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RESUMO

Os graos de kefir de 4gua sdo uma associag¢do simbidtica composta por multiplas espécies de
bactérias e leveduras. Com a presenca de espécies de Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc
e Streptococcus, Acetobacter e género de Lactobacillus e Saccharomyces. Apés fermentacdo
tem-se uma bebida pobre em acucar, levemente gaseificada, 4cida, contendo baixo teor de
alcool, podendo ser consumida in natura ou aromatizada ou adicionada de suco ou frutada
fermentada. O presente trabalho teve como objetivo a elabora¢do de uma bebida a base de dgua
de kefir e saborizada com frutas, bem como, sua avaliacdo microbioldgica, fisico-quimica e
sensorial. Para isso, foram inoculados graos de kefir em 4gua com sacarose e realizada a
fermentacdo a 25 °C/24 horas, a 4gua de kefir obtida foi adicionada a polpa de abacaxi e a polpa
de maracujd, as bebidas obtidas foram padronizadas com teor de s6lidos solaveis em 11 °Brix,
sendo em seguida refrigerada. Os resultados para andlises microbioldgicas demonstraram boa
qualidade do produto, estando dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo brasileira na
contagem de coliformes a 45 °C menor que 3 NMP/mL e auséncia de Salmonella spp. em ambas
as bebidas. Bactérias aerdbias mesofilas, bolores e leveduras e células viaveis, revelaram
valores dentro do esperado para uma comunidade simbidtica de bactérias e leveduras. Os
valores médios apresentados para os parametros fisico-quimicos para a dgua de kefir, bebida a
base de kefir saborizada com abacaxi e sabor maracujd, como pH, °Brix, acidez total tituldavel,
densidade a 20 °C, cinzas, e extrato seco foram considerados satisfatorios e estavam em
conformidade com a legislacdo vigente. Na avaliacdo sensorial as bebidas desenvolvidas
apresentaram boa aceitacdo global, com 94% de aceitacdo para a bebida sabor abacaxi e 96%
para a bebida sabor maracuja. Com esses resultados, pode-se verificar a viabilidade de produgao

das bebidas a base de dgua de kefir como uma alternativa aos produtos lacteos fermentados.

Palavra-chave: Microrganismos simbidticos. Frutas tropicais. Contagem de células vidveis

Aceitacdo Sensorial.



ABSTRACT

Water kefir grains are a symbiotic association composed of multiple species of bacteria and
yeast. With the presence of Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc and Streptococcus,
Acetobacter species and genus of Lactobacillus and Saccharomyces. After fermentation, a low
sugar, slightly carbonated, acidic, low alcohol drink may be consumed fresh or flavored or
added with fermented juice or fruit. The objective of this work was the elaboration of a kefir
water-based drink and flavored with fruits, as well as its microbiological, physicochemical and
sensorial evaluation. For this, kefir grains were inoculated in sucrose water and fermented at 25
° C/ 24 hours, the obtained kefir water was added to pineapple pulp and passion fruit pulp, the
drinks obtained were standardized with solids content. soluble in 11 ° Brix and then refrigerated.
The results for microbiological analysis showed good product quality, being within the
standards required by the Brazilian legislation in the coliform count at 45 ° C below 3 MPN /
mL and absence of Salmonella spp. in both drinks. Mesophilic aerobic bacteria, mold and yeast,
and viable cells revealed values within expectations for a symbiotic community of bacteria and
yeast. The mean values presented for the physicochemical parameters for kefir water,
pineapple-flavored kefir-based beverage and passion fruit flavor, such as pH, ° Brix, total
titratable acidity, density at 20 ° C, ashes, and dry extract were considered. satisfactory and
were in compliance with current legislation. In the sensory evaluation, the developed beverages
presented good overall acceptance, with 94% acceptance for the pineapple flavor drink and
96% for the passion fruit flavor drink. With these results, it is possible to verify the feasibility

of producing kefir water-based beverages as an alternative to fermented dairy products.

Keyword: Symbiotic microorganisms. Tropical fruits. Viable cell count Sensory Acceptance.
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1. INTRODUCAO

Os alimentos tém a fung¢do mais que fornecer nutrientes bdsicos necessarios ao
desempenho das fun¢des do organismo. O desenvolvimento de produtos que promovem
beneficios a saide do consumidor pela presenga de microrganismos benéficos tem se tornado
promissor e seu consumo mais frequente. Os produtos probidticos surge como alternativa que
comprove efeitos na composi¢do microbiota intestinal, atua na imunidade com agdo em
microrganismo patogénico, além de fermentar substitutos do leite, como leite de coco e soja
sendo uma opg¢ao para os intolerantes a lactose como também fermentados de frutas reduzindo
o teor de acucares, proporcionando melhor qualidade de vida (CABRAL, 2015; GAO et al,
2016).

Para atender a demanda de parte dessa populacdo com restricdes alimentar, o
desenvolvimento de produtos probidticos nao lacteos e com baixo teor de agicar tem sido o
foco de pesquisas no desenvolvimento de novos produtos. Além disso, grande numero de
pessoas tem adotado estilo de alimentacdo alternativa, com eliminacao de produtos de origem
animal como vegetarianismo e veganismo. Como fonte de consumo de probidtico, as bebidas

fermentadas sdo as mais consumidas (ROBERFROID, 2000; TRIPATHI, et al.,2014).

Os principais produtos consumidos em todo o mundo sdo produtos de frutas, por sua
facilidade no preparo, in natura ou processado, e por seu valor nutricional. Dessa forma, o
maracujd e abacaxi, frutas tropicais bastante consumidas no Brasil e mundo, sendo o Brasil um
dos principais produtores dessas frutas tem se destacado na producao de processados frente a
outras frutas. Assim, a produc¢do de bebidas probidticas utilizando essas frutas tem grande valor

comercial, frentes a outros sabores (IBGE, 2018; SILVA et al., 2011).

Visando atender esse publico, o desenvolvimento de produtos a base de kefir, conhecidos
também como Tibico, formados por culturas probidticas, tem grande acessibilidade pois o seu
preparo ainda € de base doméstico e de baixo custo. Essa acessiblidade facilita o consumo desse
prébiotico, pois de modo geral os produtos prébioticos tem alto custo dificultando a aquisi¢ao

por pessoas de baixa renda (TRIPATHI, et al.,2014).

O Brasil apresenta grande diversidade de frutos tropicais com boas perspectivas para
exploragdo econdmica. A maioria das frutas sdo comercializadas regionalmente na forma de
polpa, segundo dados do IBGE, 2018. Uma alternativa para o seu uso é como bebida fermentada

de fruta constituindo um produto promissor, e devido tendéncia de aceitacdo em pesquisas de
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consumo (BELCHIOR, et al., 2013). O uso de frutas como o abacaxi e maracujad apresentam

grande aceitacdo pelos consumidores, devido a suas caracteristicas fisico-quimicas e sensorial

(BELCHIOR, et al., 2013; ROCHA, 2018).

O objetivo deste trabalho foi elaborar e caracterizar bebidas mistas de dgua de kefir e
sucos de frutas, sabor maracujd e abacaxi, quanto as caracteristicas fisico-quimicas,

microbiolégicas e sensorial
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Kefir de agua

O nome kefir é derivada palavra Turco keyif, que significa “bom sentimento” para os
sentimentos vivenciados aos provadores da bebida (LEITE et al., 2015). Culturalmente os graos
de kefir sdo obtidos por doacdo. Porém jia podem ser encontrados para venda na forma
desidratada, precisando ser ativado com o subtrato para o seu desenvolvimento (GAWARE,

2011).

Os graos de kefir sdo uma associacdo simbidtica de leveduras e bactérias envoltas por
matriz polissacarideos, composta por multiplas espécies de bactérias dcidas, dcido-acético e
leveduras. Entretanto, sua composi¢do € varidvel em diferentes regides do mundo, sendo
encontrada em comum espécies de bactérias acidas de Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc
e Streptococcus, bactérias do 4cido acético espécie de Acetobacter, e a predominancia do

género de Lactobacillus e leveduras Saccharomyces (GAO, 2016).

A aparéncia dos graos apresentam consisténcia inelastica e fragil com aspecto gelatinoso,
superficie irregulares. A coloracdo varia desde esbranquicada, translicido a amarelados em
funcdo do tipo de subtrato utilizado para fermentacido. O aumento de tamanho dos graos ocorre
durante a fermentacgdo e se dividem para que se multipliquem em grandes quantidades. Os graos
sdao facilmente quebrados durante o manuseio e o crescimento insuficiente tornar-os
gradualmente pequenos, aumentando a drea de contato e podem abrigar células vidveis, pois 0s

microrganismos estdo ligados principalmente na superficie dos graos (GULITZ, 2013).

Figura 3: grio de kefir

Fonte: Autora (2019)

A estabilidade dos graos de kefir de dgua deve-se ao polissacarideo dextrano, produto da
absor¢do e metabolizacio ou conversio da sacarose por uma glicosiltransferase
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(glucanosucrase) em um glucano e frutose, sendo a frutose utilizada como fonte adicional de
carbono. Estudos demonstram que bactérias dcido lacticas Lactobacillus hordei produz uma
rede especifica composta por glucano identificados como dextrano, que promovem a agregacao
das leveduras Saccharomyce cerevisiae, reagindo diferentemente dos dextranos produzidos por
outras bactérias 4cido lacticas. Dessa forma, os grdos aumentam em tamanho durante a
fermentacdo e se dividem. Assim eles se multiplicam em grandes quantidades, sendo os
dextranos produzidos por Lactobacillus hordei os responsaveis pela iniciagdo do crescimento e
formacdo da associacio dos microrganismos dos graos de kefir de d4gua. O dextrano é um agicar
constituido de quantidades diferente de subunidade de glicose (GULITZ, 2013; LAUREYS et
al.,2017; XU et al., 2018),

Smm

2 x N 4 2 7Y Y7
Figura 4: Graos de kefir observada por microscépio eletronico de varredura (MEV). a) superficie dos
graos de kefir. b) As células microbianas na por¢do interna. ¢) a presenga de levedura na por¢do interna
do kefir. Fonte: Magalhaes, et al., (2010).

A composi¢do microbioldgica na por¢ao externa do grao de kefir (Figura 4a) dominada
por levedura que crescem em associa¢ao com bactérias (longas e curvas) (Figura 4b), as células
microbianas na por¢ao interna eram menores do que a parte externa (Figura 4 b, c). A seta na

Figura ¢ mostra a presenca de levedura na por¢ado interna do kefir graos.

