estratégia eficaz
para beneficiar o crescimento e sobrevivéncia dos microrganismos probi6ticos no decorrer
da fermentacéo e vida de prateleira. Esses dois aditivos, quando aliados, sdo denominados
simbibticos, e tém seus efeitos potencializados devido o substrato prebiodtico favorecer a
adaptacéo do probiético (JUNQUEIRA et al., 2009).

Nivel de adi¢éo de beterraba em p6 (%)

Tempo (dias) 0 5 10

0 6,752 5,75° 5,45°¢
7 6,172 5,272 6,182
14 6,412 6,482 6,512
21 6,60° 8,482 6,92°

*Médias seguidas de mesma letra na linha séo estatisticamente iguais pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Tabela 6 — Interacdo entre tratamento e tempo para contagem de microrganismos aerébios mesofilos
em log,,UFC/mL do leite caprino fermentado por gréos de kefir com adi¢éo de diferentes niveis de
beterraba em pé.

Nivel de adi¢éo de beterraba (%)

Tempo (dias) 0 5 10

0 5,93? 5,48° 5,93°
7 6,702 6,667 6,60°
14 6,70? 6,60° 6,742
21 6,70° 7,95° 7,02°

*Médias seguidas de mesma letra na linha sdo estatisticamente iguais pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Tabela 7 — Interagéo entre tratamento e tempo para contagem de microrganismos acido laticos
em log,,UFC/mL do leite caprino fermentado por gréos de kefir com adigéo de diferentes niveis de
beterraba em pé.
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Nivel de adi¢do de beterraba (%)

Tempo (dias) 0 5 10

0 5,561 5,37° 5,472
7 6,672 6,572 6,682
14 6,662 6,52° 6,772
21 6,59° 8,592 7,04

*Médias seguidas de mesma letra na linha séo estatisticamente iguais pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Tabela 8 — Interagéo entre tratamento e tempo para contagem de bolores e leveduras em log, UFC/mL
do leite caprino fermentado por gréos de kefir com adicdo de diferentes niveis de beterraba em p6.

O Codex Alimentarius (Codex Stan 243-2003) exige 107 UFC/mL como quantidade
minima de microrganismos totais presentes no leite fermentado produzido pelo kefir, e
10* UFC/mL de leveduras (CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION, 2011). Diante desta
regulamentacao, apenas leveduras foram supridas em todos tratamentos e tempos (Tabela
8), podendo ser considerada elevada essas contagens quando comparado com o estudo
de Almeida et al. (2011), onde os autores obtiveram valores de 10® UFC/mL para leveduras
em leite caprino fermentado por kefir.

Ambos tratamentos com adi¢do de beterraba (5 e 10%), aos 21 dias de vida de
prateleira, cumpriram as recomendacbes para serem considerados leites fermentados
(Tabela 7), pois de acordo com a Instru¢do Normativa n° 46 de 23 de outubro de 2007 do
MAPA (BRASIL, 2007), a contagem de bactérias acido-lacticas totais deve ser de no minimo
107 UFC/g durante o periodo de validade deste produto. Entretanto ndo sé&o probioticos,
visto que a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece contagens de
108 a 10° UFC/g destes microrganismos como requisito para a classificagdo de alimento
funcional contendo probiéticos (BRASIL, 2002).

Em geral, para textura, os valores de resiliéncia foram superiores para o tratamento
controle. Segundo Young (1807), isto se trata de uma propriedade caracterizada pela
facilidade de um corpo em retornar a sua forma original apos sofrer compressao elastica. O
menor teor de caseina, maior dispersao micelar e presenc¢a de calcio coloidal encontrados
no leite caprino sdo causadores de coagulos frageis (VARGAS, 2008). E mesmo apoés a
fermentacdo latica dos microrganismos que coagulam e diminuem o pH, a composi¢éo
deste leite influencia a textura do produto final (BRASIL, 2000; DOMAGALA, 2009). E a
textura, por sua vez, é capaz de influenciar a aceitacdo do produto, que deve ser firme e
coeso, para consumo com auxilio de colher (ROSSI, 1983).
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Nivel de adi¢do de beterraba (%)

Tempo (dias) 0 5 10

0 0,622 0,31 0,47%
7 0,812 0,12¢ 0,57°
14 0,712 0,20° 0,42°
1 0,66 0,41° 0,44

*Médias seguidas de mesma letra na linha séo estatisticamente iguais pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Tabela 9 — Interacdo entre tratamento e tempo para textura (resiliéncia N.s) do leite caprino fermentado
por graos de kefir com adi¢é@o de diferentes niveis de beterraba em pé

A analise fatorial exploratoria (AFE) consiste na técnica de condensar diversas
variaveis em fatores comuns. As variaveis que compdem cada fator apresentam forte
correlagéo entre si, porém baixa correlacdo com as variaveis que formam os demais fatores
(FAVERO et al., 2009; HAIR et al., 2009). Para isso, foi realizado a padronizacdo das 6
variaveis (cor, aroma, sabor, textura, impressao global e intencdo de compra) estudadas.
Esta padronizagéo consistiu em adquirir médias iguais a zero (0,0) e desvios padrdes
iguais a um (1,0). Desta forma é possivel evitar problemas decorrentes de desigualdade
das unidades de medidas das variaveis e estabilizar as varidncias para a determinagéo das
cargas fatoriais (FIELD, 2009; SIMOES et al., 2017). A tabela 10 demonstra a correlagéo
altamente significativa (P<0,01) entre as variaveis estudadas, onde foi estimado um score
fatorial para cada tratamento através da multiplicacdo do valor das variaveis padronizadas
pelo coeficiente do score fatorial correspondente (FAVERO et al., 2009; HAIR et al., 2009).

