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RESUMO: A caprinocultura é uma atividade em crescimento que apresenta demanda por 
produtos derivados lácteos. Portanto, o objetivo deste trabalho consistiu em desenvolver 
leite caprino fermentado por grãos de kefir com adição de beterraba em pó (Beta vulgaris 
L.). Foram avaliados três tratamentos: leite fermentado por kefir sem adição de beterraba 
(controle), leite fermentado por kefir com 5% de beterraba em pó e leite fermentado por kefir 
com 10% de beterraba em pó. Os produtos foram analisados quanto as propriedades físico-
químicas e microbiológicas nos tempos 0, 7, 14 e 21 dias. Também foi realizada análise 
sensorial com 120 consumidores não treinados, os quais expressaram a aceitação global 
e intenção de compra através de uma escala hedônica de nove pontos. As análises físico-
químicas concluem que ambos tratamentos com adição de beterraba apresentaram maior 
produção de ácido lático e maior pH, além de serem mais escuros, vermelhos e amarelos que 
o controle. O tratamento com adição de 5% de beterraba em pó alcançou maiores contagens 
microbiológicas. Entretanto, a beterraba influenciou negativamente a impressão global e 
intenção de compra do produto.
PALAVRAS-CHAVE: Aceitabilidade, caprinocultura, prebiótico, probiótico, 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 

http://lattes.cnpq.br/1197185240931153
http://lattes.cnpq.br/2284132076169078
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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.

1 |  INTRODUÇÃO
Estudos têm evidenciado que a ingestão de leite e derivados está associado a um 

menor risco de desenvolvimento de hipertensão e doenças cardiovasculares (GOLDBOHM 
et al., 2011) além de melhorar a densidade mineral óssea (FAO, 2013). Os derivados 
de leite de vaca são bastante consumidos, porém podem estar associados à desordens 
gastrointestinais e alergias (RANADHEERA et al., 2012). Diante disto, o leite de cabra é uma 
matriz interessante para desenvolver produtos com propriedade funcional (SILANIKOVE et 
al., 2010).

Os oligossacarídeos do leite caprino apresentam perfil de composição mais 
semelhante ao leite humano, em comparação com o leite de outros ruminantes, favorecendo 
seu emprego em dietas infantis (URASHIMA et al., 2013). Além disso, apresenta melhor 
digestibilidade (devido seus glóbulos de gordura serem menores), menor alergenicidade, 
grande teor de micronutrientes e constituintes bioativos. Essas características conferem 
interesse na utilização desse alimento como um ingrediente funcional (GARCÍA et al., 
2014).

Apesar da grande produção e atrativa composição nutricional, o consumo de leite 
caprino é pequeno (SILVA et al., 2015). Enquanto os produtos lácteos encontram-se 
entre os principais alimentos mais consumidos no mundo e são caracterizados por uma 
eficiente base para inoculação de probióticos, prebióticos e incorporação de ingredientes 
funcionais (VAN HOOIJDONK e HETTINGA, 2015). Por isso, os leites fermentados estão 
associados à alegações de saúde e benefícios terapêuticos, além de serem fontes de 
proteínas (aminoácidos 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 associação com o leite caprino, visto que diversos estudos 
enfatizam o potencial desse produto em tratar e prevenir doenças intestinais (DE ASSIS et 
al., 2016; ARAÚJO et al., 2016).

A fermentação é uma alternativa para incentivar o consumo do leite de cabra 
(CATUNDA et al., 2016). Esta pode ser realizada pelos grãos de kefir, que consiste em 
uma técnica artesanal praticável devido a simbiose entre bactérias e leveduras presentes 
em matriz polissacarídica (POGAČIĆ et al., 2013; ROCHA et al., 2014; DERTLI e HILMI, 
2017). Essa fermentação produz ácido lático, responsável pela redução 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 composição química e 
microbiológica indicam o kefir como eficiente probiótico modulador da microbiota intestinal, 
devido forte atividade antibacteriana à Escherichia coli e Candida spp. (WESCHENFELDER, 
2009).

