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RESUMO 

 

Os grãos de kefir de água são uma associação simbiótica composta por múltiplas espécies de 

bactérias e leveduras. Com a presença de espécies de Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc 

e Streptococcus, Acetobacter e gênero de Lactobacillus e Saccharomyces. Após fermentação 

tem-se uma bebida pobre em açúcar, levemente gaseificada, ácida, contendo baixo teor de 

álcool, podendo ser consumida in natura ou aromatizada ou adicionada de suco ou frutada 

fermentada. O presente trabalho teve como objetivo a elaboração de uma bebida à base de água 

de kefir e saborizada com frutas, bem como, sua avaliação microbiológica, físico-química e 

sensorial. Para isso, foram inoculados grãos de kefir em água com sacarose e realizada a 

fermentação a 25 °C/24 horas, a água de kefir obtida foi adicionada a polpa de abacaxi e a polpa 

de maracujá, as bebidas obtidas foram padronizadas com teor de sólidos solúveis em 11 °Brix, 

sendo em seguida refrigerada. Os resultados para análises microbiológicas demonstraram boa 

qualidade do produto, estando dentro dos padrões exigidos pela legislação brasileira na 

contagem de coliformes a 45 °C menor que 3 NMP/mL e ausência de Salmonella spp. em ambas 

as bebidas. Bactérias aeróbias mesófilas, bolores e leveduras e células viáveis, revelaram 

valores dentro do esperado para uma comunidade simbiótica de bactérias e leveduras. Os 

valores médios apresentados para os parâmetros físico-químicos para a água de kefir, bebida à 

base de kefir saborizada com abacaxi e sabor maracujá, como pH, °Brix, acidez total titulável, 

densidade à 20 ºC, cinzas, e extrato seco foram considerados satisfatórios e estavam em 

conformidade com a legislação vigente. Na avaliação sensorial as bebidas desenvolvidas 

apresentaram boa aceitação global, com 94% de aceitação para a bebida sabor abacaxi e 96% 

para a bebida sabor maracujá. Com esses resultados, pode-se verificar a viabilidade de produção 

das bebidas à base de água de kefir como uma alternativa aos produtos lácteos fermentados. 

 

Palavra-chave: Microrganismos simbióticos. Frutas tropicais. Contagem de células viáveis 

Aceitação 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. INTRODUÇÃO 
 

Os alimentos têm a função mais que fornecer nutrientes básicos necessários ao 

desempenho das funções do organismo. O desenvolvimento de produtos que promovem 

benefícios a saúde do consumidor pela presença de microrganismos benéficos tem se tornado 

promissor e seu consumo mais frequente. Os produtos probióticos surge como alternativa que 

comprove efeitos na composição microbiota intestinal, atua na imunidade com ação em 

microrganismo patogênico, além de fermentar substitutos do leite, como leite de coco e soja 

sendo uma opção para os intolerantes a lactose como também fermentados de frutas reduzindo 

o teor de açúcares, proporcionando melhor qualidade de vida (CABRAL, 2015; GAO et al, 

2016).   

Para atender a demanda de parte dessa população com restrições alimentar, o 

desenvolvimento de produtos probióticos não lácteos e com baixo teor de açúcar tem sido o 

foco de pesquisas no desenvolvimento de novos produtos. Além disso, grande número de 

pessoas tem adotado estilo de alimentação alternativa, com eliminação de produtos de origem 

animal como vegetarianismo e veganismo. Como fonte de consumo de probiótico, as bebidas 

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

Os principais produtos consumidos em todo o mundo são produtos de frutas, por sua 

facilidade no preparo, in natura ou processado, e por seu valor nutricional. Dessa forma, o 

maracujá e abacaxi, frutas tropicais bastante consumidas no Brasil e mundo, sendo o Brasil um 

dos principais produtores dessas frutas tem se destacado na produção de processados frente a 

outras frutas. Assim, a produção de bebidas probióticas utilizando essas frutas tem grande valor 

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

Visando atender esse público, o desenvolvimento de  produtos à base de kefir, conhecidos 

também como Tibico, formados por culturas probióticas, tem grande acessibilidade pois o seu 

preparo ainda é de base doméstico e de baixo custo. Essa acessiblidade facilita o consumo desse 

próbiotico, pois de modo geral os produtos próbioticos tem alto custo dificultando a aquisição 

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

O Brasil apresenta grande diversidade de frutos tropicais com boas perspectivas para 

exploração econômica. A maioria das frutas são 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 tendência de aceitação em pesquisas de 
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consumo (BELCHIOR, et al., 2013).  O uso de frutas como o abacaxi e maracujá apresentam 

grande aceitação pelos consumidores, devido a suas características físico-químicas e sensorial 

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

O objetivo deste trabalho foi elaborar e caracterizar bebidas mistas de água de kefir e 

sucos de frutas, sabor maracujá e abacaxi, quanto as características físico-químicas, 

microbiológicas e sensorial 
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2. REFERENCIAL TEÓRICO  
 

 
2.1  Kefir de água 

 

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 grãos 

de kefir são obtidos por doação. Porém já podem ser encontrados para venda na forma 

desidratada, precisando ser ativado com o subtrato para o seu desenvolvimento (GAWARE, 

2011).  

Os grãos de kefir são uma associação simbiótica de leveduras e bactérias envoltas por 

matriz polissacarídeos, composta por múltiplas espécies de bactérias ácidas, ácido-acético e 

leveduras. Entretanto, sua composição é variável em diferentes regiões do mundo, sendo 

encontrada em comum espécies de bactérias ácidas de Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc 

e Streptococcus, bactérias do ácido acético espécie de Acetobacter, e a predominância do 

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

A aparência dos grãos apresentam consistência inelástica e frágil com aspecto gelatinoso, 

superfície irregulares. A coloração varia desde esbranquiçada, translúcido a  amarelados em 

função do tipo de subtrato utilizado para fermentação. O aumento de tamanho dos grãos ocorre 

durante a fermentação e se dividem para que se multipliquem em grandes quantidades. Os grãos 

são facilmente quebrados durante o manuseio e o crescimento insuficiente tornar-os 

gradualmente pequenos, aumentando a área de contato e podem abrigar células viáveis, pois os 

microrganismos estão ligados principalmente na superfície dos grãos (GULITZ, 2013). 

 
                                                Figura 3: grão de kefir 

                                                 
                                                Fonte: Autora (2019) 

 
A estabilidade dos grãos de kefir de água deve-se ao polissacarídeo dextrano, produto da 

absorção e metabolização ou conversão 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 báctérias ácido lácticas Lactobacillus hordei produz uma 

rede específica composta por glucano identificados como dextrano, que promovem a agregação 

das leveduras Saccharomyce cerevisiae, reagindo diferentemente dos dextranos produzidos por 

outras bactérias ácido lácticas. Dessa forma,  os grãos aumentam em tamanho durante a 

fermentação e se dividem. Assim eles se multiplicam em grandes quantidades, sendo os 

dextranos produzidos por Lactobacillus hordei os responsáveis pela iniciação do crescimento e 

formação da associação dos microrganismos dos grãos de kefir de água. O dextrano é um açúcar 

constituído de quantidades diferente de subunidade de glicose (GULITZ, 2013; LAUREYS et 

al., 2017; XU et al., 2018), 

 

 

 

A composição microbiológica na porção externa do grão de kefir (Figura 4a) dominada 

por levedura que crescem em associação com bactérias (longas e curvas) (Figura 4b), as células 

microbianas na porção interna eram menores do que a parte externa (Figura 4 b, c). A seta na 

Figura c mostra a presença de levedura na porção interna do kefir grãos.  