A ocorréncia de ligagdes a-1,3 realizados por unidades de glicose em dextranos soldveis
ou ndo produzidas por L. hilgardii e outros bacillus, sdo responsdveis pela insolubilidade e
estrutura. Cepas diferentes de Lb. nailii (TMW 1.1823, 1.1826, 1.1827) e Lb. hordei (TMW
1.1958) poderiam ser identificados como produtores de exopolissacarideos enfatizando a
importancia dessas espécies. A formacao desse biofilmes € responsdvel por proteger os graos
de kefir de dgua de estresse ambientais, formado ndo somente de exopolissacarideos como
também de 4cidos nucléicos, lipideos e/ou subtancias imidas e proteinas (FELS et al., 2018;

VU et al., 2009).

Culturalmente, a produ¢do da bebida de kefir é realizado de modo artesanal tradicional,

por meio da doagdo dos graos. Também pode ser obtido por meio comercial em alguns paises
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da América do Norte e Europa, mas ainda em pequena escala, embora obtenha uma bebida que
ndo apresente caracteristicas sensoriais tipicas da bebida pela omissdo da fase de maturacao

(LEITE, 2013).

Segundo BRASIL (2007), através do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Leites Fermentados define kefir como leite fermentado, adicionado ou ndo de outras substiancias
alimenticias. Devido a presenca de bactérias acido-laticas e dcido acéticas e leveduras, os
produtos de kefir podem ser obtidos através de dupla fermentacao: l4ctica e alcodlica. Esses
microrganismos realizam a fermentacao da sacarose, produzindo assim exopolissacarideos, que

sd0 necessdrios para o crescimento de graos de kefir.

A elaboracdo da bebida que utilizada o kefir de dgua (conhecido com Tibico) utiliza
apenas dgua e sacarose, produz uma bebida pobre em agucar, sendo levemente gaseificada,
acida, contendo baixa quantidade de alcool, podendo ser consumida in natura ou aromatizada
ou adicionada de suco ou frutada fermentada cuja fermentacdo € iniciada com graos de kefir de
dgua, ainda que o substrato preferencial seja a glicose pelo rapido consumo em relagdo a frutose.
Semelhante ao kefir de leite, o kefir de 4gua também € uma associacdo de diferentes
microrganismos utilizados para preparagdo da bebida. As diferencas em suas composi¢oes
devem-se a diferentes substratos e as condicdes utilizadas na fermentacdo, especialmente a
temperatura. Por isso, o kefir de &4gua apresenta maior concentracdo de leveduras
Saccharomyces pela conversdo dos acticares (TAVARES et al, 2018; LAUREYS et al., 2014;
STADIE et al., 2013).

Estudo realizado por Gulitz, et al. (2011) mostra a diversidade na composi¢do da
microbiota do kefir de dgua encontradas em trés amostras em que 453 isolados bacterianos
foram obtidos, identificados como as Lactobacillus casei, Lactobacillus hordei, Lactobacillus
nagelii, Lactobacillus hilgardii, Leuconostoc mesenteroides, Leuconostoc citreum, Acetobacter

fabarum and Acetobacter orientalis.

Algumas func¢des importantes sio atribuidas ao kefir por apresentarem microrganismos
que produzem metabdlitos que garantem a qualidade sensorial e microbiolégica ao produto.
Dessa forma, o kefiran e bactérias dcido—laticas presentes composicdo dos graos produzem
substancias bacteriocinas, substincias que apresentam propriedades antimicrobianas contra
organismos patogénicos, sapréfitas (RODRIGUES, et al., 2005; GARROTE et al., 2000). Seja

por mecanismo de acdo de competi¢do por nutriente, produ¢do de metabdlitos ou inibidores
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como perdxido de hidrogénio, dcidos organicos, diacetil e bacteriocinas, ou por combinacao

destes.

Os produtos fermentados a base de kefir, tendo como substrato o leite e actcar, sao
responsaveis por efeitos positivos a saide do consumidor (Tabela 4), como beneficios aos
intolerantes a lactose, pois promovem transito mais lento, melhorando a digestdao da lactose e
acdo na [-galactosidase que continua ativa apds o consumo, hidrolisando a lactose produzindo
a galactose que ¢é absorvida. Testes laboratoriais realizados em ratos, utilizando graos de kefir
de leite, demonstraram a acdo antitumorais e antimutagénica a partir de isolados de
Streptococcus, Lactobacillus e Leuconostoc. Outros estudos também demonstraram atividades
cicatrizantes e agentes anti-inflamatdrios utilizando biofilmes de kefir (FARNWORTH, 2005;
RODRIGUES et al., 2005). Aos graos de kefir de dgua foi atribuida atividade antimicrobiana
com acdo das bactérias Candida albacans, E. coli, Staphyloccus aureus, salmonella typli e
Shigella sonnei, com a capacidade de interagir em locais especificos na Salmonella envolvidos
no processo de infeccdo da mucosa intestinal mascarando as estruturas durante a invasao

(MOZZ], et al., 2016).

Tabela 4: Beneficios atribuidas ao kefir

Antimutagénico
Anticarciongénico
Atividade antibacteriano
Atividade Fungo
Sistema imunolégico
Antioxidante
Beneficios Antiinflamat6rio

Efeito colesterol alto

Modulagao gastrointestinal,
tratamento e prevencdo de infecgdo
gastrointestinal

Intolerancia a lactose

Osteoporose

Antidiabético

Fonte: (KESENKAS et al., 2016).
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Apesar de ser uma bebida tipicamente obtida da fermentacao do leite, com a produgao de
derivados lacteos estdo sendo desenvolvidos como iogurte, queijo. O emprego de outros
substratos, em alternativa aos produtos l4cteos, tendo como base a sacarose e frutose, o proprio
suco de frutas in natura na producdo de bebidas carbonatadas,como a produgdo de vinhos e
bebidas destiladas. A mais recente aplicacdo da dgua de kefir € na drea da panificagdo, usada
na producdo de fermento natural, conhecido como levain, devido ao seu valor microbiologico

(DORNELLES, et al., 2006).

As bebidas de kefir ndo licteo atualmente desenvolvidas ndo sdo fontes de proteina.
Devido a esse deficit nutricional COSTA (2018) propos um bebida vegetal com um blend de
extrato de inhame, feijao e gergelim a base de kefir, visando a suplementacdo com o inhame
fonte de carboidratos, feijdo de proteina e e gergelim rico em lipideos para melhora nutricional

do produto.

2.2 Frutas Tropicais: abacaxi e maracuja

Os sucos de frutas s@o os principais produtos consumidos em todo o mundo, ndo s6 pelo
seu sabor, mas, também, por serem fontes naturais de carboidratos, carotendides, vitaminas,
minerais e outros componentes importantes. A inclusdo de componentes encontrados em frutas
e suco de frutas pode ser importante na prevencao de doengas e para uma vida mais saudavel.

(PINHEIRO, et al., 2006)

A Instru¢do Normativa n° 01/00 dispde sobre os Padrdes de Identidade e Qualidade para
Polpa de Fruta (e Suco de Fruta), a polpa de fruta € o produto nao fermentado, ndo concentrado,
nao diluido, obtida de frutos polposos, através de processo tecnolégico adequado, com um teor
minimo de sélidos totais, proveniente da parte comestivel do fruto. Ainda segundo instrucdo
normativa o suco das frutas, abacaxi (Ananas comosus, L.) e maracuja (Passiflora, spp.), € uma
bebida obtida da parte comestivel do fruto, através de processo tecnolégico adequado. Deverao
apresentar caracteristicas de odor e sabor préoprios de cada fruta. Para o suco de abacaxi, a
coloragdo varia desde o branco ao marfim enquanto para o suco de maracujd a variagao amarela
a alaranjada. Deverdo apresentar caracteristicas de odor e sabor préprios de cada fruta

(OLIVEIRA et al., 2015).
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2.2.1.Abacaxi (Ananas comosus, L.)

E popularmente conhecido como abacaxi (anands), com nome cientifico Ananas comosus
(L.) Merril, apresenta cerca de 46 géneros e 1700 espécies, ocorrendo principalmente em zonas
tropicais. Produzida pelo abacaxizeiro, uma planta herbacea de porte baixo, entre 1-2m de
altura, e perene em seu ciclo natural, a inflorescéncia terminal que originard o fruto (ASIM, et

al., 2015, UFRGS).

O abacaxi € uma fruta tipicamente tropical encontrada na América do Sul, em paises no
Brasil, Peru, México Colombia, Equador, Paraguai, México e Costa Rica. Mas, encontra-se
disseminada pela América do Norte, Europa, Africa. E a terceira fruta tropical mais importante,
com produ¢do mundial aproximadamente de 25 milhdes de toneladas, sendo o Brasil o maior

produtor de abacaxi da América do Sul (SANEWSKI, 2018).

O abacaxi € um fruto ndo composto constituido por 100 a 200 frutilhos do tipo baga, é
caracterizado por um aglomerado de uma ou duas centenas de pequenos frutos (gomos) em
torno de um mesmo eixo central, popularmente chamados de “olhos” ou “escamas” em que
cada um dele € o fruto verdadeiro que cresceu a partir de uma flor, e estes se fundem em um
grande corpo, chamado infrutescéncia, no topo do qual se forma a coroa, normalmente com
formato cilindrico ou ligeiramente cOnico. A polpa apresenta coloracdo branca, amarela ou
laranja-avermelhada, com o peso depende da variedade geralmente de um e 2,5 quilos (SILVA,

2001; SANEWSKI, 2018).

O Brasil ocupa terceira posi¢do na produ¢do mundial de abacaxi com participacdo de
cerca de 8,2%. O abacaxizeiro ocupa a terceiro lugar dentre as principais fruteiras produzidas
no Brasil (IBGE, 2018). O abacaxi é um fruto cultivado em todo o territério nacional, com
predominio na producdo de pequenos produtores, com dreas inferiores a um hectar e segundo
o IBGE (2018), em 2017 a area colhida com o abacaxi foi de 62.116 hectares com a produgdo
de 1,5 bilhdes de frutos. Os dados demonstram a participagdo por regides no ano de 2017 com
o nordeste possuindo maior participacdo (40%), seguido do Sudeste (27%) e do Norte (25,0%),

que contribuem com 92% da produgdo nacional.
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Figura 1: Producdo brasileira de abacaxi
por regido Fisiografica 2017
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Fonte: IBGE Producdo Agricola Municipal, 2017.
Consultado em 10/11/2019

Os frutos do abacaxizeiro destinam-se ao consumo in natura ou industrializado. Bastante
apreciado seu consumo fresco pelas suas carateristicas sensoriais, com equilibrio entre acidez
e acucar. Os principais produtos da industrializagdo do abacaxi, tanto no Brasil quanto no
exterior sdo a compota da fruta em calda (fatias ou pedacos) e suco pasteurizado (concentrado
ou ndo), seguido pela producdo de geleias, enlatado, congelado, em calda, cristalizado, em
forma de passa e picles e utilizado na confeccao de doces, sorvetes, cremes, balas e bolos

(GRANADA, 2004; DE OLIVEIRA, 2017).