Técnicas como a utilização de frutas, caldas e extratos são eficientes em mascarar o 
odor característico e melhorar a aceitabilidade dos produtos lácteos 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.), 
hortaliça oriunda de regiões européias e norte-africanas, além de ser fonte de ferro, 
potássio, fósforo, cálcio, magnésio e ácido fólico, também apresenta compostos bioativos 
que desempenham funções antioxidantes, anticancerígenas e anti-inflamatórias (CENCI, 
2011; US DEPARTMENT OF AGRICULTURE, AGRICULTURAL RESEARCH SERVICE, 
2014). Dentre esses compostos, destaca-se as betalaínas, substâncias nitrogenadas e 
hidrossolúveis responsáveis pela pigmentação 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 níveis de acréscimo de beterraba em pó, visando produzir um derivado lácteo 
probiótico e prebiótico, com maior aceitabilidade comercial. 

2 |  MATERIAL E MÉTODOS
O experimento foi conduzido no Centro Mesoregional de Excelência em Tecnologia 

do Leite (CMETL), pertencente à Universidade Estadual de Maringá, localizado na Fazendo 
Experimental de Iguatemi, no distrito de Iguatemi, Paraná. O leite de cabra UHT (Ultra 
High Temperature) Caprilat® e a beterraba em pó “Terra Viva” foram obtidos em comércios 
locais. Foram avaliados três tratamentos: leite fermentado por kefir sem adição de beterraba 
(controle), leite fermentado por kefir com 5% de beterraba em pó e leite fermentado por 
kefir com 10% de beterraba em pó.

Amostras de leite caprino foram avaliadas quanto a composição em equipamento 
automático Ekomilk®. A fermentação foi realizada por grãos de kefir durante 48 h a 25°C, 
na proporção de 80 g de grãos para cada litro de leite. Após a fermentação, ao atingir pH 
4,6, o produto fermentado foi mantido sob refrigeração (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 plásticas descartáveis lacradas que permaneceram refrigeradas 
em BOD a 10ºC, análises físico-químicas e microbiológicas foram realizadas nos tempos 
0, 7, 14 e 21 dias.
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Análises físico-químicas 
Analisaram-se a textura por meio de texturômetro TA-XT plus - Texture Analyzer 

do fabricante Stable Micro Systems equipado com o software Exponent Stable Micro 
Systems, para atribuir características como firmeza, consistência, índice de viscosidade e 
coesividade, segundo metodologia de Ramos et al. (2009). Para avaliação da cor, utilizou-
se a escala do sistema de cores CIELab com equipamento Minolta® calibrado para um 
padrão branco, determinou-se os parâmetros L* (100, branco; 0, preto), a* (+, vermelho; -, 
verde) e b* (+, amarelo; -, azul) em três pontos aleatórios das amostras com medições em 
triplicata.

A análise de pH foi realizada por pHmetro digital com resolução de 0,01 unidades 
de pH, com o aparelho previamente calibrado e operando de acordo com as instruções do 
manual do fabricante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985). A Acidez titulável foi determinada 
em graus Dornic (°D), para isso, realizou-se titulação com 10 ml de amostra e adição de 
3 gotas de indicador fenolftaleína, procedendo-se a titulação com NaOH 0,1N, admitindo 
coloração rósea como parâmetro 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.

Análises microbiológicas
As amostras foram avaliadas microbiologicamente por meio da contagem total de 

aeróbios mesófilos, bactérias ácido láticas, fungos filamentosos e leveduras, de acordo com 
metodologia descrita pela American Public Health Association (APHA, 1992), por meio de 
diluições decimais e semeadura em triplicata nos meios Ágar Padrão para Contagem (PCA), 
Ágar De Man Rogosa e Sharpe (MRS) e Ágar Batata Dextrose (BDA), respectivamente. As 
placas foram incubadas aerobiamente à 37°C por 48 horas, exceto o meio BDA, incubado 
aerobiamente à 30°C por 5 dias. Os resultados foram expressos em unidades formadoras 
de colônia por mL (UFC/mL).