A ocorrência de ligações α-1,3 realizados por unidades de glicose em dextranos solúveis 

ou não produzidas por L. hilgardii e outros bacillus, são responsáveis 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 

importância dessas espécies. A formação desse biofilmes é responsável por proteger os grãos 

de kefir de água de estresse ambientais, formado não somente de exopolissacarídeos como 

também de ácidos nucléicos, lipídeos e/ou subtâncias úmidas e proteínas (FELS et al., 2018; 

VU et al., 2009).  

Culturalmente, a produção da bebida de kefir é realizado de modo artesanal tradicional, 

por meio da doação dos grãos. Também pode ser obtido por meio comercial em alguns países 

Figura 4: Grãos de kefir observada por microscópio eletrônico de varredura (MEV). a) superfície dos 
grãos de kefir. b) As células microbianas na porção interna. c) a presença de levedura na porção interna 
do kefir. Fonte: Magalhaes, et al., (2010). 

https://translate.googleusercontent.com/translate_f#8


 

16 

 

da América do Norte e Europa, mas ainda em pequena escala, embora obtenha uma bebida que 

não apresente características sensoriais típicas da bebida pela omissão da fase de maturação 

(LEITE, 2013). 

Segundo BRASIL (2007), através do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de 

Leites Fermentados define kefir como leite fermentado, adicionado ou não de outras substâncias 

alimentícias. Devido à presença de bactérias ácido-láticas e ácido acéticas e leveduras, os 

produtos de kefir podem ser obtidos através de dupla fermentação: láctica e alcoólica. Esses 

microrganismos realizam a fermentação da sacarose, produzindo assim exopolissacarídeos, que 

são necessários para o crescimento de grãos de kefir. 

A elaboração da bebida que utilizada o kefir de água (conhecido com Tibico) utiliza 

apenas água e sacarose, produz uma bebida pobre em açúcar, sendo levemente gaseificada, 

ácida, contendo baixa quantidade de álcool, podendo ser consumida in natura ou aromatizada 

ou adicionada de suco ou frutada fermentada cuja fermentação é iniciada com grãos de kefir de 

água, ainda que o substrato preferencial seja a glicose pelo rápido consumo em relação a frutose. 

Semelhante ao kefir de leite, o kefir de água também é uma associação de diferentes 

microrganismos utilizados para preparação da bebida. As diferenças em suas composições 

devem-se a diferentes substratos e as condições utilizadas na fermentação, especialmente a 

temperatura. Por isso, o kefir de água apresenta maior concentração de leveduras 

Saccharomyces pela conversão dos açúcares (TAVARES et al, 2018; LAUREYS et al., 2014; 

STADIE et al., 2013). 

Estudo realizado por Gulitz, et al. (2011) mostra a diversidade na composição da 

microbiota do kefir de água encontradas em três 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 funções importantes são atribuídas ao kefir por apresentarem microrganismos 

que produzem metabólitos que garantem a qualidade sensorial e microbiológica ao produto. 

Dessa forma, o kefiran e bactérias ácido–láticas presentes composição dos grãos produzem 

substâncias bacteriocinas, substâncias que apresentam propriedades antimicrobianas contra 

organismos patogênicos, saprófitas (RODRIGUES, et al., 2005; GARROTE et al., 2000). Seja 

por mecanismo de ação de competição por nutriente, produção de metabólitos ou inibidores 
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como peróxido de hidrogênio, ácidos orgânicos, diacetil e bacteriocinas, ou por combinação 

destes.  

Os produtos fermentados à base de kefir, tendo como substrato o leite e açúcar, são 

responsáveis por efeitos positivos a saúde do consumidor (Tabela 4), como benefícios aos 

intolerantes a lactose, pois promovem trânsito mais lento, melhorando a digestão da lactose e 

ação na β-galactosidase que continua ativa após o consumo, hidrolisando a lactose produzindo 

a galactose que é absorvida. Testes laboratoriais realizados em ratos, utilizando grãos de kefir 

de leite, demonstraram a ação antitumorais e antimutagênica a partir de isolados de 

Streptococcus, Lactobacillus e Leuconostoc. Outros estudos também demonstraram atividades 

cicatrizantes e agentes anti-inflamatórios utilizando biofilmes de kefir (FARNWORTH, 2005; 

RODRIGUES et al., 2005). Aos grãos de kefir de água foi atribuída atividade antimicrobiana 

com ação das bactérias Candida albacans, E. coli, Staphyloccus aureus, salmonella typli e 

Shigella sonnei, com a capacidade de interagir em locais específicos na Salmonella envolvidos 

no processo de infecção da mucosa intestinal mascarando as estruturas durante a invasão 

(MOZZI, et al., 2016). 

 

 

                      

 

 

 

                   Benefícios  

Antimutagênico 

Anticarciongênico 

Atividade antibacteriano  

Atividade Fungo 

Sistema imunológico 

Antioxidante 

Antiinflamatório  

Efeito colesterol alto  

Modulação gastrointestinal, 

tratamento e prevenção de infecção 

gastrointestinal 

Intolerância a lactose  

 Osteoporose 

            Antidiabético 

Fonte: (KESENKAŞ et al., 2016). 
 
 

Tabela 4: Benefícios atribuídas ao kefir  
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Apesar de ser uma bebida tipicamente obtida da fermentação do leite, com a produção de 

derivados lácteos estão sendo desenvolvidos como iogurte, queijo. O emprego de outros 

substratos, em alternativa aos produtos lácteos, tendo como base a sacarose e frutose, o próprio 

suco de frutas in natura na produção de bebidas carbonatadas,como a produção de vinhos e 

bebidas destiladas. A mais recente aplicação da água de kefir é na área da panificação, usada 

na  produção de fermento natural, conhecido como levain, devido ao seu valor microbiologico 

(DORNELLES, et al., 2006). 

As bebidas de kefir não lácteo atualmente desenvolvidas não são fontes de proteína. 

Devido a esse deficit nutricional COSTA (2018) propos um bebida vegetal com um blend de 

extrato de inhame, feijão e gergelim a base de kefir, visando a suplementação com o inhame 

fonte de carboidratos, feijão de proteína e e gergelim rico em lipídeos para melhora nutricional 

do produto. 

 

2.2  Frutas Tropicais: abacaxi e maracujá 

 

Os sucos de frutas são os principais produtos consumidos em todo o mundo, não só pelo 

seu sabor, mas, também, por serem fontes naturais de carboidratos, carotenóides, vitaminas, 

minerais e outros componentes importantes. A inclusão de componentes encontrados em frutas 

e suco de frutas pode ser importante na prevenção de doenças e para uma vida mais saudável. 