Devido a disponibilidade de abacaxi, a sua aplicacdo tem se tornado bastante frequente
para difrentes finalidades, tais como na industria alimenticia, cosméticos, medicamentos, em
funcdo da presenca da enzima bromelina e outras proteases de cisteina presentes em diferentes

partes do abacaxi (ARSHAD, 2014).

Segundo FRANCO (2001), o abacaxi apresenta composi¢ao quimica de 89,9% de dgua,
3,2% de celulose e 0,3% de sais, rico em sais minerais € vitaminas A, C, B1 e B2, como mostra

a Tabela 1.

Tabela 1: Composi¢do quimica média do abacaxi

Componentes Quantidades (por 100 gramas)
Glicidios 13,70

Proteinas 0,40¢g

Lipideos 0,20g

Calcio 18,00m

Ferros 0,5mg

Fésforo 8,00mg

Fibras 0,95¢g

Niacinas 0,82mg

Acido ascérbico 27,20mg
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Tiamina 80,00mcg

Riboflavina 128,00mc
Retinol 5,00mcg
Calorias 52,00Kcal

Fonte: FRANCO (1989).

Para o suco integral de abacaxi, a legislac@o brasileira determina a composicdo da fruta
com a presenca de sélidos soldveis (°Brix a 20 °C), minimo 11, a acidez total em 4cido citrico,
minimo 0,3 g/100 g, os agtcares totais, naturais do abacaxi, mdximo 15 g/100 g (BRASIL,
2018). Ja para os padrdes microbioldgicos, a legislacdo determina para sucos de frutas,
auséncia de coliformes totais (a 35 °C) em 50mL e auséncia de Salmonella sp. em 25 mL do

produto (BRASIL, 2001).

2.2.2.Maracuja (Passiflora, spp.)

O fruto do maracujazeiro, o maracujia, normalmente apresenta-se arredondado,
dependendo da espécie apresenta coloragdo que pode variar desde o verde ao alaranjado, suas
sementes achatadas e pretas, envolvidas por um arilo de textura gelatinosa de coloracao

amarelada e translicida. (ZERAIK, et al., 2010)

O termo maracuja é uma denominagdo indigena, de origem Tupi, que significa "alimento
em forma de cuia". Da familia Passifloraceae e gé€nero Passiflora, o maracujad possui
aproximadamente 400 espécies sendo as mais conhecidas no Brasil, as espécies Passiflora
edulis Sims. (maracuja-roxo), Passiflora edulis f. flavicarpa Deg. (maracuja-amarelo) e o

Passiflora alata Dryand (doce) (ZERAIK, et al., 2010).

O pais com maior produ¢do mundial de maracujd atualmente € o Brasil, produzindo um
milhdo de toneladas/ano da fruta, possui produtividade € considerada baixa, com média del4
t/ha/ano. No Brasil, as espécies com maior expressdo comercial sdo a Passiflora edulis
(maracuja-azedo) e a Passiflora alata (maracuja-doce), sendo exportado para a paises da
Europa e América Latina, sendo os estados do nordeste os responsdveis por mais da metade da
producdo nacional. Apesar do Brasil ser o maior produtor, o Equador é o maior exportador de
suco concentrado (50° Brix) do maracujazeiro-azedo. Outra importancia comercial € o uso da
Passiflors como plantas ornamentais em paisagismo e utilizada como como planta medicinal.

(EMBRAPA, 2016; IBGE, 2017)
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Figura 2: Producio brasileira de maracuja
por regido Fisiografica 2017
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Fonte: IBGE Produgdo Agricola Municipal, 2017.
Consultado em 10/11/2019.

Para o suco de maracuj4, os limites estabelecidos para a composi¢do segundo a legislacio
de teores sélidos soliveis (°Brix a 20°C), minimo 11, acidez total em acido citrico, minimo 2,5

g/100 g e actcares totais, naturais do maracuja, maximo 18 g/100 g (BRASIL, 2018).

De acordo com SEAGRI, (2010), o suco de maracujd apresenta a seguinte composi¢ao:
calorias (51 a 53 Kcal), proteinas (0,39 a 0,67 g), carboidratos (13,6 a 13,7 g), gordura (0,05 g),
calcio (3,6-3,8 mg), fosforo (12,4-24,6 mg), vitamina A (717 a 2.410 mg). Enquanto que a
composi¢do quimica da polpa de maracuja Tabela 2, formada por sementes pretas cobertas de

uma substancia amarela e translicida, ligeiramente dcida e de aroma acentuado.

Tabela 2: Composicdo quimica da polpa do maracuja.

Componentes Quantidades (por 100 gramas)
Glicidios 21,2¢g
Proteinas 2,2¢
Lipideos 0,7g
Célcio 13,00mg
Ferro 1,6mg
Fésforo 17mg
Potéssio 360mg
Vitamina A 70mcg
Vitamina B1 150mg
Vitamina B2 100mcg
Vitamina C 128,00mc
Calorias 15,6Kcal

Fonte: FRANCO (2001).

Além da comercializagdo do fruto, polpa e seus derivados industrializados, como o0s
sucos, néctares. O fruto possui potencial efeito a saide sobre a utilizacdo no tratamento da
ansiedade como relatado por VARGAS et al. (2007), reducao glicémica devido ao consumo da

farinha da casca do fruto como verificado em QUEIROZ et al. (2012) e tratamento da
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hipertensdo utilizando extrato de maracuja por ZIBADI et al. (2007). O desenvolvimento de
bebida mistas prebidticas realizada por OLIVEIRA, et al., (2015) com aplicag@o de inulina e

os frutooligossacarideos, apresentou-se promissora com aceitacdo global acima de 70%.

2.3. Alimentos Funcionais

Nos ultimos anos, os consumidores demonstraram grande interesse em consumir
alimentos que podem prevenir doencas, que mantenham caracteristicas naturais ou por
alimentos minimamente processados ou por técnicas de biopreservacdo. Consequentemente, a
investigacdo alimentar funcional atraiu o interesse de varios pesquisadores para aumentar a
diversidade desses produtos no mercado. Em geral, o leite fermentado € a principal matriz
proteica para ligacdo de microrganismos probidticos consumidos (COSTA, 2018; TRIPATHI,
etal., 2014).

Definido pela Organizacao Mundial de Satide, os probidticos sdo organismos vivos que,
quando administrados em quantidades adequadas, conferem beneficio a satide do hospedeiro
(FAO/WHO, 2001). Dessa forma, os probidticos devem sobreviver as condicdes do trato
digestorio humano, seja promovido por uma linhagem ou associacdo de microrganismos que

promova o beneficio a satide do consumo (BRASIL, 2018).

A maioria dos alimentos probidticos produzidos sao produtos fermentados. Os beneficios
atribuidos aos alimentos funcionais fermentados sdao devidos ao efeito probidtico ou devido ao
efeito biogénico. A maioria dos produtos probidticos fermentados tem como base o leite, mas
em fun¢do do crescimento de intolerantes a lactose e as novas tendéncias de estilo de alimentar,
veganos e vegetarianos, tem-se buscado como alternativa o desenvolvimento de produtos a base
de vegetais, cereais, sucos de frutas, soja, aveia visando atender esses consumidores. Algumas
espécies de microrganismos siao consideradas vidveis levando em consideracdo a acdo
probidtica no organismo humano, aspectos tecnoldgicos para a produgdo e preservacdo dos
microrganismos etapas de processamento e armazenamento. O Food and Dry Administration
recomenda que o alimento probidtico dever apresentar no minimo a contagem de célula vivas

em 10® UFC mL™! (TRIPATHL et al.,2014).

A legislacdo brasileira lista os microrganismos considerados probidticos ANVISA,

Tabela 3, (SANTOS, 2011).
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Tabela 3: Lista dos microrganismos probidticos aprovadas pela ANVISA (BRASIL, 2008)
Grupo
Funcional Tipos de microrganismos
Probidéticos Probiéticos Lactobacillus acidophilu
Lactobacillus casei shirota
Lactobacillus casei variedade rhamnosus
Lactobacillus casei variedade defensis
Lactobacillus paracasei
Lactococcus lactis
Bifidobacterium bifidum
Bifidobacterium animallis (incluindo a subespécie B. lactis)
Bifidobacterium longum
Enterococcus faecium

Segundo ROBERFROID (2000), em uma revisdo na literatura cientifica sobre a acao dos
probidticos no sistema fisiolégico obteve informagdes cientificas que demonstram uma
diversidade de beneficios a satide atribuidas ao consumo dos probidticos. Dentre eles destacam-
se manutencao da microflora intestinal normal, protecdo contra patogenos, melhora do sistema
imunoldgicosistema, redugdo do nivel sérico de colesterol e pressdo arterial, atividade anti-
carcinogénica, melhor utilizagdo de nutrientes e melhor nutricdo valor internacional dos
alimentos. O uso como intervencao terapéutica dos probidticos incluem a prevencao de diarréia
infantil, doengas urinogenitais, osteoporose, alérgia e doencas atdpicas; reducdo das diferencas
induzidas por anticorpos arréia; alivio da constipa¢do e hipercolesterolemia; controle de

doencas inflamatdrias intestinais; e protecdo contra cancer de c6lon e bexiga.

Em vista a comunidade microbiologica presente no kefir, este pode ser considerado um
alimento funcional capaz de promover beneficios a satide dos consumidores. Diversos estudos
realizados por Gulitz et al., (2013), Laureys et al., (2014) a acdo do kefir pela presenca de
microrganismos promotores da saide. O mais recente é a presenca da bactéria da espécie
Bifidobacterium naturalmente presente no trato gastrointestinal, encontrada na flora fecal. Sua
presenca tem sido associada a beneficios a saide. Dentre os efeitos ao organismo, estdo a
prevencao de diarreia, melhoria de intolerancia a lactose ou imunomodulagdo, determinando a
sua presenca como um como componente de alimentar importante (SCHELL et al., 2002;

LAUREYS, 2016).
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2.4. Processo Fermentativo do kefir

Tradicionalmente o kefir € bebida obtida da fermentagdo do leite, os grios sdo adiciona -
dos ao leite, passa por fermentagcdo a temperatura ambiente 25 °C por aproximadamente 24h.
Logo depois sdo coados e removidos os graos que serdo reutlizados para uma nova fermentagao
e liquido obtido € a bebida fermentada. Com o kéfir de dgua que utiliza o subtsrato a dgua

actcarada ou diretamente em suco de frutas segue o mesmo padrdo de processo (GULITZ,

2013).