Análise sensorial
Foram recrutados 120 consumidores não treinados na Universidade Estadual 

de Maringá (Campus de Maringá), a fim de analisar o novo produto. As amostras foram 
servidas em copo plástico descartável, codificadas por três dígitos aleatórios. Utilizou-se 
a escala hedônica de nove pontos, variando de “desgostei extremamente” (1) a “gostei 
extremamente” (9), para os consumidores expressarem a aceitação global dos leites 
fermentados (CIVILLE e CARR, 2015). Avaliou-se também a intenção de compra para 
verificar o potencial comercial do produto, onde a nota 1 representou “certamente não 
compraria” e a nota 5 “certamente compraria”.
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Análise estatística
O experimento foi em esquema fatorial 3x4, sendo três tratamentos e quatro 

tempos de avaliação. Os dados das análises físico-químicas, microbiológicas e atividade 
antioxidante foram analisados pela análise de variância (ANOVA) e as médias comparadas 
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (SAEG).

Para a análise sensorial, utilizou-se o teste não paramétrico de Kruskal-Wallis a 
nível de significância de 5%.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO
Os valores médios obtidos para as análises físico-químicas (ácido lático, pH e 

cor) do leite caprino fermentado por grãos de kefir com diferentes níveis de beterraba 
em pó estão expressos na Tabela 1, enquanto os desdobramentos entre tratamentos e 
dias de armazenamento encontram-se nas Tabela 2, 3 e 4. Foram observadas diferenças 
significativas (p<0,05) para os tratamentos em todos os parâmetros avaliados. Quanto ao 
tempo de armazenamento, houve diferenças significativas (p<0,05) para ácido lático e pH. 
Além de interação entre tratamento e tempo para ácido lático, pH e parâmetro b* da cor 
(Tabela 1).

 

Nível de 
adição de 
beterraba (%)

Ácido lático
(g de ácido 
lático/100g)

pH
Cor

L* a* b*

0 1,67b 3,81c 85,47a 6,81b 8,53b

5 1,74a 4,00a 37,06c 22,04a 22,04a

10 1,73a 3,91b 42,51b 21,85a 22,44a

Tratamento 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001

Tempo 0,001 0,001 0,085

Interação 0,005 0.023   0,001

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

Tabela 1 –Variáveis físico-químicas de leite caprino fermentado por grãos de kefir com adição de 
diferentes níveis de beterraba em pó. 

Houve efeito significativo (P<0,05) para a análise de cor (L*, a* e b*) dos tratamentos, 
evidenciando a aparência visual dos leites fermentados. Estes apresentaram-se mais 
escuros (L*) e os valores dos parâmetros a* (intensidade de cor vermelha) e b* (intensidade 
de cor amarela) foram superiores para ambos os tratamentos com beterraba acrescentada 
(Tabela 1). Não houve efeito significativo (P>0,05) para os parâmetros 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 tendência de aumento do ácido lático no tratamento com adição 
de 5% de beterraba em pó (Tabela 2), este efeito está associado ao comportamento das 
bactérias ácido láticas (Tabela 7). Pogačić et al. (2013) afirmam que esses microrganismos 
são os responsáveis pela produção de ácido lático e outras substâncias durante o processo 
de fermentação e, de fato, observou-se maior produção de ácido lático nos tratamentos e 
tempos com maior contagem destes microrganismos. 

Em todos os tempos analisados, o tratamento com adição de 5% de beterraba em pó 
apresentou maior pH (Tabela 3) quando comparado aos demais, embora este tratamento 
também apresentar maior número de microrganismos fermentadores (Tabela 5), pois além 
de produtores de ácido lático, consequentemente, também são os responsáveis pela 
redução do pH (SOUZA et al., 1984; COSTA e ROSA, 2016). 

 
Tempo (dias)

Nível de adição de beterraba (%)

0 5 10

0 1,21b 1,31a 1,29a

7 1,37ab 1,41ab 1,32b

14 1,85b 1,96a 1,95a

21 2,25b 2,29ab 2,35cb

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

Tabela 2 - Interação entre tratamento e tempo para ácido lático (g de ácido lático/100g) do leite caprino 
fermentado por grãos de kefir com adição de diferentes níveis de beterraba em pó.