(PINHEIRO, et al., 2006) 

A Instrução Normativa nº 01/00 dispõe sobre os Padrões de Identidade e Qualidade para 

Polpa de Fruta (e Suco de Fruta), a polpa de fruta é o produto não fermentado, não concentrado, 

não diluído, obtida de frutos polposos, através de processo tecnológico adequado, com um teor 

mínimo de sólidos totais, proveniente da parte comestível do fruto. Ainda segundo instrução 

normativa o suco das frutas, abacaxi (Ananas comosus, L.) e maracujá (Passiflora, spp.), é uma 

bebida obtida da parte comestível do fruto, através de processo tecnológico adequado. Deverão 

apresentar características de odor e sabor próprios de cada fruta. Para o suco de abacaxi, a 

coloração varia desde o branco ao marfim enquanto para o suco de maracujá a variação amarela 

à alaranjada. Deverão apresentar características de odor e sabor próprios de cada fruta 

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

 

É popularmente conhecido como abacaxi (ananás), com nome científico Ananas comosus 

(L.) Merril, apresenta cerca de 46 gêneros e 1700 espécies, ocorrendo principalmente em zonas 

tropicais. Produzida pelo abacaxizeiro, uma planta herbácea de porte baixo, entre 1-2m de 

altura, e perene em seu ciclo natural, a inflorescência terminal que originará o fruto (ASIM, et 

al., 2015, UFRGS). 

O abacaxi é uma fruta tipicamente tropical encontrada na América do Sul, em países no 

Brasil, Peru, México Colômbia, Equador, Paraguai, México e Costa Rica. Mas, encontra-se 

disseminada pela América do Norte, Europa, África. É a terceira fruta tropical mais importante, 

com produção mundial aproximadamente de 25 milhões de toneladas, sendo o Brasil o maior 

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

O abacaxi é um fruto não composto constituído 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 é o fruto verdadeiro que cresceu a partir de uma flor, e estes se fundem em um 

grande corpo, chamado infrutescência, no topo do qual se forma a coroa, normalmente com 

formato cilíndrico ou ligeiramente cônico. A polpa apresenta coloração 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 posição na produção mundial de abacaxi com participação 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 território nacional, com 

predomínio na produção de pequenos produtores, com áreas inferiores a um hectar e segundo 

o IBGE (2018), em 2017 a área colhida com o abacaxi foi de 62.116 hectares com a produção 

de 1,5 bilhões de frutos. Os dados demonstram a participação por regiões no ano de 2017 com 

o nordeste possuindo maior participação (40%), seguido do Sudeste (27%) e do Norte (25,0%), 

que contribuem com 92% da produção nacional. 
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Os frutos do abacaxizeiro destinam-se ao consumo in natura ou industrializado. Bastante 

apreciado seu consumo fresco pelas suas caraterísticas sensoriais, com equilíbrio entre acidez 

e açúcar. Os principais produtos da industrialização do abacaxi, tanto no Brasil quanto no 

exterior são a compota da fruta em calda (fatias ou pedaços) e suco pasteurizado (concentrado 

ou não), seguido pela produção de geleias, enlatado, congelado, em calda, cristalizado, em 

forma de passa e picles e utilizado na confecção de doces, sorvetes, cremes, balas e bolos 

(GRANADA, 2004; DE OLIVEIRA, 2017). 

Devido a disponibilidade de abacaxi, a sua aplicação tem se tornado bastante frequente 

para difrentes finalidades, tais como na indústria alimentícia, cosméticos, medicamentos, em 

função da presença da enzima bromelina e outras proteases de cisteína presentes em diferentes 

partes do abacaxi (ARSHAD, 2014). 

Segundo FRANCO (2001), o abacaxi apresenta composição química de 89,9% de água, 

3,2% de celulose e 0,3% de sais, rico em sais minerais e vitaminas A, C, B1 e B2, como mostra 

a  Tabela 1. 

 Tabela 1: Composição química média do abacaxi 
Componentes Quantidades (por 100 gramas) 

Glicídios 13,70 
Proteínas  0,40g 
Lipídeos  0,20g 
Cálcio 18,00m 
Ferros 0,5mg 
Fósforo 8,00mg 
Fibras 0,95g 
Niacinas 0,82mg 
Ácido ascórbico 27,20mg 

Fonte: IBGE Produção Agrícola Municipal, 2017. 
Consultado em 10/11/2019 

Figura 1: Produção brasileira de abacaxi  
               por região Fisiográfica 2017 
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Tiamina 80,00mcg 
Riboflavina 128,00mc 
Retinol 5,00mcg 
Calorias 52,00Kcal 

 

Para o suco integral de abacaxi, a legislação brasileira determina a composição da fruta 

com a presença de sólidos solúveis (ºBrix a 20 ºC), mínimo 11, a acidez total em ácido cítrico, 

mínimo 0,3 g/100 g, os açúcares totais, naturais do abacaxi, máximo 15 g/100 g (BRASIL, 

2018).  Já para os padrões microbiológicos, a legislação determina para sucos de frutas, 

ausência de coliformes totais (a 35 ºC) em 50mL e ausência de Salmonella sp. em 25 mL do 

produto (BRASIL, 2001).   

 

2.2.2. Maracujá (Passiflora, spp.) 

 

O fruto do maracujazeiro, o maracujá, normalmente apresenta-se arredondado, 

dependendo da espécie apresenta coloração que pode variar desde o verde ao alaranjado, suas 

sementes achatadas e pretas, envolvidas por um arilo de textura gelatinosa de coloração 

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

O termo maracujá é uma denominação indígena, de origem Tupi, que significa "alimento 

em forma de cuia". Da família Passifloraceae e gênero Passiflora, o maracujá possui 

aproximadamente 400 espécies sendo as mais conhecidas no Brasil, as espécies Passiflora 

edulis Sims. (maracujá-roxo), Passiflora edulis f. flavicarpa Deg. (maracujá-amarelo) e o 

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

O país com maior produção mundial de maracujá atualmente é o Brasil, produzindo um 

milhão de toneladas/ano da fruta, possui produtividade é considerada baixa, com média de14 

t/ha/ano. No Brasil, as espécies com maior expressão comercial são a Passiflora edulis 

(maracujá-azedo) e a Passiflora alata (maracujá-doce), sendo exportado para a países da 

Europa e América Latina, sendo os estados do nordeste os responsáveis por mais da metade da 

produção nacional. Apesar do Brasil ser o maior produtor, o Equador é o maior exportador de 

suco concentrado (50° Brix) do maracujazeiro-azedo. Outra importância comercial é o uso da 

Passiflors como plantas ornamentais em paisagismo e utilizada como como planta medicinal. 

(EMBRAPA, 2016; IBGE, 2017) 

Fonte: FRANCO (1989). 
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Para o suco de maracujá, os limites estabelecidos para a composição segundo a legislação 

de teores sólidos solúveis (ºBrix a 20ºC), mínimo 11, acidez total em ácido cítrico, mínimo 2,5 

g/100 g e açúcares totais, naturais do maracujá, máximo 18 g/100 g (BRASIL, 2018). 

De acordo com SEAGRI, (2010), o suco de maracujá apresenta a seguinte composição: 

calorias (51 a 53 Kcal), proteínas (0,39 a 0,67 g), carboidratos (13,6 a 13,7 g), gordura (0,05 g), 

cálcio (3,6-3,8 mg), fósforo (12,4-24,6 mg), vitamina A (717 a 2.410 mg). Enquanto que a 

composição química da polpa de maracujá Tabela 2, formada por sementes pretas cobertas de 

uma substância amarela e translúcida, ligeiramente ácida e de aroma acentuado. 