O resultado da fermentacdo pelos graos de kefir € a uma bebida auto-gaseificada e
refrescante com a produgdo de diéxido de carbono, dcidos l4cticos e acéticos, acetaldeido,
acetoina, baixa concentracao de alcool, além de compostos aromaticos, com a produ¢do de uma
bebida decorrente da atividade simbidtica de bactérias e leveduras conferindo sabor tipico da
bebida. (GAO, 2016; SAY, et al., 2019). A comunidade microbioldgica que formam os graos
de kefir e presentes na dgua de kefir, embora nesta em menor quantidade, confere a ambos
valor probidtico e funcional ( LAUREYS et al, 2014). Isso se deve ao processo fermentativo
na produc¢do da bebida de kefir de dgua. Tal procedimento pode ser realizado em duas etapas,
a primeira a partir da fermentagdo pelos graos de kefir em dgua com sacarose ou suco de frutas,
ou ainda com a utilizacdo do leite como substrato, podendo ser consumida in natura. Na
segunda etapa acontece a fermentacdo da mistura do fermentado adicionada de fruta ou suco
natural. E o adequado desenvolvimento das culturas estdo vinculados ao substrato,

disponbilidade de nutriente e condi¢cdes fermentativa ( LAUREYS et al, 2014, 2017)

Nos kefirs de dgua que passam por segunda fermentacdo que ocorre em condi¢cdo de
anaerobiose, em funcdo do consumo do oxigénio e consumido e de diéxido de carbono
produzido pelas leveduras presentes na bebida agucarada. Em condi¢Oes aerdbicas as
concentracdes de dcido acético e acetato de etila sdo maiores quando comparada em condi¢@o
de anaerobiose, enquanto o etanol, dcido latico e glicerol apresentam menores concentracao em
condic¢do aerdbica. Além disso, durante a fermentacdo aerdbica as concentragdes de acetato de
etila sdo maiores e as de ésteres mais altos apresentaram menores concentracao quando em

fermentacao anaerdbica (LAUREYS, 2018).

Estudo realizado LAUREYS (2017) descrevendo o comportamento fermentativo do kefir
de dgua em diferentes tempos de fermentacido, demonstrou que crescimento dos graos de kefir

aumenta até o esgotamento da sacarose. Os principais metabdlitos produzidos durante o
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processo fermentativo sdo CO2, o etanol com producdo paralela do glicerol, seguido da
producdo paralela dos acido acético e acido ldtico e manitol. Enquanto, os componentes
responsaveis pelo aroma foram o dlcool isoamilico, 2-metil-1-propanol, hexanoato de etila,
octanoato de etila e acetato de isoamil. Outros compostos também foram encontrados kefir de
dgua como o acetato de isoamila, o hexanoato de etila, o octanoato de etila e o decanoato de
etila responsdveis aromas frutados e florais e podem exercer uma influéncia importante no

aroma dos licores de kefir de 4dgua.

Em estudo por YAMAN, et al,. (2010) foi constatado a variacdo do pH durante a
fermentacdo, em kefir de leite, sendo que no inicio do processo ocorreu uma rapida diminui¢cdo
do pH em func¢do da producao do 4cido lactico e dcido acético e tornou-se mais lento nas dltimas
horas do processo. Esse resultado € semelhante ao encontrado por LAUREYS et al., (2017)
para ao kefir de dgua, durante a fermentacao aerdbica do kefir de d4gua ocorreu a proliferagdao
de bactérias dcido acéticas, resultando em altas concentragdes de acido acético e, portanto,
baixos valores de pH. Provavelmente, isso causou uma lenta mas gradual diminui¢do no
crescimento dos graos provocado pelo estresse dacido excessivo acelerando o processo

fermentativo.

Durante o processo fermentativo sdo sintetizadas substancias responsdveis pela formagao
do aroma, como os compostos de acetaldeido, acetona, acetato de etila, 2-butanona, diacetil do
kefir de leite. A produgdo de acetaldeido na formacgao de sabor e aroma deve-se a presencga de
Libra. bulgaricus do que na producdo de acido latico em bactérias iniciadora de kefir. Outros
compostos responsaveis pelo aroma nos licores de kefir de 4gua como o acetato de isoamila, o
hexanoato de etila, o octanoato de etila e o decanoato de etila exercem aroma frutados e florais
importantes. Na segunda hora ap6s o inicio da fermentacao foi verificada a produgado do diacetil,
sendo o produto provével do catabolismo da glicose estando sua producdo ligada a formacao
de piruvato. O piruvato € preferencialmente convertido em lactato e piruvato residual €
convertido em acetaldeido e diacetil, o que justificar a formacdo de sabor e aroma no também

no kefir de dgua (BESHKOVA, et al., 2003)

Comparando filtrados de fermentado de dgua de kefir, leite de vaca e leite de cabra,
HSIEH, et al., (2012) observou a presenca isolado Leu. mesenteroides e S. cerevisiae
representando 98% e 86% do total de isolados na 4gua de kefir, respectivamente, que os
tornaram as espécies bactérias dcido-laticas e leveduras mais dominantes no amostras de acticar
mascavo, enquanto que para o filtrado de leite de vaca, foi encontrado Lc. lactis e S. Cerevisiae

foram os LAB e leveduras mais dominantes, respectivamente. No entanto, Lc. Lactis e P.
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fermentans foram as principais linhagens do kefir de leite de cabra, demonstrando que o

substrato utilizado interfere na distribui¢cdo do microganismos.
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3. METODOLOGIA

3.1. Matéria prima

A producgdo das bebidas a base de dgua de kefir saborizada com abacaxi e maracuja
ocorreu nos Laboratorios da Universidade Federal do Maranhdo, Campus Imperatriz, onde
foram realizados o processo de fermentacdo, andlises microbioldgicas, fisico-quimicas e
sensoriais. Para tanto, foram adquiridos no comércio local maracujd e abacaxi, em condi¢oes

ideais de consumo (sem murchamentos ou machucados) e no estddio ideal de maturacao.

3.2. Procedimento de obtenc¢do da agua de kefir

Os graos de kefir utilizados foram obtidos por doagdo. Para a obtencdo da dgua kefirada
foi adicionado 15g de agicar demerara, 40g de graos de kefir em 1000 mL de 4gua mineral.
Imediatamente apds a inoculacdo, a mistura foi mantida em estufa incubadora tipo BOD
(Demanda Bioquimica de Oxigénio) a temperatura 25 °C por um periodo de 24 h
(MAGALHAES et al., 2010), em frascos cobertos com gaze permitindo a liberacdo dos gases
produzidas durante a fermentacdo. Os graos de kefir foram separados por peneiramento, obtida

a dgua kefirada e coada em filtro e recuperado os graos de kefir.

Figura 5: Fermentacao dos graos de kefir

Fonte: autora.
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Figura 6- Fluxograma de produgdo da dgua fermentada de kefir.
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Fonte: Autora (2019)

3.3. Elaboracao das bebidas a base de agua de kefir saborizada com abacaxi e maracuja

Inicialmente, os utensilios e os frutos selecionados foram lavados com solugdo de
detergente seguido de sanitizacdo em solugdo clorada com concentragdo de 150mg/L, cortados,
e despolpados em despolpadeira para obten¢do da polpa de maracujé e abacaxi. Em seguida as
polpas foram pesadas de acordo com a formulacdo, diluidas em 4dgua de kefir e depois
misturadas com actcar. Em seguida foram homogeneizadas em liquidificador doméstico por

um minuto, seguidos de filtracdo em peneira de plastico.

Figura 7 — Fluxograma de producdo da bebida funcional sabor abacaxi
e sabor maracuji
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Fonte: Autora (2019).
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A formulacdo da bebida sabor maracuja foi padronizada com 10% (p/v) da polpa de
maracujd de acordo com a legislacao brasileira (BRASIL, 2000), seguida de um balanco de
massa com sacarose comercial e dgua kefirada até 11 °Brix. A bebida sabor abacaxi, foi
padronizada em 40% (p/v) da polpa de abacaxi, seguida de balan¢o de massa com sacarose
comercial e dgua kefirada até 11°Brix. Apds a pesagem da polpa de acordo com a formulagdo,
estes foram diluidos em d&gua kefirada e depois misturados com agucar, e entdo,
homogeneizados em liquidificador doméstico por um minuto, seguidos de filtracdo em peneira
de pléstico. As bebidas foram envasadas a +£8 °C, em garrafas de vidro transparentes, pré-

esterilizadas em autoclave. Foram formuladas trés repeti¢des de cada formulagao.

3.4. Analise microbioldgicas da agua de Kkefir e bebidas a base de agua de kefir

saborizada com abacaxi e maracuja

3.4.1. Coliformes totais e termotolerantes

Para a avaliacio dos coliformes totais e termotolerantes utilizou-se a técnica do nimero

mais provavel (NMP), segundo a metodologia de Siqueira, (1995).

Foram retirados 25 mL de amostra e adicionado a 225mL de dgua peptonada. Depois, foi
retirada da mistura uma aliquota de 1mL e adicionado em tubos contendo 10 mL de Caldo
Lauril Sulfato de S6dio (LST) com tubos de Durhan invertidos, para cada amostra em triplicata,
os quais foram posteriormente incubados a 35 °C e realizada leitura 24 e 48hrs. Seguindo a

metodologia descrita pela APHA (American Public Health Association), (2001).

3.4.2. Salmonella sp.

Para determinagdo de Salmonella sp. foram adicionados de 25 mL das amostras em 225
mL de dgua peptonada, obtendo a diluicdo 10°'. Depois, transferido 1,0mL da mistura para
enriquecimento seletivo em tubos, com 10mL de caldo Selenito Cistina e Tetrationato de
Kauffmann, realizadas em triplicada para cada amostra e incubadas a 45 °C por 24 horas. Em

seguida, foi retirado da diluicdo uma aliquota de cada tubo com auxilio de uma al¢a de estéril

30



e semeada em placas contendo: Agar Sulfito de Bismuto e o Agar Entérico de Hektoen, a qual
foi incubada a 45 °C por 48 horas e realizada a leitura, seguindo a metodologia descrita pela

APHA (American Public Health Association, 2001).
3.4.3.Bolores e leveduras

Para contagem de bolores e leveduras (UFC g-1), foram retirados 25 mL de amostra e
adicionado a 225mL de 4gua peptonada e preparadas trés dilui¢des sucessivas (0,1; 0,01 e
0,001). Depois, foi retirada da diluicio 10~} uma aliquota de 1mL e inoculada em Placas Petri
contendo meio de cultura Agar Batata Dextrose (PDA), posteriormente colocados em estufa
incubadora a 25 °C com as placas invertidas, realizar leitura e contagem em 24 e 48hrs. Para
cada amostra foram realizadas em triplicata seguindo a metodologia descrita pela APHA

(2001).
3.4.4.Bactérias aerobias mesofilas

Contagem de bactérias aerdbicas meséfilas (UFC/g), foram retirados 25 mL de amostra
e adicionado a 225 mL de dgua peptonada e preparadas trés dilui¢des sucessivas (0,1; 0,01 e
0,001). Depois, foi retirada da diluicio 10~ uma aliquota de 1mL e inoculada em Placas Petri
contendo meio de cultura Agar Padrdo para Contagem (PCA), posteriormente colocados em
estufa incubadora a 35 °C e realizada leitura e contagem em 24 e 48hrs. Para cada amostra

foram realizadas em triplicata, seguindo a metodologia descrita pela APHA (2001).