 
Tempo (dias)

Nível de adição de beterraba (%)
0 5 10

0 3,97c 4,08a 4,02b

7 3,91c 4,04a 3,98b

14 3,81c 4,02a 3,86b

21 3,56c 3,87a 3,78b

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

Tabela 3 - Interação entre tratamento e tempo para pH do leite caprino fermentado por grãos de kefir 
com adição de diferentes níveis de beterraba em pó.

Para cor, os valores do parâmetro b* (intensidade de cor amarela) foram superiores 
para os tratamentos com adição de 5 e 10% de beterraba em todos os tempos de avaliação 
(Tabela 4), tornando-os semelhantes entre si, com aspecto visual mais escuro, tendendo 
para o espectro vermelho e amarelo, porém diferenciáveis visualmente do controle. Oliveira 



Ciencias agrarias: Estudios sistemáticos e investigación avanzada Capítulo 10 117

(2017) enfatiza que a cor está entre as qualidades mais importantes do alimento, devido 
interferir no processo de aceitação e marketing do produto.

 
Tempo (dias)

Nível de adição de beterraba (%)

0 5 10

0 8,91b 22,24a 22,70a

7 6,63b 22,54a 23,12a

14 9,33b 21,95a 22,21a

21 9,23b 21,45a 21,73a

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

Tabela 4 - Interação entre tratamento e tempo para parâmetro b* da cor do leite caprino fermentado por 
grãos de kefir com adição de diferentes níveis de beterraba em pó.

O tratamento com adição de 5% de beterraba em pó apresentou maiores contagens 
de microrganismos aeróbios mesófilos, ácido láticos, bolores e leveduras (Tabela 5). 
Saad (2006) explica que o probiótico utiliza o prebiótico como substrato, dessa forma, 
impulsionando sua proliferação. 

Níveis de adição
de beterraba (%)

Aeróbios 
mesófilos Ácido láticas Bolores e 

leveduras Resiliência

0 6,48b 6,51b 6,36c 0,71a

5 6,74a 6,67a 6,76a 0,26c

10 3,63c 5,57ab 6,49b 0,47b

Tratamento 0,001 0,003 0,001 0,001
Tempo 0,001 0,001 0,001 ns
Interação 0,020 0,011 0,001 0,0187

*Médias seguidas de mesma letra na coluna são estatisticamente iguais pelo teste de Tukey à 5% de 
probabilidade; ns: não significativo (P>0,05).

Tabela 5 – Contagem de microrganismos em log10UFC/mL e textura do leite caprino fermentado por 
grãos de kefir com adição de diferentes níveis de beterraba em pó.

Prebióticos são substâncias alimentares que nutrem e favorecem a multiplicação 
de grupos específico de microrganismos benéficos que habitam o intestino (FREITAS 
et al., 2014). Eles são constituídos por carboidratos de diferentes tamanhos, como 
monossacarídeos, dissacarídeos, oligossacarídeos e polissacarídeos, a beterraba 
apresenta essas substâncias em sua composição, logo, pode desempenhar função 
prebiótica (LIBONI e KUN, 2003). Estudos sobre iogurtes com a adição de inulina e 
frutooligossacarídeos (FOS) demonstram que os prebióticos realmente favorecem a rápida 
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fermentação do produto, quando comparado com tratamentos controle, sem prebióticos 
(OLIVEIRA et al., 2013).

A beterraba em pó favoreceu o crescimento e manutenção da viabilidade das 
bactérias aeróbias mesófilas, ácido láticas, bolores e leveduras até os 21 dias de vida de 
prateleira do produto (Tabela 6, 7 e 8). Enquanto o tratamento controle, sem adição desse 
prebiótico, obteve contagem reduzida para os microrganismos avaliados aos 21 dias. 
Segundo Damin et al. (2008), a adição de ingredientes prebióticos é uma estratégia eficaz 
para beneficiar o crescimento e sobrevivência dos microrganismos probióticos no decorrer 
da fermentação e vida de prateleira. Esses dois aditivos, quando aliados, são denominados 
simbióticos, e têm seus efeitos potencializados devido o substrato prebiótico favorecer a 
adaptação do probiótico (JUNQUEIRA et al., 2009).