        Tabela 2: Composição química da polpa do maracujá. 
Componentes Quantidades (por 100 gramas) 

Glicídios 21,2g  
Proteínas  2,2g 
Lipídeos  0,7g 
Cálcio 13,00mg 
Ferro 1,6mg 
Fósforo 17mg 
Potássio 360mg 
Vitamina A 70mcg 
Vitamina B1 150mg 
Vitamina B2 100mcg 
Vitamina C 128,00mc 
Calorias 15,6Kcal 

 

Além da comercialização do fruto, polpa e seus derivados industrializados, como os 

sucos, néctares. O fruto possui potencial efeito a saúde sobre a utilização no tratamento da 

ansiedade como relatado por VARGAS et al. (2007), redução glicêmica devido ao consumo da 

farinha da casca do fruto como verificado em QUEIROZ et al. (2012) e tratamento da 

Fonte: FRANCO (2001). 

Fonte: IBGE Produção Agrícola Municipal, 2017. 
Consultado em 10/11/2019. 

Figura 2: Produção brasileira de maracujá 
               por região Fisiográfica 2017 
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hipertensão utilizando extrato de maracujá por ZIBADI et al. (2007). O desenvolvimento de 

bebida mistas prebióticas realizada por OLIVEIRA, et al., (2015) com aplicação de inulina e 

os frutooligossacarídeos, apresentou-se promissora com aceitação global acima de 70%.  

 

2.3. Alimentos Funcionais  
 
 

Nos últimos anos, os consumidores demonstraram grande interesse em consumir 

alimentos que podem prevenir doenças, que mantenham caracteristicas naturais ou por 

alimentos minimamente processados ou por técnicas de biopreservação. Consequentemente, a 

investigação alimentar funcional atraiu o interesse de vários pesquisadores para aumentar a 

diversidade desses produtos no mercado. Em geral, o leite fermentado é a principal matriz 

proteica para ligação de microrganismos probióticos consumidos (COSTA, 2018; TRIPATHI, 

et al., 2014). 

Definido pela Organização Mundial de Saúde, os probióticos são organismos vivos que, 

quando administrados em quantidades adequadas, conferem benefício à saúde do hospedeiro 

(FAO/WHO, 2001). Dessa forma, os probióticos devem sobreviver às condições do trato 

digestório humano, seja promovido por uma linhagem ou associação de microrganismos que 

promova o benefício a saúde do consumo (BRASIL, 2018). 

A maioria dos alimentos probióticos produzidos são produtos fermentados. Os benefícios 

atribuídos aos alimentos funcionais fermentados são devidos ao efeito probiótico ou devido ao 

efeito biogênico. A maioria dos produtos probióticos fermentados tem como base o leite, mas 

em função do crescimento de intolerantes à lactose e as novas tendências de estilo de alimentar, 

veganos e vegetarianos, tem-se buscado como alternativa o desenvolvimento de produtos à base 

de vegetais, cereais, sucos de frutas, soja, aveia visando atender esses consumidores. Algumas 

espécies de microrganismos são consideradas viáveis levando em consideração a ação 

probiótica no organismo humano, aspectos tecnológicos para a produção e preservação dos 

microrganismos etapas de processamento e armazenamento. O Food and Dry Administration 

recomenda que o alimento probiótico dever apresentar no mínimo a contagem de célula vivas 

em 106 UFC mL–1 (TRIPATHI, et al.,2014). 

A legislação brasileira lista os microrganismos considerados probióticos ANVISA, 

Tabela 3, (SANTOS, 2011). 
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  Tabela 3: Lista dos microrganismos probióticos aprovadas pela ANVISA (BRASIL, 2008) 
Grupo   
Funcional Tipos de microrganismos 
Probióticos Probióticos 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 revisão na literatura científica sobre a ação dos 

probióticos no sistema fisiológico obteve informações cientificas que demonstram uma 

diversidade de benefícios a saúde atribuídas ao consumo dos probióticos. Dentre eles destacam-

se manutenção da microflora intestinal normal, proteção contra patógenos, melhora do sistema 

imunológicosistema, redução do nível sérico de colesterol e pressão arterial, atividade anti-

carcinogênica, melhor utilização de nutrientes e melhor nutrição valor internacional dos 

alimentos. O uso como intervenção terapêutica dos probióticos incluem a prevenção de diarréia 

infantil, doenças urinogenitais, osteoporose, alérgia e doenças atópicas; redução das diferenças 

induzidas por anticorpos arréia; alívio da constipação e hipercolesterolemia; controle de 

doenças inflamatórias intestinais; e proteção contra câncer de cólon e bexiga. 

Em vista à comunidade microbiologica presente no kefir, este pode ser considerado um 

alimento funcional capaz de promover benefícios à saúde dos consumidores. Diversos estudos 

realizados por Gulitz et al., (2013), Laureys et al., (2014) a ação do kefir pela presença de 

microrganismos promotores da saúde. O mais recente é a presença da bactéria da espécie 

Bifidobacterium naturalmente presente no trato gastrointestinal, encontrada na flora fecal. Sua 

presença tem sido associada a benefícios a saúde. Dentre os efeitos ao organismo, estão a 

prevenção de diarreia, melhoria de intolerância à lactose ou imunomodulação, determinando a 

sua presença 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 é bebida obtida da fermentação do leite, os grãos são adiciona - 

dos ao leite, passa por fermentação a temperatura ambiente 25 °C por aproximadamente 24h. 

Logo depois  são coados e removidos os grãos que serão reutlizados para uma nova fermentação 

e líquido obtido é a bebida fermentada. Com o kéfir de água que utiliza o subtsrato a água 

açúcarada ou diretamente em suco de frutas segue o mesmo padrão de processo (GULITZ, 

2013). 

 O resultado da fermentação pelos grãos de kefir é a uma bebida auto-gaseificada e 

refrescante com a produção de dióxido de carbono, ácidos lácticos e acéticos, acetaldeído, 

acetoína, baixa concentração de álcool, além de compostos aromáticos, com a produção de uma 

bebida decorrente da atividade simbiótica de bactérias e leveduras conferindo sabor típico da 

bebida. (GAO, 2016; SAY, et al., 2019). A comunidade microbiológica que formam os grãos 

de kefir e presentes na água de kefir, embora nesta  em menor quantidade, confere a ambos 

valor probiótico e funcional ( LAUREYS et al, 2014). Isso se deve ao processo fermentativo 

na produção da bebida de kefir de água. Tal procedimento pode ser realizado em duas etapas, 

a primeira a partir da fermentação pelos grãos de kefir em água com sacarose ou suco de frutas, 

ou ainda com a utilização do leite como substrato, podendo ser consumida in natura.  Na 

segunda etapa acontece a fermentação da mistura do fermentado adicionada de fruta ou suco 

natural. E o adequado desenvolvimento das culturas estão vinculados ao substrato, 

disponbilidade de nutriente e condições fermentativa ( LAUREYS et al, 2014, 2017) 

 Nos kefirs de água que passam por segunda fermentação que ocorre em condição de 

anaerobiose, em função do consumo do oxigênio e consumido e de dióxido de carbono 

produzido pelas leveduras presentes na bebida açucarada. Em condições aeróbicas as 

concentrações de ácido acético e acetato de etila são maiores quando comparada em condição 

de anaerobiose, enquanto o etanol, ácido lático e glicerol apresentam menores concentração em 

condição aeróbica. Além disso, durante a fermentação aeróbica as concentrações de acetato de 

etila são maiores e as de ésteres mais altos apresentaram menores concentração quando em 

fermentação anaeróbica (LAUREYS, 2018). 