3.4.5.Células Viaveis

Foi determinado segundo Vargas (2011), para a estimativa de células por mL através da
Equacdo 1:
N =% xDx1000, (1)
onde:

N - ndmero de células por mL;
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Nt - numero total de células contadas;
Q - nimero de quadrantes contados;

D -fator de dilui¢ao utilizado.

3.5. Analise Fisico-Quimicas da agua de kefir e bebida a base de agua de kefir saborizada

com abacaxi e maracuja

3.5.1.pH

A determinacao do pH foi realizada por meio de leitura direta, segundo Normas Analiticas

do Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.5.2.Sé6lidos Solaveis Totais (SST)

Os solidos soluveis totais foram determinados por meio de refratbmetro manual,

conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.5.3. Acidez Total Titulavel (ATT)

A determinacdo da acidez tituldvel foi realizada por meio de titulacio volumétrica com
solucdo de NaOH 0,1 N e solucdo alcodlica de fenolftaleina 1% como indicador, utilizando 10
mL da amostra e 100 mL de 4gua destilada, seguindo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (IAL) (2008).

3.5.4.Densidade

A determinagdo da densidade foi realizada por picnometria a 20 °C conforme as Normas

Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).
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3.5.5. Cinzas

Para essa determinacdo foi feita a pesagem de aproximadamente 7 g da amostra que foi
incinerada em mufla a 550°C, resfriada em dessecador a temperatura ambiente e pesada. (IAL,

2008).
Calculo

meH-dnmpnrminnﬂm

N =n° de gramas de cinzas
P =n° de gramas da amostra

3.5.6.Umidade

A determinacao de umidade foi feita por secagem em estufa a 105 °C, Para isso, foi pesado
aproximadamente 7 g da amostra em capsula de porcelana, previamente tarada. Resfriada em

dessecador até a temperatura ambiente (IAL, 2008).
Calculo

10xN umidade ou substinolas voidiels a 1060 por osmio m'm

N =n° gramas de umidade (perda de massa em g)
P =n° de gramas da amostra

3.6. Avaliacao Sensorial

O projeto de pesquisa foi previamente aprovado (Parecer n°. 3.469.461) pelo Comité
de Etica na Pesquisa em Seres Humanos segundo Conselho Nacional de Satde —

CEP/CONEP com CAAE (17665319.0.0000.5087).

A andlise sensorial foi realizada na Universidade Federal do Maranhao, Imperatriz - MA,
com a participacdo de 100 provadores ndo treinados de ambos os sexos, com idade a partir 18

anos. As amostras (aproximadamente 15 mL) foram servidas em tagas de vidro, a temperatura

33



de 20 °C + 2 °C, codificados com trés digitos aleatorios, balanceados com relagdo a ordem de

apresentacio em cabines individuais.

Para a andlise sensorial, os julgadores preencheram a ficha sensorial e assinaram um
termo de consentimento (ANEXO). A aceitacdo das bebidas a base de kefir sabor abacaxi e
sabor maracuja foram avaliada através de teste de preferéncia utilizando escala hedonica de 9
pontos, variando de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo) para os atributos sabor,

corpo, aroma, cor, aparéncia e impressao global (MEILGAARD et al., 1987).

Utilizou-se também o teste de escala do ideal, a qual foi estruturada de 9 pontos com os
termos extremos desde “extremamente mais forte que o ideal” a “extremamente menos forte
que o ideal” com variagao de valores +4 a — 4 sendo o valor 0 considerado como “regido ideal”,

para avaliacdo sensorial de docura, acidez e corpo (STONE; SIDEL, 2004).

A intencdo de compra da bebida foi avaliada mediante escala de estruturada de cinco

pontos, (DUTCOSKY, 2013).

Todos os dados foram obtidos com a andlise sensorial, avaliados por meio dos gréaficos
de percentuais de frequéncia e histograma, das anélises fisico-quimica foram obtidos com a
média e desvio padrdo de triplicatas dos valores encontrados nas anélises, apos tabulagdo em
programa Excel versao 2013. Para avaliagdo dos dados da escala heddnica, os dados obtidos
foram agrupados em regides denominadas de aceitacdo (referentes aos percentuais de
frequéncia das categorias representadas por 6 a 9), indiferenca (percentuais de frequéncia da
categoria 5) e rejeicao (percentuais de frequéncia das categorias de 1 a 4). Quanto aos dados
relacionados a inten¢@o de compra, o percentual referente a categoria “certamente compraria”
e “provavelmente compraria” foram somados e denominados de regido de compra, os
percentuais da categoria “tenho dividas se compraria” denominado regido de divida e os
percentuais das categorias “certamente ndo compraria” e “provavelmente ndo compraria”

serdo somados e denominados de regido de ndo compra.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Analises microbiologicas da agua de kefir e bebida a base de agua de Kefir

saborizada com abacaxi e maracuja

Nas Tabelas 5, 6 e 7 sdao apresentados os resultados microbioldgicos das amostras de
dgua de kefir, bebida a base de dgua de kefir saborizada com abacaxi e bebida a base de dgua

de kefir saborizada com maracuj4, respectivamente.

Em todas as amostras observou-se que a contagem de coliformes a 45 °C foi menor que
3 NMP/mL e auséncia de Salmonella sp em 25 mL de amostra. Assim, estdo dentro dos padrdes
microbioldgicos, conforme previsto em legislacdo (BRASIL, 2000). Portanto, a producao das

bebidas foi realizada dentro dos padrdes higi€nicos sanitarios para a produ¢do de alimentos.

Tabela 5: Resultado da analise microbioldgica da dgua de kefir

Parametros Valores
Coliformes totais e fecais < 3NMP/25mL
Salmonella sp. Auséncia
Bolores e leveduras 3x10° UFC/mL
Bactérias aerdbias mesofilas 5x10° UFC/mL
Células viaveis 2.,65x10° UFC/mL

Observou-se que a contagem de bolores e leveduras na dgua de kefir foi de 3x10°
UFC/mL (Tabela 5). A quantificacio de bolores e leveduras, deve-se ao consorcio de
microrganismos existente entre bactérias e leveduras nos graos de kefir que migram para dgua
acucarada. Diversos estudos realizados, identificaram a maior presenca da levedura
Saccharomyses serevisiae nesse consorcio de microrganismos na dgua de kefir em relacdo a
presenca de outras leveduras Hanseniaspora valbyensis, Lachancea fermentati e

Zygotorulaspora florentina (GLUTZ, 2011; LAUREYS 2017; STADIE 2013).

A Tabela 5, apresenta a quantidade de bactérias aerébias mesdfilas encontradas na dgua
de kefir, 5x10° UFC/mL. Essa alta contagem de bactérias influéncia positivamente no processo
fermentativo na producido de metabdlitos, contribuindo para as caracteristicas sensoriais da
bebida, favorecida pela acdo das leveduras. A composi¢ao de bactérias tanto nos graos de kefir
como na agua fermentada apresentam variagdes de espécies conforme a origem dos graos.
Entretanto as bactérias mais comumente encontradas sdo do gé€nero Lactobacillaceae,

Bifidobacteriaceae. Leuconostocaceae, Clostridiaceae e Acetobacterdceas (GARROTE et al.,
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2001; GULITZ et al., 2011; CHEN et al., 2009; LAUREYS et al., 2014). Estudos realizado por
Gulitz e Stadie mostraram que a maioria de bactérias acido laticas correspondem a 81%
pertencem as espécies de Lactobacillos hordei, Lactobacillo nagelii , Lactobacillo hilgardii ,

Lactobacillo mesenteroides / citreum do fermentado do kefir de dgua.

Portanto, o crescimento, sobrevivéncia e atividade de microrganismos deteriorantes ou
patogénicos, estd limitado ao controle de fatores 6timos do ecossistema do simbidticos, que
possibilitem reacgdes fisioldgica e bioquimicas da populacdo simbidtica do kefir que impedem
o desenvolvimento desses microrganismos indesejaveis (MAGALHAES et al., 2010; GLUTZ,
2013; GIRAFFA,2004). A presenca das bactérias era esperada, por se tratar de ecossistema
simbidtico de leveduras e bactérias, pois esses microrganismos na dgua de kefir contribuem
para as caracteristicas sensoriais da bebida, aumento do valor nutricional além de evitar

deterioragcdo de produtos por outros microrganismos.

Com relagdio as células vidveis, o fermentado de dgua de kefir apresentou 2,65x10°
UFC/mL, apresentando quantidade necessdria para promoverem efeitos benéficos a satude. A
defini¢do de alimentos funcionais sdo alimentos ou componentes que além de nutrir, promovam
beneficios a saude, pois previnem ou revertem condi¢des que comprometem a saude ((ILSI,
1999). Com base nesse resultado, a bebida de kefir pode ser considerada uma bebida funcional,
com alegacdo de beneficio a satide. Além da presenca de compostos naturalmente presentes que

previnem ou diminuem riscos a saude.

Na producdo de bebida fermentada de dgua de kefir em condi¢des proximas a descritas
neste trabalho, Laureys et al. (2014) reportaram a contagem viaveis para leveduras e bactérias
acido lacticas médias 6,3 £ 0,2 e 6,9 £ 0,1 log UFC/mL. Em outro estudo o mesmo autor,
Laureys et al. (2017) encontraram o valor de contagens vidveis de bactérias 4cido lactico e

leveduras com 7,1 £0,3 e 6,1 + 0,3 log UFC/mL, respectivamente.

Tabela 6: Resultado das analises microbioldgicas da bebida a base de kefir de 4gua sabor abaca-

X1
Parametros Valores
Coliformes totais e fecais < 3NMP/25mL
Salmonella sp. Auséncia
Bolores e leveduras 3x10° UFC/mL
Bactérias aerdbias mesofilas 1,5x10* UFC/mL
Células viaveis 1,85x10° UFC/mL
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Verifica-se que por meio do resultado da Tabela 6 que a bebida a base de kefir de dgua
saborizada com abacaxi apresentou mesmo ndmero de coldnias apresentada para a bebida
fermentada de 4gua de kefir para bolores e leveduras, 3x10° UFC. A estagnacdo no crescimento
das leveduras pode ter ocorrido devido a tolerancia a concentragao de dlcool produzido no
processo fermentativo anteriormente realizado. Assim, pode ter levado a inibi¢do o crescimento

da levedura pela sua desnaturacdo na presenca do etanol acima de 8 °GL (SOUZA et al., 2018).