Variaveis Cor Aroma Sabor  Textura Imglz)ebsasléo dlgt((:a;r%icr)a
Cor - 0,513**  0,618** 0,631* 0,653** 0,559**
Aroma - 0,555**  0,472** 0,566** 0,510**
Sabor - 0,705** 0,875** 0,774*
Textura - 0,762** 0,634**
Impressao global - 0,766**

Intencéo de compra -

**correlagéo é significativa ao nivel de p<0,01.

Tabela 10 — Correlagdo de Spearman entre as variaveis estudadas na andlise sensorial.

O teste de Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) expressa valor de 0,89 e demonstra que, com
a amostra de 120 provadores, a adequacao da AFE é confidvel, cumprindo a recomendacéo
de valor superior a 0,60. Enquanto o teste de esfericidade de Bartlett apresenta significancia

Ciencias agrarias: Estudios sistematicos e investigacion avanzada Capitulo 10

120



ao nivel de 5% (FAVERO et al., 2009; HAIR et al., 2009).

Calculou-se o alfa de Cronbach com a finalidade de estimar a confiabilidade do
questionario aplicado nesta pesquisa, por meio da medigéo da correlagédo entre as respostas
através da variancia dos itens individuais e da variancia da soma dos itens de cada avaliador,
isso é possivel devido todos os itens do questionario possuir a mesma escala de medicao
(CRONBACH, 1951). Este valor varia de 0 a 1 e mede o grau de acuracia do resultado da
medicao, ou seja, o quanto o resultado representa o que se pretendeu medir (NICHOLS,
1999; ALLEN e YEN, 2003).

Alguns autores consideram 0,70 o valor minimo desejavel para o alfa de Cronbach
ser considerado aceitavel (NUNNALLY, 1978; DAHORA et al., 2010). Outro critério adotado
para representar a confiabilidade da AFE foi a comunalidade extraida dos itens superior a
0,4 (HAIR et al., 2005). Em vista disso, pode-se afirmar que o questionario utilizado neste
estudo foi confiavel (Tabela 11).

Variaveis Score fatorial Comunalidade
Aroma 0,712 0,507
Sabor 0,907 0,822
Cor 0,790 0,624
Textura 0,847 0,718
Impressao global 0,927 0,859
Intengéo de compra 0,826 0,682

Alfa de Cronbach = 0,910.

Tabela 11 — Score fatorial e comunalidade para as diferentes variaveis estudadas na analise sensorial.

O teste de Kruskal-Wallis (Tabela 12) foi utilizado devido adequar-se neste caso
em que as variaveis apresentam desvio de distribuicdo normal (FAVERO et al., 2009). O
tratamento com leite fermentado por kefir sem adicao de beterraba (controle) apresentou
melhor impresséo global e intencdo de compra, demonstrando que a adicdo de beterraba
em po ao nivel de 5 e 10% influenciou negativamente a aceitabilidade.

Niveis de adicdo de beterraba (%) Score fatorial
0 0,660202
5 -0,21001°
10 -0,45018°

*Médias seguidas de mesma letra na coluna séo estatisticamente iguais pelo teste de Kruskal-Wallis &
5% de probabilidade.

Tabela 12 — comparacéo do score fatorial atribuido aos tratamentos pelo teste ndo paramétrico de
Kruskal-Wallis.

Ciencias agrarias: Estudios sistematicos e investigacion avanzada Capitulo 10

121



Outras pesquisas com leite caprino fermentado por kefir expressaram maiores
scores, possivelmente por utilizarem diferentes produtos para colorir e saborizar o alimento,
como polpa de morango, noni e acerola, indicando que a utilizagéo de beterraba em p6 nao
€ uma opcao eficaz para estimular o consumo dos produtos lacteos caprinos (MOURA et
al., 2016).

41 CONCLUSAO

O leite caprino fermentado por kefir com adicdo de 5% de beterraba em p6 obteve
maiores contagens de microrganismos aerébios mesofilos, acido laticos, bolores e
leveduras, evidenciando a fungéo prebibtica da hortalica. Entretanto, a impressao global
e intencdo de compra foram prejudicadas pela adicdo de beterraba, sugerindo que a
utilizacao desta técnica nao foi eficaz para estimular o consumo do produto lacteo caprino.
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