Estudo realizado LAUREYS (2017) descrevendo o comportamento fermentativo do kefir 

de água em diferentes tempos de fermentação, demonstrou que crescimento dos grãos de kefir 

aumenta até o esgotamento da sacarose. Os principais metabólitos produzidos durante o 
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processo fermentativo são CO2, o etanol com produção paralela do glicerol, seguido da 

produção paralela dos ácido acético e ácido lático e manitol. Enquanto, os componentes 

responsáveis pelo aroma foram o álcool isoamílico, 2-metil-1-propanol, hexanoato de etila, 

octanoato de etila e acetato de isoamil.  Outros compostos também foram encontrados kefir de 

água como o acetato de isoamila, o hexanoato de etila, o octanoato de etila e o decanoato de 

etila responsáveis aromas frutados e florais e podem exercer uma influência importante no 

aroma dos licores de kefir de água.  

 Em estudo  por YAMAN, et al,. (2010)  foi constatado a variação do pH durante a 

fermentação, em kefir de leite, sendo que no início do processo ocorreu uma rápida diminuição 

do pH em função da produção do ácido láctico e ácido acético e tornou-se mais lento nas últimas 

horas do processo. Esse resultado é semelhante ao encontrado por LAUREYS et al., (2017) 

para ao kefir de água, durante a fermentação aeróbica do kefir de água ocorreu a proliferação 

de bactérias ácido acéticas, resultando em altas concentrações de ácido acético e, portanto, 

baixos valores de pH. Provavelmente, isso causou uma lenta mas gradual diminuição no 

crescimento dos grãos provocado pelo estresse ácido excessivo acelerando o processo 

fermentativo.  

Durante o processo fermentativo são sintetizadas substâncias responsáveis pela formação 

do aroma, como os compostos de acetaldeído, acetona, acetato de etila, 2-butanona, diacetil do 

kefir de leite. A produção de acetaldeído na formação de sabor e aroma deve-se a presença de 

Libra. bulgaricus do que na produção de ácido lático em bactérias iniciadora de kefir. Outros 

compostos responsáveis pelo aroma nos licores de kefir de água 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 após o início da fermentação foi verificada a produção do diacetil, 

sendo o produto provável do catabolismo da glicose estando sua produção ligada à formação 

de piruvato. O piruvato é preferencialmente convertido em lactato e piruvato residual é 

convertido em acetaldeído e diacetil, o que justificar a formação de sabor e aroma no também 

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

Comparando filtrados de fermentado de água de kefir, leite de vaca e leite de cabra, 

HSIEH, et al., (2012) observou a presença isolado Leu. mesenteroides e S. cerevisiae 

representando 98% e 86% do total de isolados na água de kefir, respectivamente, que os 

tornaram as espécies bactérias ácido-láticas e leveduras mais dominantes no amostras de açúcar 

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 distribuição do microganismos.  
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3. METODOLOGIA 

 

3.1. Matéria prima 

 

A produção das bebidas à base de água de kefir saborizada com abacaxi e maracujá 

ocorreu nos Laboratórios da Universidade Federal do Maranhão, Campus Imperatriz, onde 

foram realizados o processo de fermentação, análises microbiológicas, físico-químicas e 

sensoriais. Para tanto, foram adquiridos no comércio local maracujá e abacaxi, em condições 

ideais de consumo (sem murchamentos ou machucados) e no estádio ideal de maturação.  

 

3.2. Procedimento de obtenção da água de kefir 

 

Os grãos de kefir utilizados foram obtidos por doação. Para a obtenção da água kefirada 

foi adicionado 15g de açúcar demerara, 40g de grãos de kefir em 1000 mL de água mineral. 

Imediatamente após a inoculação, a mistura foi mantida em estufa incubadora tipo BOD 

(Demanda Bioquímica de Oxigênio) a temperatura 25 ºC por um período de 24 h 

(MAGALHÃES et al., 2010), em frascos cobertos com gaze permitindo a liberação dos gases 

produzidas durante a fermentação. Os grãos de kefir foram separados por peneiramento, obtida 

a água kefirada e coada em filtro e recuperado os grãos de kefir.  

                                     Figura 5: Fermentação dos grãos de kefir  

 
                                                 Fonte: autora. 
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Figura 6- Fluxograma de produção da água fermentada de kefir. 
 
 
 
 
 

 
                                                           

 

 

 

3.3. Elaboração das bebidas à base de água de kefir saborizada com abacaxi e maracujá  

  

Inicialmente, os utensílios e os frutos selecionados foram lavados com solução de 

detergente seguido de sanitização em solução clorada com concentração de 150mg/L, cortados, 

e despolpados em despolpadeira para obtenção da polpa de maracujá e abacaxi. Em seguida as 

polpas foram pesadas de acordo com a formulação, diluídas em água de kefir e depois 

misturadas com açúcar. Em seguida foram homogeneizadas em liquidificador doméstico por 

um minuto, seguidos de filtração em peneira de plástico. 

 

 

                Figura 7 – Fluxograma de produção da bebida funcional sabor abacaxi 
                                  e sabor maracujá 
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A formulação da bebida sabor maracujá foi padronizada com 10% (p/v) da polpa de 

maracujá de acordo com a legislação brasileira (BRASIL, 2000), seguida de um balanço de 

massa com sacarose comercial e água kefirada até 11 °Brix.  A bebida sabor abacaxi, foi 

padronizada em 40% (p/v) da polpa de abacaxi, seguida de balanço de massa com sacarose 

comercial e água kefirada até 11°Brix. Após a pesagem da polpa de acordo com a formulação, 

estes foram diluídos em água kefirada e depois misturados com açúcar, e então, 

homogeneizados em liquidificador doméstico por um minuto, seguidos de filtração em peneira 

de plástico. As bebidas foram envasadas a ±8 °C, em garrafas de vidro transparentes, pré-

esterilizadas em autoclave. Foram formuladas três repetições de cada formulação. 