O ndmero de colonias de bactérias aerdbias meséfilas na bebida a base de kefir de dgua
saborizada com abacaxi sofreu aumento 1 ciclo logaritmo em relagdo a bebida fermentada de
dgua de kefir. Assim, o aumento de bactérias apresentado no fermentado de kefir € promovida
pela acdo de leveduras que fornecem fatores de crescimento, como vitaminas compostos
nitrogenados soluveis, que por sua vez sao beneficiadas com o aumento da acidez promovida
pela producdo de compostos acidos pelas bactérias, propiciando ambiente favordvel ao
crescimento desses microrganismos (GIRAFFA G., 2004; CHEN, et al.,2008). Esse aumento,
demonstrou que o abacaxi € um meio eficiente para o desenvolvimento de bactérias, visto que
a estabilidade em pH mais dcido da bebida possa ser o fator que favorece as leveduras e essa

contribui para o crescimento das bactérias.

O aumento de bactérias apresentado na Tabela 6 estd relacionado a um aumento do
processo fermentativo, representando presenca de bactérias dcido laticas que sdo responsaveis
pelo aumento dos graos de kefir e diminui¢do do valor do pH na conversao do dlcool, produzido
pelas leveduras, em 4cido acético, acelerando o processo e diminuindo o tempo de fermentagdo

(STADIE, 2013).

Como observado na Tabela 6, manteve constante as células viaveis da bebida a base de
dgua de kefir saborizada com abacaxi em relacdo ao fermentado de kefir. Esse resultado é

decorrente da adicao de polpa ao fermentado de kefir durante a formulagdo da bebida.

Tabela 7: Resultado da andlise microbioldgica da bebida a base de kefir de d4gua saborizada
com maracuja

Parametros Valores
Coliformes totais e fecais < 3NMP/25mL
Salmonella sp. Auséncia
Bolores e leveduras 4x10° UFC/mL
Bactérias 7x10° UFC/mL
Células viaveis 3,5x10° UFC/mL
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A bebida a base de kefir de d4gua sabor saborizada com maracujd apresentou para bolores
e leveduras 4x10° UFC/mL (Tabela 7 ) representando aumento de 1x10> UFC/mL em relacio
a dgua de kefir, esse valor estd proximo ao declarado nas normas internacionais para leveduras
em kefir, 10* UFC (FAO/WHO, 2011), mostrando bons resultados para a producgao da bebida,
atribuindo-lhe maior valor agregado com possiveis resultados de beneficio a saide. XU et al.
(2018) demonstroram que a presenga de L. hordei é responsédvel pela agregacdo das leveduras
S. cereviseae a superficie hidrofilica dos grinulos de kefir. Portanto, a presenca desses
microrganismos na bebida é promovida pela afinidade das leveduras a composicao da polpa de

maracuja.

O resultado de colonias de bactérias na bebida a base de kefir de 4gua saborizada com
maracuja, 7x10° UFC/mL, mostrado na Tabela 7, demonstra que o numero de colonias de
bactérias sofreu aumento de 2 x10° UFC/mL em relagio a bebida de 4gua de kefir. Esse aumento
foi promovido pela presenca dos nutrientes na dgua de kefir e no suco de maracuja na

formulacao da bebida.

A presenca de bactérias e leveduras nas bebidas produzidas deve-se a composi¢do dos
graos de kefir que apresentam uma comunidade microbioldgica relativamente estdvel que
interage e influenciam entre si. Dessa forma, o aumento crescimento de bactérias apresentado
no fermentado de kefir ao final da fermentacdo € promovida pela acao leveduras que fornecem
fatores de crescimento, como vitaminas compostos nitrogenados soldveis, por sua vez as
leveduras s@o beneficiadas com o aumento da acidez promovida pela produ¢do de compostos
acidos, propiciando ambiente favordvel ao crescimento desses microrganismos (GIRAFFA,

2004; CHEN, et al.,2008). Isso, explica o aumento das bactérias apresentadas na Tabela 5.

O resultado apresentado nas Tabelas 5, 6 e 7 para a andlise de bactérias e leveduras é
justificada pela composi¢cao da comunidade microbiolégica formadoras dos graos de kefir,
devido a coexisténcia de uma associagdo simbidtica entre bactérias do acido lactico e leveduras,
principalmente a Saccharomyces cerevisiae pois € a espécie mais comum recuperada na
fermentacdo (GIRAFFA, G., 2004; MAGALHAES et al., 2010). Isso sugere a permanéncia dos
mesmos grupos de microrganismos na dgua de kefir e nas diferentes bebidas produzidas,
permitem a realizacdo de segunda fermentagdo aumentando o teor alcodlico e acentuando suas

caracteristicas sensoriais.

Estudos realizados Magalhaes, et al., (2010), a presenca de bactérias e leveduras na

superficie dos graos sdo facilmente liberados, resultando em aumento de contagem de células
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vidveis. Estudos realizados por IRIGOYEN et al., (2005) apds fermentacdo por 24 horas apds
a inoculagdo, lactobacilos e lactococos estavam presentes nos niveis de 108 UFC/ mL e
leveduras e bactérias do acido acético estavam presentes nos niveis de 10° e 10° UFC/mL,
respectivamente. Assim, os resultados do presente trabalho, Tabela 7, a quantidade de células
vidveis de 3,5x10° UFC/mL demonstram a presenca de células vidveis nas bebidas em
decorréncia da liberagdo desses microrganismos e menor adaptagcdo ao substrato pelas leveduras

por apresentar maior pH.

A contagem de células vidveis 1,85x10° UFC/mL e 3,5x10° UFC/mL, para as bebidas a
base de dgua de kefir sabor abacaxi e sabor maracuja (Tabela 6 e Tabela 7) apresentam valores
de bactérias abaixo do minimo estipulado pela legislacdo brasileira para o produto ser
considerado probidtico. A presenca de algumas espécies de bactérias na bebida consta na Lista
de Alegacdes de Propriedades Funcionais Aprovadas pela ANVISA que define quantidade
minima vidvel para um produto probidtico apresentar a alegacdo de promogao de saide, deve
estar entre 10® a 10° (UFC), por porcdo didria do produto, o que equivale ao consumo de 100g
de produto contendo 10% a 107 UFC/g (BRASIL, 2008). No entanto, devido a diversidade
microbioldgica pela presenca de lactobacilos, lactococos e leveduras, bactérias dcido acético e
bifidobactérias, constituintes de bebida probidtica lacticas, e pela composi¢cao quimica, a bebida
fermentada a base de kefir demonstra seu potencial efeito probidtico e funcional (LAUREYS

et al, 2014).

4.2 Analises fisico-quimicas da agua de kefir e bebida a base de agua de kefir saborizada

com abacaxi e maracuja

Os resultados obtidos da caracterizacao da dgua de kefir estdo apresentados na Tabela 8:

Tabela 8: Resultado da andlise fisico-quimicas da dgua de kefir

Parametros Valores
pH 3,68 £0,07
Sélidos Soluveis Totais (°Brix) -
Acidez Total Tituldvel (g/100g de acido acético) 0,022 £ 0,07
Densidade 1,0781 + 0,05
Cinzas (%) 0,0331 £ 0,001
Umidade (extrato seco) 98,9100 +0,03

Valores médios de trés repeti¢des + o desvio padrio
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A acidez da dgua de kefir foi de 0,022g/100g de acido acético. Esta baixa acidez é
decorrente do processo fermentativo que libera dcidos organicos. Resultados préximos a este
trabalho foi encontrado por Magalhaes, et al. (2010) que encontraram para a dgua de kefir o
valor 0,07g/100g. Portanto, a bebida estd em conformidade para a elaboracdo da bebida, embora
os demais valores ndo constem como limite minimo ou maximo previsto na legislacdo de bebida

fermentadas alcodlicas.

O pH da dgua de kefir apresentado foi 3,68, isso deve-se a producdo de acidos
produzidos durante a fermentacdo. O baixo pH € importante pois favorecem o crescimento das
leveduras, durante a fermentagdo, uma vez que apresentam crescimento 6timos em pHs acidos,
com conversdo do dlcool produzido em 4cidos organicos. Esse resultado é semelhante ao
encontrado para a fermentado de cana de acticar com graos de kefir, onde o pH utilizando graos

de kefir € semelhante comparando com o de bebidas fermentadas apenas com leveduras, devido

a presenca de leveduras e bactérias acido-laticas (DORNELLES, et. al., 2006).

Na Tabela 8, encontra-se o valor de cinzas (0,03%) como ela representa a matéria
inorganica, demonstrando baixo valor em elementos minerais no fermentado, Ribeiro (2014)
em seu estudo na produgdo de bebida fermentada de caldo de cana e abacaxi reportou que nao
apresentou valor para cinzas. O valor de cinzas na legislagdo para bebidas fermentadas
(BRASIL, 2012) estabelece valor de 1,5 em g/L de cinzas para o fermentado de cana de agucar.

Assim encontra-se baixo comparando-os.

Resultados proximos a este trabalho foi encontrado por Magalhdes et al., (2010), que
encontrou para a dgua de kefir os valores de pH 4,1+ 0,01, acidez 0,07 £ 0,01 g/ 100 mL, cinzas

0,2 +0,1(%), umidade (%) 95,3 £ 0,1.

O resultado das andlises fisico-quimicas da bebida fermenta a base de kefir sabor abacaxi

€ maracujd encontram-se na Tabela 9.

Na elaboracgdo final das bebidas os valores dos s6lidos soluveis totais foram corrigidos a
11 °Brix para as frutas de abacaxi e maracujd, em conformidade previsto na legislacdo para as

bebidas (BRASIL, 2008).

O baixo valor de pH apresentado nesse trabalho para as bebidas saborizada com maracuja
e abacaxi podem ser decorrentes do processo fermentativo anterior realizado, obtido pela
presenca de bactéria dcido laticas e dcido acéticas como também a fatores intrinsecos das frutas
como a variedade ou espécies da fruta, tempo de maturacdo, com efeitos ambientais e estacao

do de crescimento (BROWN, et al., 1988).
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Alguns autores obtiveram valores de pH semelhantes ao obtidos neste trabalho para
fermentado de abacaxi e de caldo de cana de aciicar obteve, respectivamente, 3,63 + 0,05 e 5.73
+ 0, 03 (RIBEIRO, 2014); fermentada de abacaxi 5,40 (SANTOS et al., 2007); para diferentes
processos de fermentados de abacaxi obteve 3,96 e 3,93 (BELCHIOR, et al., 2013); pH 3,35 ¢
4,45 (DA SILVA TRISTAO, et al., 2014), em que as leveduras utilizaram a sacarose como
principal agicar fermentdvel. A legislacdo ndo estabelece limite de valores de pH para
fermentados de frutas. Entretanto, segundo Asquieri et al. (2004), um pH relativamente baixo,
confere caracteristicas de frescor.