 
Tempo (dias)

Nível de adição de beterraba em pó (%)

0 5 10

0 6,75a 5,75b 5,45c

7 6,17a 5,27a 6,18a

14 6,41a 6,48a 6,51a

21 6,60c 8,48a 6,92b

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

Tabela 6 – Interação entre tratamento e tempo para contagem de microrganismos aeróbios mesófilos 
em log10UFC/mL do leite caprino fermentado por grãos de kefir com adição de diferentes níveis de 

beterraba em pó.

 
Tempo (dias)

Nível de adição de beterraba (%)

0 5 10

0 5,93a 5,48b 5,93a

7 6,70a 6,66a 6,60a

14 6,70a 6,60a 6,74a

21 6,70c 7,95a 7,02b

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

Tabela 7 – Interação entre tratamento e tempo para contagem de microrganismos ácido láticos 
em log10UFC/mL do leite caprino fermentado por grãos de kefir com adição de diferentes níveis de 

beterraba em pó.
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Tempo (dias)

Nível de adição de beterraba (%)

0 5 10

0 5,51ab 5,37b 5,47ab

7 6,67a 6,57a 6,68a

14 6,66a 6,52b 6,77a

21 6,59c 8,59a 7,04b

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

Tabela 8 – Interação entre tratamento e tempo para contagem de bolores e leveduras em log10UFC/mL 
do leite caprino fermentado por grãos de kefir com adição de diferentes níveis de beterraba em pó.

 
O Codex Alimentarius (Codex Stan 243-2003) exige 107 UFC/mL como quantidade 

mínima de microrganismos totais presentes no leite fermentado produzido pelo kefir, e 
104 UFC/mL de leveduras (CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION, 2011). Diante desta 
regulamentação, 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 103 UFC/mL para leveduras 
em leite caprino fermentado por kefir.

Ambos tratamentos com adição de beterraba (5 e 10%), aos 21 dias de vida de 
prateleira, cumpriram as recomendações para serem considerados leites fermentados 
(Tabela 7), pois de acordo com a Instrução Normativa nº 46 de 23 de outubro de 2007 do 
MAPA (BRASIL, 2007), a contagem de bactérias ácido-lácticas totais deve ser de no mínimo 
107 UFC/g durante o período de validade deste produto. Entretanto não são probióticos, 
visto que a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) estabelece contagens de 
108 a 109 UFC/g destes microrganismos como requisito para a classificação de alimento 
funcional contendo probióticos (BRASIL, 2002).

Em geral, para textura, os valores de resiliência 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 após sofrer compressão elástica. O 
menor teor de caseína, maior dispersão micelar e presença de cálcio coloidal encontrados 
no leite caprino são causadores de coágulos frágeis (VARGAS, 2008). E mesmo após a 
fermentação lática dos microrganismos que coagulam e diminuem o pH, a composição 
deste leite influencia a textura do produto final (BRASIL, 2000; DOMAGALA, 2009). E a 
textura, por sua vez, é capaz de influenciar a aceitação do produto, que deve ser firme e 
coeso, para consumo com auxílio de colher (ROSSI, 1983).



Ciencias agrarias: Estudios sistemáticos e investigación avanzada Capítulo 10 120

 
Tempo (dias)

Nível de adição de beterraba (%)

0 5 10

0 0,62ab 0,31b 0,47ab

7 0,81a 0,12c 0,57b

14 0,71a 0,20c 0,42b

21 0,66a 0,41b 0,44b

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

Tabela 9 – Interação entre tratamento e tempo para textura (resiliência N.s) do leite caprino fermentado 
por grãos de kefir com adição de diferentes níveis de beterraba em pó