 

3.4. Análise microbiológicas da água de kefir e bebidas à base de água de kefir 

saborizada com abacaxi e maracujá 

 

3.4.1. Coliformes totais e termotolerantes  

 

Para a avaliação dos coliformes totais e termotolerantes utilizou-se a técnica do número 

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

Foram retirados 25 mL de amostra e adicionado a 225mL de água peptonada. Depois, foi 

retirada da mistura uma alíquota de 1mL e adicionado em tubos contendo 10 mL de Caldo 

Lauril Sulfato de Sódio (LST) com tubos de Durhan invertidos, para cada amostra em triplicata, 

os quais foram posteriormente incubados a 35 ºC e realizada leitura 24 e 48hrs. Seguindo a 

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

 

3.4.2.  Salmonella sp. 

 

Para determinação de Salmonella sp. foram adicionados de 25 mL das amostras em 225 

mL de água peptonada, obtendo a diluição 10-1. 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 ºC por 24 horas. Em 

seguida, foi retirado da diluição uma alíquota de cada tubo com auxílio de uma alça de estéril 
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e semeada em placas contendo: Ágar Sulfito de Bismuto e o Ágar Entérico de Hektoen, a qual 

foi incubada a 45 ºC 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 água peptonada e preparadas três diluições sucessivas (0,1; 0,01 e 

0,001). Depois, foi retirada da diluição 10-3 uma alíquota de 1mL e inoculada em Placas Petri 

contendo meio de cultura Ágar Batata Dextrose (PDA), posteriormente colocados em estufa 

incubadora a 25 ºC 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 aeróbias mesófilas 

 

Contagem de bactérias aeróbicas mesófilas (UFC/g), foram retirados 25 mL de amostra 

e adicionado a 225 mL de água peptonada e preparadas três diluições sucessivas (0,1; 0,01 e 

0,001). Depois, foi retirada da diluição 10-3 uma alíquota de 1mL e inoculada em Placas Petri 

contendo meio de cultura Ágar Padrão para Contagem (PCA), posteriormente colocados em 

estufa incubadora a 35 ºC 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 Viáveis 

 

Foi determinado segundo Vargas (2011), para a estimativa de células por mL através da 

Equação 1:                                         𝑁 = 𝑁𝑡𝑄  𝑥𝐷𝑥1000,                                                (1)                                             

onde: 

N - número de células por mL; 
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Nt - número total de células contadas; 

Q - número de quadrantes contados; 

D -fator de diluição utilizado. 

 

3.5. Análise Físico-Químicas da água de kefir e bebida à base de água de kefir saborizada 

com abacaxi e maracujá 

 

3.5.1. pH  

 

A determinação do pH foi realizada por meio de leitura direta, segundo Normas Analíticas 

do Instituto Adolfo Lutz (2008). 

 

3.5.2. Sólidos Solúveis Totais (SST)  

 

Os sólidos solúveis totais foram determinados por meio de refratômetro manual, 

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

 

3.5.3. Acidez Total Titulável (ATT)  

 

A determinação da acidez titulável foi realizada por meio de titulação volumétrica com 

solução de NaOH 0,1 N e solução alcoólica de fenolftaleína 1% como indicador, utilizando 10 

mL da amostra e 100 mL de água destilada, seguindo as Normas Analíticas do Instituto Adolfo 

Lutz (IAL) (2008). 

 

3.5.4. Densidade  

 

A determinação da densidade foi realizada por picnometria a 20 ºC conforme as Normas 

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

 

Para essa determinação 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). 

         Cálculo 

 
 

N = no de gramas de cinzas 
P = no de gramas da amostra 
 

3.5.6. Umidade 

 

A determinação de umidade foi feita por secagem em estufa a 105 ºC, Para isso, foi pesado 

aproximadamente 7 g da amostra em capsula de porcelana, previamente tarada. Resfriada em 

dessecador até a temperatura ambiente (IAL, 2008). 

Cálculo 

                                  

N = no gramas de umidade (perda de massa em g) 
P = no de gramas da amostra 
 
 
3.6. Avaliação Sensorial  

 

O projeto de pesquisa foi previamente aprovado (Parecer nº. 3.469.461) pelo Comitê 

de Ética na Pesquisa em Seres Humanos segundo Conselho Nacional de Saúde – 

CEP/CONEP com CAAE (17665319.0.0000.5087). 

A análise sensorial foi realizada na Universidade Federal do Maranhão, Imperatriz - MA, 

com a participação de 100 provadores não treinados de ambos os sexos, com idade a partir 18 

anos. As amostras (aproximadamente 15 mL) foram servidas em taças de vidro, à temperatura 
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de 20 °C ± 2 °C, codificados com três dígitos aleatórios, balanceados com relação à ordem de 

apresentação em cabines individuais. 

Para a análise sensorial, os julgadores preencheram a ficha sensorial e assinaram um 

termo de consentimento (ANEXO). A aceitação das bebidas à base de kefir sabor abacaxi e 

sabor maracujá foram avaliada através de teste de preferência utilizando escala hedônica de 9 

pontos, variando de 1 (desgostei muitíssimo) a 9 (gostei muitíssimo) para os atributos sabor, 

corpo, aroma, cor, aparência e impressão 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 variação de valores +4 a – 4 sendo o valor 0 considerado como “região ideal”, 

para avaliação sensorial de doçura, acidez e corpo (STONE; SIDEL, 2004). 

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

pontos, (DUTCOSKY, 2013). 

Todos os dados foram obtidos com a análise sensorial, avaliados por meio dos gráficos 

de percentuais de frequência e histograma, das análises físico-química foram obtidos com a 

média e desvio padrão de triplicatas dos valores encontrados nas análises, após tabulação em 

programa Excel versão 2013. Para avaliação dos dados da escala hedônica, os dados obtidos 

foram agrupados em regiões denominadas de aceitação (referentes aos percentuais de 

frequência das categorias representadas por 6 a 9), indiferença (percentuais de frequência da 

categoria 5) e rejeição (percentuais de frequência das categorias de 1 a 4). Quanto aos dados 

relacionados à intenção de compra, o percentual referente a categoria “certamente compraria” 

e “provavelmente compraria” foram somados e denominados de região de compra, os 

percentuais da categoria “tenho dúvidas se compraria” denominado região de dúvida e os 

percentuais das categorias “certamente não compraria” e “provavelmente não compraria” 

serão somados e denominados de região de não compra. 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 

4.1  Análises microbiológicas da água de kefir e bebida à base de água de kefir 

saborizada com abacaxi e maracujá 

 

 Nas Tabelas 5, 6 e 7 são apresentados os resultados microbiológicos das amostras de 

água de kefir, bebida à base de água de kefir saborizada com abacaxi e bebida à base de água 

de kefir saborizada com maracujá, respectivamente. 

Em todas as amostras observou-se que a contagem de coliformes a 45 °C foi menor que 

3 NMP/mL e ausência de Salmonella sp em 25 mL de amostra. Assim, estão dentro dos padrões 

microbiológicos, conforme previsto em legislação (BRASIL, 2000). Portanto, a produção das 

bebidas foi realizada dentro dos padrões higiênicos sanitários para a produção de alimentos. 

Tabela 5: Resultado da análise microbiológica da água de kefir  
Parâmetros Valores  
Coliformes totais e fecais  < 3NMP/25mL 
Salmonella sp. Ausência 
Bolores e leveduras 3x103 UFC/mL 
Bactérias aeróbias mesófilas 5x103 UFC/mL 
Células viáveis 2,65x106 UFC/mL 

 

Observou-se que a contagem de bolores e leveduras na água de kefir foi de 3x103 

UFC/mL (Tabela 5). A quantificação de bolores e leveduras, deve-se ao consórcio de 

microrganismos existente entre bactérias e leveduras nos grãos de kefir que migram para água 

açucarada. Diversos estudos realizados, identificaram a maior presença da levedura 

Saccharomyses serevisiae nesse consórcio de microrganismos na água de kefir em relação a 

presença de outras leveduras Hanseniaspora valbyensis, Lachancea fermentati e 

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

A Tabela 5, apresenta a quantidade de bactérias aeróbias mesófilas encontradas na água 

de kefir, 5x103 UFC/mL. Essa alta contagem de bactérias influência positivamente no processo 

fermentativo na produção de metabólitos, contribuindo para as características sensoriais da 

bebida, favorecida pela ação das leveduras. A composição de bactérias tanto nos grãos de kefir 

como na água fermentada apresentam variações de espécies conforme a origem dos grãos. 