Tabela 9: Resultado da andlise fisico-quimicas da bebida a base de kefir de dgua saborizada
com abacaxi e sabor maracujd

Parametros Bebida de abacaxi Bebida de maracuja
pH 2,94 + 0,03 3,8+0,11
Sélidos Soluveis Totais (°Brix) 11 11
Acidez Total Tituldvel (g/100g de 0,5716 £ 0,05 1,0422 £ 0,05
acido citrico)

Densidade 1,0436 £ 0,04 1,0436 £ 0,03
Cinzas (g L) 0,1120 £ 0,001 0,060 = 0,001
Umidade (residuo seco) 84,9202 + 0,09 89,98 + 0,009

Valores médios de trés repeti¢cdes + o desvio padrdo

Para a bebida sabor abacaxi encontrou-se acidez de 0,5716 g/100g de 4cido citrico (29,75
meqL!). A literatura reporta acidez préxima para fermentacio alcodlica de meldo (BESSA,
2018), 23,9 meqL!, apresentando-se abaixo do valor especificado na legislagdo, minimo 50
meqL"!' (BRASIL, 2008). Resultados de acidez obtidos por outros autores de bebidas
fermentadas, 87,09 meqL"! de acidez com a utilizagdo de abacaxi na produgio de vinhos (DA
SILVA, et al., 2010), estiveram em conformidade com a legislacdo. O valor encontrado em

relagcdo a dgua de kefir sugere ndo houve excesso de producdo de 4cido.

A acidez € promovida pela acdo das bactérias dcido-laticas, decorrentes da producao de
acidos organicos, como acido succinico, acético, latico, entre outros. De acordo com FOYET e
TCHANGO TCHANGO (1994), a acidez apresentada para de produtos de maracuja €
importante para inibir a proliferagdo de microrganismos patogénicos. Os valores para acidez na
Tabela 9 sofreram aumento em relacdo ao valor obtido na Tabela 8. Isso deve-se aos compostos
produzidos na fermentacdo realizada e aos compostos dcidos naturalmente presentes nas frutas

que favoreceram ao aumento da acidez.

Para a producdo da bebida sabor abacaxi, a legislacao determina segundo seu Padrao de
Identidade e Qualidade Gerais para Sucos Tropicais (BRASIL, 2003), que a bebida tenha 40%

de polpa para a bebida néctar de abacaxi. O baixo valor encontrado para cinzas 0,1120 g L!
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para a bebida produzida neste trabalho (Tabela 8), deve-se a dilui¢do pelo acréscimo de dgua
de kefir a polpa da fruta. Alguns autores obtiverem para a bebida fermentada de abacaxi 0,36%
(RIBEIRO, 2014), em fermentado de jaca obteve-se 3,48 (ASQUIERYI, et al.,2008). A varia¢ao
nos teores de cinzas, segundo Neto et al. (2006), sdo decorrentes, provavelmente, de ma

fermentagdo ou da presenca de minerais estranhos a fruta.

Na determinacdo da umidade a 105 °C, o valor obtido 84,9202 g.L'l foi inferior aos
encontrado por outros fermentados reportados na literatura. Por exemplo, Asquieri, et al.,
(2004) encontrou para ao fermentado de jabuticaba 96,26 g.L'!, DUARTE et al., (2018) na
producdo de vinho de melancia o valor para extrato seco foi de 60,89 g.L!, GURAK, et al.,
(2010) para diferentes tratamento de fermentados de laranja obteve para a umidade (%) 93,1,
94,2, 96.0, 96,2 e residuo seco (%) 6.85, 5.78, 3.95, 3,76. Segundo Ribéreau-Gayon (2003), o
extrato seco € composto de acucares, dcidos fixos, sais organicos, glicerina, matérias corante e
nitrogenada, e outros, que em determinadas condi¢des nao sofrem alteracdes. A variacao dos
valores se deve ao ndo estabelecimento de limites pela legislacdo brasileira para fermentados

de frutas (BRASIL, 2012).

A bebida a base de kefir saborizada com maracuja apresentou pH 3,8. O valor do pH
determina a capacidade de crescimento de microrganismos e influencia no escurecimento
enzimatico. Para evitar alteracdes valor de pH abaixo de 4,5 € recomendédvel, (MACHADO,
2010). Valores préximos na literatura sdo encontrados para o fermentado de morango com pH
3,51 (ANDRADE, et al.,2013), em fermentado de jaca obteve-se 3,91 (ASQUIERI, et
al.,2008), fermentado de melancia pH 4,08 +£0,32 (DUARTE et al., 2018).

Acidez titulavel apresentada pela bebida fermenta a base de dgua de kefir sabor maracuja
1,0422 (g/100g de 4cido citrico) equivalente a 54,25 meq/L foi aproximado do valor 54,56 g/L
obtido para o fermentado de melancia (DUARTE et al., 2018) e 53,10 g.L‘1 fermentados
alcoolicos de meldo variedade cantaloupe (BESSA, 2018). Apresenta-se em conformidade com
a legislacdo para Fermentado de frutas, determina o minimo de 50 meq/L (BRASIL, 2012). A
producdo de alta de acidez total confere um gosto desagraddvel de vinagre ao produto (NETO,

2006).

O valor encontrado para cinzas foi 0,060 g L' para a bebida sabor maracuja conforme
apresentado na Tabela 9 deste trabalho para a bebida, deve-se a diluicdo por dgua de kefir a
polpa das frutas, conforme previsto em legislacdo (BRASIL, 2008). A bebida de maracuja deve

apresentar no minimo 10% de polpa, bebida menos concentrada t€m menor quantidade de
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cinzas, e fermentados com adi¢do de dgua ou agicar apresentam a mesma caracteristica (DA
PAZ et al., 2007). Esse valor estd dentro dos encontrados na literatura para fermentados de
melancia com os teores de cinzas 3,99 g L! (DUARTE et al., 2018), fermentado de umbu
2,36% (PAULA, et al.,2012), 0,13 g.100mL para o fermentado de extrato de bagaco de maca
(NOGUEIRA, et al.,2005).

O valor encontrado para residuo seco da bebida sabor maracuj4, foi de 89,98 g.LL"!, valor
a aproximado foi encontrado para o fermentado de jaca 96,80 g.L’1 (ASQUIERI et al.,2008),
apresenta valor elevado, que pode ter ocorrido pela caramelizac@o dos acticares no processo de
secagem. Isso sugere a presenca de actcares que nao foram totalmente consumidos durante a
fermentacdo. Também, segundo SILVA et al. (1999), teores elevados de cinzas estdo

relacionados a presencga de parte solidas da fruta.

A densidade a 20 °C do fermentado de dgua de kefir, bebida fermenta a base de dgua de
kefir saborizada com abacaxi e sabor maracujad encontram, respectivamente, na Tabela 8 e
Tabela 9 foi de 1,0781 g.cm ™ 1,0436 g.cm>,1,0429 g.cm>. Apesar de ser valores de densidade
altos, na literatura foi possivel encontrar valores aproximados aos obtidos nesse trabalho, como
o encontrado para os fermentados de jabuticaba seco e doce com 1 ano de armazenamento, de
1,003 e 1,029 g.cm’3, respectivamente (ASQUIERI, 2004), 1,03 g.cm’3 fermentado de jaca
(ASQUIERLI, et al.,2008), 1,0026 g.cm’3 fermentado de umbu (PAULA, ef al.,2012).

4.3 Resultado da analise sensorial da bebida a base de Kkefir de agua saborizada com

abacaxi e maracuja

A avaliacdo sensorial das bebidas a base de kefir saborizada com abacaxi e maracuja
contaram com a participacao de 100 avaliadores, sem treinamento prévio, com idades variando
de 18 a 50 anos. Observa-se que a maior participacao dos provadores era jovem, na faixa etaria
entre 18-25 de idade correspondendo a 89%, com participacdo de 42% homens e 58% mulheres
e que apesar de 89% dos provadores terem o hdbito de consumir bebidas fermentas 78% nunca

provaram kefir (Tabela 10).
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Tabela 10: Perfil dos provadores

Perfil Percentual (%)

Idade mais de 50 anos 0

36-50 anos 2

26-35 anos 9

18-25 anos 89

Sexo Masculino 42
Feminino 58

Habito de consumo Sim 89
fermentados Nio 11
Percentual de consumo Sim 22
de kefir Niao 78

A frequéncia de consumo de bebida fermentada entre os provadores variou de 89% ao
que possuir algum héabito de consumo de bebida fermentada a 11% ndo consumir, entretanto
78% nunca consumiram bebida de kefir, tais provadores apresentam um perfil ideal para

avaliacdo dos atributos das bebidas elaboradas.

As Tabela 11 e Tabela 12 apresentam as médias de aceitagdo para os atributos sabor,
aroma, corpo, cor, aparéncia, impressao global e intencdo de compra. Os resultados obtidos
mostram que os atributos avaliados para as bebidas a base de kefir se encontraram na zona de
aceitacdo da escala hedonica, encontrando-se na regido de aceitacdo do produto, portanto as

bebidas sdo vantajosas uma vez que apresentam boa aceitabilidade.

Tabela 11: Médias atribuidas a bebida fermentada a base de kefir sabor abacaxi com

Atributos Avaliados

Impressdo Global Cor Aparéncia Aroma Sabor
7,56 7,39 7,46 7,51 7,48

Tabela 12: Médias atribuidas a bebida fermentada a base de kefir sabor maracuja com
Atributos Avaliados
Impressdo Global Cor Aparéncia Aroma Sabor
7,81 8,12 8,02 7,95 7,29

Para as duas bebidas formuladas e avaliadas sensorialmente os valores ficaram 7 e 9,
correspondendo a “gostei moderadamente” e “gostei muitissimo”. Observa-se que as notas de
todos os atributos, encontraram-se na regido de aceitacdo do produto. Portanto, as bebidas sdao

vantajosas uma vez que apresentam boa aceitabilidade.

De acordo com a escala hedonica, cuja escala varia de 1 a 9 pontos, os atributos

relacionados a impressao global, cor, aroma, aparéncia e sabor para a bebida a base de dgua de
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kefir saborizada com abacaxi ficaram com valores médios entre 7 e 8, correspondendo na escala
hedonica a “gostei moderadamente” e “gostei muito”. E bebida a base de dgua de kefir
saborizada com maracuja as médias variaram, apresentando para os atributos impressdo global,
aroma e sabor para a na escala hedonica valores médios entre 7 e 8, correspondendo na escala
hedonica a “gostei moderadamente” e “gostei muito”, enquanto para os atributos cor e aparéncia
apresentaram valores médios entre 8 e 9, correspondente a ‘“gostei muito” e ‘“gostei
muitissimo”.

Nesse trabalho, as bebidas a base de dgua de kefir desenvolvidas apresentaram boa
aceitacdo global entre os avaliadores, com 94% de aceitacdo para a bebida a base de dgua de
kefir saborizada com abacaxi e 96% na faixa de aceitacdo para a bebida a base de dgua de kefir

saborizada com maracujd Figura 8 e Figura 9, respectivamente.