A análise fatorial exploratória (AFE) consiste na técnica de condensar diversas 
variáveis em fatores comuns. As variáveis que compõem cada fator apresentam forte 
correlação entre si, porém baixa correlação com as variáveis que formam os demais fatores 
(FÁVERO et al., 2009; HAIR et al., 2009). Para isso, foi realizado a padronização das 6 
variáveis (cor, aroma, sabor, textura, impressão global e intenção de compra) estudadas. 
Esta padronização consistiu em adquirir médias iguais a zero (0,0) e desvios padrões 
iguais a um (1,0). Desta forma é possível evitar problemas decorrentes de desigualdade 
das unidades de medidas das variáveis e estabilizar as variâncias para a determinação das 
cargas fatoriais (FIELD, 2009; SIMÕES et al., 2017). A tabela 10 demonstra a correlação 
altamente significativa (P<0,01) entre as variáveis estudadas, onde foi estimado um score 
fatorial para cada tratamento através da multiplicação do valor das variáveis padronizadas 
pelo coeficiente do score fatorial correspondente (FÁVERO et al., 2009; HAIR et al., 2009). 

Variáveis Cor Aroma Sabor Textura Impressão
global

Intenção
de compra

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**

Impressão global - 0,766**

Intenção de compra -

**correlação é significativa ao nível de p<0,01. 

Tabela 10 – Correlação de Spearman entre as variáveis estudadas na análise sensorial.

O teste de Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) expressa valor de 0,89 e demonstra que, com 
a amostra de 120 provadores, a adequação da AFE é confiável, cumprindo a recomendação 
de valor superior a 0,60. Enquanto o teste de esfericidade de Bartlett apresenta significância 
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ao nível de 5% (FÁVERO et al., 2009; HAIR et al., 2009). 
Calculou-se o alfa de Cronbach com a finalidade de estimar a confiabilidade do 

questionário aplicado nesta pesquisa, por meio da medição da correlação entre as respostas 
através da variância dos itens individuais e da variância da soma dos itens de cada avaliador, 
isso é possível devido todos os itens do questionário possuir a mesma escala de medição 
(CRONBACH, 1951). Este valor varia de 0 a 1 e mede o grau de acurácia do resultado da 
medição, 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 mínimo desejável para o alfa de Cronbach 
ser considerado aceitável (NUNNALLY, 1978; DA HORA et al., 2010). Outro critério adotado 
para representar a confiabilidade da AFE foi a comunalidade extraída dos itens superior a 
0,4 (HAIR et al., 2005). Em vista disso, pode-se afirmar que o questionário utilizado neste 
estudo foi confiável (Tabela 11).

Variáveis Score fatorial Comunalidade

Aroma 0,712 0,507

Sabor 0,907 0,822

Cor 0,790 0,624

Textura 0,847 0,718

Impressão global 0,927 0,859

Intenção de compra 0,826 0,682

Alfa de Cronbach = 0,910.

Tabela 11 – Score fatorial e comunalidade para as diferentes variáveis estudadas na análise sensorial.

O teste de Kruskal-Wallis (Tabela 12) foi utilizado devido adequar-se neste caso 
em que as variáveis apresentam desvio de distribuição normal (FÁVERO et al., 2009). O 
tratamento com leite fermentado por kefir sem adição de beterraba (controle) apresentou 
melhor impressão global e intenção de compra, demonstrando que a adição de beterraba 
em pó ao nível de 5 e 10% influenciou negativamente a aceitabilidade. 

Níveis de adição de beterraba (%) Score fatorial

0 0,66020a

5 -0,21001b

10 -0,45018b

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

Tabela 12 – comparação do score fatorial atribuído aos tratamentos pelo teste não paramétrico de 
Kruskal-Wallis.
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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 utilização de beterraba em pó não 
é uma opção eficaz para estimular o consumo dos produtos lácteos caprinos (MOURA et 
al., 2016).

4 |  CONCLUSÃO
O leite caprino fermentado por kefir com adição de 5% de beterraba em pó obteve 

maiores contagens de microrganismos aeróbios mesófilos, ácido láticos, bolores e 
leveduras, evidenciando a função prebiótica da hortaliça. Entretanto, a impressão global 
e intenção de compra foram prejudicadas pela adição de beterraba, sugerindo que a 
utilização desta técnica não foi eficaz para estimular o consumo do produto lácteo caprino.
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