Entretanto as bactérias mais comumente encontradas são do gênero Lactobacillaceae, 

Bifidobacteriaceae. Leuconostocaceae, Clostridiaceae e Acetobacteráceas (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 ácido láticas correspondem a 81% 

pertencem as espécies de Lactobacillos hordei, Lactobacillo nagelii , Lactobacillo hilgardii , 

Lactobacillo mesenteroides / citreum do fermentado do kefir de água. 

Portanto, o crescimento, sobrevivência e atividade de microrganismos deteriorantes ou 

patogênicos, está limitado ao controle de fatores ótimos do ecossistema do simbióticos, que 

possibilitem reações fisiológica e bioquímicas da população simbiótica do kefir que impedem 

o desenvolvimento desses microrganismos indesejáveis (MAGALHÃES et al., 2010; GLUTZ, 

2013; GIRAFFA,2004). A presença das bactérias era esperada, por se tratar de ecossistema 

simbiótico de leveduras e bactérias, pois esses microrganismos na água de kefir contribuem 

para as características sensoriais da bebida, aumento do valor nutricional além de evitar 

deterioração de produtos por outros microrganismos. 

Com relação as células viáveis, o fermentado de água de kefir apresentou 2,65x106 

UFC/mL, apresentando quantidade necessária para promoverem efeitos benéficos à saúde. A 

definição de alimentos funcionais são alimentos ou componentes que além de nutrir, promovam 

benefícios à saúde, pois previnem ou revertem condições que comprometem a saúde ((ILSI, 

1999). Com base nesse resultado, a bebida de kefir pode ser considerada uma bebida funcional, 

com alegação de benefício à saúde. Além da presença de compostos naturalmente presentes que 

previnem ou diminuem riscos à saúde. 

Na produção de bebida fermentada de água de kefir em condições próximas a descritas 

neste trabalho, Laureys et al. (2014) reportaram a contagem viáveis para leveduras e bactérias 

ácido lácticas 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 viáveis de bactérias ácido láctico e 

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

 

Tabela 6: Resultado das análises microbiológicas da bebida à base de kefir de água sabor abaca-   
                xi                            
Parâmetros Valores  
Coliformes totais e fecais  < 3NMP/25mL 
Salmonella sp. Ausência 
Bolores e leveduras 3x103 UFC/mL 
Bactérias aeróbias mesófilas 1,5x104 UFC/mL  
Células viáveis 1,85x106 UFC/mL 
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Verifica-se que por meio do resultado da Tabela 6 que a bebida à base de kefir de água 

saborizada com abacaxi apresentou mesmo número de colônias apresentada para a bebida 

fermentada de água de kefir para bolores e leveduras, 3x103 UFC. A estagnação no crescimento 

das leveduras pode ter ocorrido devido a tolerância a concentração de álcool produzido no 

processo fermentativo anteriormente realizado. Assim, pode ter levado a inibição o crescimento 

da levedura pela sua desnaturação na presença do etanol acima de 8 ºGL (SOUZA et al., 2018). 

O número de colônias de bactérias aeróbias mesófilas na bebida à base de kefir de água 

saborizada com abacaxi sofreu aumento 1 ciclo logaritmo em relação a bebida fermentada de 

água de kefir. Assim, o aumento de bactérias apresentado no fermentado de kefir é promovida 

pela ação de leveduras que fornecem fatores de crescimento, como vitaminas compostos 

nitrogenados solúveis, que por sua vez são beneficiadas com o aumento da acidez promovida 

pela produção de compostos ácidos pelas bactérias, propiciando ambiente favorável ao 

crescimento desses microrganismos (GIRAFFA G., 2004; CHEN, et al.,2008). Esse aumento, 

demonstrou que o abacaxi é um meio eficiente para o desenvolvimento de bactérias, visto que 

a estabilidade em pH mais ácido 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 está relacionado a um aumento do 

processo fermentativo, representando presença de bactérias ácido láticas que são responsáveis 

pelo aumento dos grãos de kefir e diminuição do valor do pH na conversão do álcool, produzido 

pelas leveduras, em ácido acético, acelerando o processo e diminuindo o tempo de fermentação 

(STADIE, 2013). 

Como observado na Tabela 6, manteve constante as células viáveis da bebida à base de 

água de kefir saborizada com abacaxi em relação ao fermentado de kefir. Esse resultado é 

decorrente da adição de polpa ao fermentado de kefir durante a formulação da bebida. 

 

Tabela 7: Resultado da análise microbiológica da bebida à base de kefir de água saborizada 
                com maracujá 
Parâmetros Valores  
Coliformes totais e fecais  < 3NMP/25mL 
Salmonella sp. Ausência 
Bolores e leveduras 4x103 UFC/mL 
Bactérias  7x103 UFC/mL 
Células viáveis 3,5x105 UFC/mL 

  



 

38 

 

A bebida à base de kefir de água sabor saborizada com maracujá apresentou para bolores 

e leveduras 4x103 UFC/mL (Tabela 7 ) representando aumento de 1x103 UFC/mL em relação 

a água de kefir, esse valor está próximo ao declarado nas normas internacionais para leveduras 

em kefir, 104 UFC (FAO/WHO, 2011), mostrando bons resultados para a produção da bebida, 

atribuindo-lhe maior valor agregado com possíveis resultados de benefício a saúde. XU et al. 

(2018) demonstroram que a presença de L. hordei é responsável pela agregação das leveduras 

S. cereviseae a superfície hidrofílica dos grânulos de kefir. Portanto, a presença desses 

microrganismos na bebida é promovida pela afinidade das leveduras a composição da polpa de 

maracujá.   

O resultado de colônias de bactérias na bebida à base de kefir de água saborizada com 

maracujá, 7x103 UFC/mL, mostrado na Tabela 7, demonstra que o número de colônias de 

bactérias sofreu aumento de 2 x103 UFC/mL em relação a bebida de água de kefir. Esse aumento 

foi promovido pela presença dos nutrientes na água de kefir e no suco de maracujá na 

formulação da bebida. 

A presença de bactérias e leveduras nas bebidas produzidas deve-se a composição dos 

grãos de kefir que apresentam uma comunidade microbiológica relativamente estável que 

interage e influenciam entre si. Dessa forma, o aumento crescimento de bactérias apresentado 

no fermentado de kefir ao final da fermentação é promovida pela ação leveduras que fornecem 

fatores de crescimento, como vitaminas compostos nitrogenados solúveis, por sua vez as 

leveduras são beneficiadas com o aumento da acidez promovida pela produção de compostos 

ácidos, propiciando ambiente favorável 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 análise de bactérias e leveduras é 

justificada pela composição da comunidade microbiológica formadoras dos grãos de kefir, 

devido a coexistência de uma associação simbiótica entre bactérias do ácido láctico e leveduras, 

principalmente a Saccharomyces cerevisiae pois é a espécie mais comum recuperada na 

fermentação (GIRAFFA, G., 2004; MAGALHÃES et al., 2010). Isso sugere a permanência dos 

mesmos grupos de microrganismos na água de kefir e nas diferentes bebidas produzidas, 

permitem a realização de segunda fermentação aumentando o teor alcoólico e acentuando suas 

características sensoriais. 