Os atributos cor, aparéncia, aroma e sabor analisados obtiveram aceita¢do acima de 85%
para as bebidas a base de dgua de kefir saborizada com abacaxi e sabor maracuja (Tabela 8 e
Tabela 9). O percentual de aceitagdao global neste trabalho ficou acima dos 90% para a duas
bebidas a base de dgua de kefir. Esses dados foram superiores aos encontrados literatura de
79,55% em fermentado de abacaxi, 78% em fermentado de jaca, entre 66% e 70% para
diferentes formulacdes de fermentado de buriti, (SANTOS et al.,2007; ASQUIERI, et al.,2008;
CARVALHO, 2017). Segundo TEIXEIRA, MEINERT E BARBETTA (1987), indice acima

de 70% de aprovagao revela uma boa aceitagao.

Abacaxi
100%  94% 90% 88% 87% 93%
80%
60%
40%
20%
’ 3% 3% 5% 5% 6% 6% 7%6% 3% 4%
0% -— | || [ | -—
Impressao Cor Aparéncia Aroma Sabor
global

M Aceitagdo M Indiferenca Rejeicao

Figura 8: Aceitacdo indiferenca e rejeicdo para o Abacaxi
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Maracuja
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Figura 9: Aceitacdo indiferenca e rejeicao para o Maracuja

Com relagdo ao atributo aparéncia, a bebida a base de dgua de kefir saborizada com
abacaxi (Figura 8), apresentou indice de aceitacdo acima dos 85%, enquanto a bebida a base de
dgua de kefir saborizada com maracujd (Figura 9), apresentou percentual de aceitacdo acima
dos 95%. Segundo MEILGRAARD et al. (1991) a aparéncia € o Unico atributo em que os
consumidores decidem pela aceitacdo ou rejeitar do alimento. Pode-se concluir que o produto

apresentado possui potencial de aceitacao pelo consumidor.

O percentual de 7% de rejeicdo atribuido ao aroma e sabor pelos provadores a bebida a
base de kefir saborizada com abacaxi e saborizada com maracujd, respectivamente, deve-se a
perda de compostos responsdveis pelo buqué da bebida, em funcdo da adi¢do da dgua
fermentada de kefir para a formulagdo da bebida, o que pode ter influenciado na concentragdo
de compostos responsdveis pelo aroma e sabor da bebida. Devido a isso, esses atributos foram

0s que apresentaram menores valores em relacdo aos demais atribuidos avaliados.
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Idealidade do Abacaxi
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Figura 10: Idealidade para Abacaxi

Idealidade do Maracuja

70%
60%

60% 56%
52%
50%
0,
0% s 38%
30%
20% 20%
20%
10% 10%
10%
v W

dogura acidez corpo

B Mais que oideal mideal M menos que o ideal

Figura 11: Idealidade para Maracuja

A Figura 10 e Figura 11 mostra a avaliacdo dos atributos docura, acidez e corpo das
bebidas em andlise, ambas apresentaram percentual acima de 50%, dentro da regido do ideal.
Para a bebida a base de kefir saborizada com abacaxi (Figura 10), o atributo corpo obteve maior
percentual de idealidade enquanto a acidez e a dogura apresentaram em equilibrio, contribuindo
para o bom indice de aceitabilidade entre os provadores. Para a bebida 4 base de kefir saborizada
com maracujd (Figura 11), para a regido do ideal a acidez apresentou maior percentual, seguida

da docura e corpo.
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Atitude de Compra Abacaxi
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Figura 12: atitude compra Abacaxi

Atitude de Compra Maracuja
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Figura 13: atitude de compra Maracuja

Os resultados da pesquisa de intencdo de compra do produto foram coerentes com o0s
resultados do indice de aceitacdo das bebidas. Os maiores percentuais responderam que
“provavelmente comprariam” e ““ certamente comprariam” para as bebidas a base de dgua de
kefir saborizada com abacaxi e saborizada com maracujd (Figura 12 e Figura 13). Os indices
de inten¢do de compra foram superiores a 70%. As bebidas produzidas, apresentaram inten¢do
de compra com valores aproximados a 76,66% para a bebida alcodlica fermentada de manga,
85% ao fermentado frisante de maca com caracteristicas semelhantes a sidra francés, 76,27% a
bebida l4ctea simbidtica, 80% ao fermentado alcodlico misto de polpa de agai e cupuagu

(SILVA et al.,2011; DE CARVALHO, 2010; DIAS, 2012; DA SILVA PEREIRA et al., 2014)
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Mesmo se tratando de uma bebida que ndo apresentava um consumo frequente pelo
publico, os resultados demonstraram que o produto foi bem aceito. Onde todos os atributos
foram muito bem avaliados, apresentando valores aproximados ou superiores, quando
comparado com outros fermentados, demonstrando ser um produto com boa aceitacdo no

mercado.
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CONCLUSAO

Foi possivel elaborar bebidas mistas sabor abacaxi e maracujd, utilizando dgua de kefir.

As andlises microbioldgicas revelaram que amostras estavam dentro dos padrdes

higiénicos sanitdrios quanto a presenca de coliformes e Salmonella.

Observou-se também um elevador nimero de microrganismos envolvendo bactérias

aerdbias mesofilas e bolores e leveduras na dgua de kefir e nas bebidas formuladas.

As andlises fisico-quimicas demostraram que as bebidas estavam dentro dos padroes

esperados para bebidas fermentadas quando aos parametros avaliados.
A aceitacgao sensorial revelou produtos com boa aceitacdo para as duas bebidas avaliadas.

Tendo a crescente necessidade de diferentes consumidores, incluindo intolerante,
alérgicos, vegetarianos e veganos, observou-se neste trabalho uma nova forma de se obter uma
bebida fermentada de kefir ndo lactea utilizando como substrato a sacarose, como saborizante

frutas tropicais in natura, abacaxi e maracujd, e microrganismo dos graos de kefir de dgua.

Com base nas caracteristicas microbiologicas, fisico quimicas quimicas e aceitacdo na
andlise sensorial, esses resultados abrem perspectivas para o desenvolvimento de bebidas a base
da dgua de kefir com polpa de frutas. Sugere sua producdo em larga escala como alimento
funcional, satisfazendo os consumidores e mostrando uma nova forma de producdo de
fermentado com baixo custo, podendo ser extensivel a outras bebidas de kefir de frutas e a
outros substratos devido a alta adaptabilidade a varios substratos pelo consorcio de bactérias e

leveduras.

As bebidas produzidas neste trabalho podem ajudar a estabelecer uma ligacdo entre o
consumo real e o ideal, necessario na dieta humana pelo estabelecimento de equilibro funcional
do organismo. Os novos produtos representam alimentos importantes, fornecendo
microrganismos vivos para o consumidor vista a limitada disponibilidade e ao alto custo de

produtos fermentados, apresentando boa alternativa ao produto lacteo fermentado.
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ANEXO: Ficha sensorial

NOME: SEXO: M( ) F()
FAIXA ETARIA: ( )18-25 anos ( ) 26-35ano0s ( )36 -50 anos ( ) mais de 50 anos
ESCOLARIDADE:

Termo de Consentimento Livre Esclarecido
Convidamos vocé a participar de uma anélise sensorial de Bebida fermentada a base de agua de kefir sabor abacaxi e
sabor maracuja. Essa andlise faz parte de um projeto desenvolvido no curso de Engenharia de Alimentos — UFMA.
Portanto, se vocé tiver algum problema com relagdo a ingestao de alcool, agiicar, abacaxi, tais como: alergia ou qualquer
outro problema de satide NAO podera participar dos testes. Caso concorde em participar, por favor, assine o seu nome
abaixo, indicando que leu e compreendeu a natureza e o procedimento do estudo e que todas as duvidas foram esclarecidas.
Data___/ /  Nome Assinatura

o Estamos realizando um teste de aceitagio com duas amostras de Bebida fermentada a base de agua de kefir sabor
abacaxi e sabor maracuja, e gostarfamos de conhecer a sua opinido. Caso vocé esteja interessado em participar, por
favor responda a ficha abaixo.

Marque com um X na escala abaixo o quanto vocé gosta Marque com um X na escala abaixo o quanto vocé gost
ou desgosta abacaxi: de maracuja.

() Gosto muito () Desgosto ligeiramente () Gosto muito () Desgosto ligeiramente

() Gosto moderadamente () Desgosto moderadamente ( ) Gosto moderadamente ( ) Desgosto moderadamente
() Gosto ligeiramente () Desgosto muito () Gosto ligeiramente () Desgosto muito

() Nem gosto nem desgosto () Nem gosto nem desgosto

Indique a frequéncia com que vocé consome abacaxi: Indique a frequéncia que vocé consome maracuja:

() Diariamente () Mensalmente () Diariamente () Mensalmente

()2 a3 vezes/semana () Semestralmente ()2 a3 vezes/semana () Semestralmente

() Quinzenalmente () Nunca () Quinzenalmente ( ) Nunca

Indique a frequéncia com que vocé consome bebida Marque com um abaixo o quanto vocé gosta ou
fermentada e bebida fermentada de kefir desgosta de bebida fermentada e bebida fermentada
() ( ) Diariamente ( )( ) Mensalmente de kefir

( )( )2a3vezes/semana ( )( ) Semestralmente ( )( )GostomuitO ( ) ( ) Desgosto ligeiramente
() () Quinzenalmente ( ) ( ) Nunca () ( ) Gosto moderadamente( )( )Desgosto moderada

( ) ( ) Gosto ligeiramente ( )( ) Desgosto muito
() ( ) Nem gosto nem desgosto
Por favor, avalie cada uma das amostras codificadas utilizando a escala abaixo.

9. Gostei muitissimo AMOSTRA

8. Gostei muito x
IMPRESSAO

7. Gostei moderadamente

6. Gostei ligeiramente COR

5. Nem gostei nem desgostei APARENCIA

4. Desgostei ligeiramente

3. Desgostei moderadamente AROMA

2. Desgostei muito SABOR

1. Desgostei muitissimo

Por favor, prove a amostra e indique, utilizando a escala abaixo, O QUAO IDEAL estio os atributos citados.
+4 Extremamente mais forte que o ideal AMOSTRA
+3 Muito mais forteque o ideal

+2 Moderadamente Mais forte que o ideal

+1 Ligeiramente mais forte que o ideal DOCURA
0 Ideal

-1 Ligeiramente Menos forte que o ideal ACIDEZ

-2 Moderadamente menos forte que o ideal

-3 Muito menos forte que o ideal CORPO

-4 Extremamente menos forte que o ideal

Escreva abaixo qual seria sua atitude quanto a compra do produto usando a escala abaixo:

5 Certamente compraria AMOSTRA
4 Provavelmente compraria
3 Tenho ddvida se compraria

2 Provavelmente nio compraria ATITUDE DE
1 Certamente ndo compraria COMPRA
OBSERVACOES
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