Estudos realizados Magalhães, et al., (2010), a presença de bactérias e leveduras na 

superfície dos grãos são facilmente liberados, resultando em aumento de contagem de células 
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viáveis. Estudos realizados por IRIGOYEN et al., (2005) após fermentação por 24 horas após 

a inoculação, lactobacilos e lactococos estavam presentes nos níveis de 108 UFC/ mL e 

leveduras e bactérias do ácido acético estavam presentes nos níveis de 105 e 106 UFC/mL, 

respectivamente. Assim, os resultados do presente trabalho, Tabela 7, a quantidade de células 

viáveis de 3,5x105 UFC/mL demonstram a presença de células viáveis nas bebidas em 

decorrência da liberação desses microrganismos e menor adaptação ao substrato pelas leveduras 

por apresentar maior pH. 

A contagem de células viáveis 1,85x106 UFC/mL e 3,5x105 UFC/mL, para as bebidas à 

base de água de kefir sabor abacaxi e sabor maracujá (Tabela 6 e Tabela 7) apresentam valores 

de bactérias abaixo do mínimo estipulado pela legislação brasileira para o produto ser 

considerado probiótico. A presença de algumas espécies de bactérias na bebida consta na Lista 

de Alegações de Propriedades Funcionais Aprovadas pela ANVISA que define quantidade 

mínima viável para um produto probiótico apresentar a alegação de promoção de saúde, deve 

estar entre 108 a 109 (UFC), por porção diária do produto, o que equivale ao consumo de 100g 

de produto contendo 106 a 107 UFC/g (BRASIL, 2008).  No entanto, devido a diversidade 

microbiológica pela presença de lactobacilos, lactococos e leveduras, bactérias ácido acético e 

bifidobactérias, constituintes de bebida probiótica lácticas, e pela composição química, a bebida 

fermentada à base de kefir demonstra seu potencial efeito probiótico e funcional (LAUREYS 

et al, 2014). 

 

4.2 Análises físico-químicas da água de kefir e bebida à base de água de kefir saborizada 

com abacaxi e maracujá 

Os resultados obtidos da caracterização da água de kefir estão apresentados na Tabela 8: 

Tabela 8: Resultado da análise físico-químicas da água de kefir  
Parâmetros Valores 

pH 3,68 ± 0,07 
Sólidos Solúveis Totais (°Brix) - 
Acidez Total Titulável (g/100g de ácido 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 três repetições ± o desvio padrão 
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A acidez da água de kefir foi de 0,022g/100g de ácido acético. Esta baixa acidez é 

decorrente do processo fermentativo que libera ácidos orgânicos. Resultados próximos a este 

trabalho foi encontrado por Magalhães, et al. (2010) que encontraram para a água de kefir o 

valor 0,07g/100g. Portanto, a bebida está em conformidade para a elaboração da bebida, embora 

os demais valores não constem como limite mínimo ou máximo previsto na legislação de bebida 

fermentadas alcoólicas. 

O pH da água de kefir apresentado foi 3,68, isso deve-se a produção de ácidos 

produzidos durante a fermentação. O baixo pH é importante pois favorecem o crescimento das 

leveduras, durante a fermentação, uma vez que apresentam crescimento ótimos em pHs ácidos, 

com conversão do álcool produzido em ácidos orgânicos. Esse resultado é semelhante ao 

encontrado para a fermentado de cana de açúcar com grãos de kefir, onde o pH utilizando grãos 

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

a presença de leveduras e bactérias ácido-láticas (DORNELLES, et. al., 2006). 

Na Tabela 8, encontra-se o valor de cinzas (0,03%) como ela representa a matéria 

inorgânica, demonstrando baixo valor em elementos minerais no fermentado, Ribeiro (2014) 

em seu estudo na produção de bebida fermentada de caldo de cana e abacaxi reportou que não 

apresentou valor para cinzas. O valor de cinzas na legislação para bebidas fermentadas 

(BRASIL, 2012) estabelece valor de 1,5 em g/L de cinzas para o fermentado de cana de açúcar. 

Assim encontra-se baixo comparando-os. 

Resultados próximos a este trabalho foi encontrado por Magalhães et al., (2010), que 

encontrou para a água 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 análises físico-químicas da bebida fermenta a base de kefir sabor abacaxi 

e maracujá encontram-se na Tabela 9. 

Na elaboração final das bebidas os valores dos sólidos solúveis totais foram corrigidos a 

11 °Brix para as frutas de abacaxi e maracujá, em conformidade previsto na legislação para as 

bebidas (BRASIL, 2008). 

O baixo valor de pH apresentado nesse trabalho para as bebidas saborizada com maracujá 

e abacaxi podem ser decorrentes do processo fermentativo anterior realizado, obtido pela 

presença de bactéria ácido láticas e ácido acéticas como também a fatores intrínsecos das frutas 

como a variedade ou espécies da fruta, tempo de maturação, com efeitos ambientais e estação 

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 açúcar 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 e 

4,45 (DA SILVA TRISTÃO, et al., 2014), em que as leveduras utilizaram a sacarose como 

principal açúcar fermentável. A legislação não estabelece limite de valores de pH para 

fermentados de frutas. Entretanto, segundo Asquieri et al. (2004), um pH relativamente baixo, 

confere características de frescor. 

Tabela 9: Resultado da análise físico-químicas da bebida à base de kefir de água saborizada  
                com abacaxi e sabor maracujá                          

Parâmetros Bebida de abacaxi Bebida de maracujá 
pH 2,94 ± 0,03 3,8 ± 0,11 
Sólidos Solúveis Totais (°Brix) 11 11 
Acidez Total Titulável (g/100g de 
ácido cítrico) 

0,5716 ± 0,05 1,0422 ± 0,05 

Densidade 1,0436 ± 0,04 1,0436 ± 0,03 
Cinzas (g L-1) 0,1120 ± 0,001 0,060 ± 0,001 
Umidade (resíduo seco) 84,9202 ± 0,09 89,98 ± 0,009 

Valores médios de três repetições ± o desvio padrão 

Para a bebida sabor abacaxi encontrou-se acidez de 0,5716 g/100g de ácido cítrico (29,75 

meqL-1). A literatura reporta acidez próxima para fermentação alcoólica de melão (BESSA, 

2018), 23,9 meqL-1, apresentando-se abaixo do valor especificado na legislação, mínimo 50 

meqL-1 (BRASIL, 2008). Resultados de acidez obtidos por outros autores de bebidas 

fermentadas, 87,09 meqL-1 de acidez com a utilização de abacaxi na produção de vinhos (DA 

SILVA, et al., 2010), estiveram em conformidade com a legislação. O valor encontrado em 

relação a água de kefir sugere não houve excesso de produção de ácido. 

A acidez é promovida pela ação das bactérias ácido-láticas, decorrentes da produção de 

ácidos orgânicos, como ácido succínico, acético, lático, entre outros. De acordo com FOYET e 

TCHANGO TCHANGO (1994), a acidez apresentada para de produtos de maracujá é 

importante para inibir a proliferação de microrganismos patogênicos. Os valores para acidez na 

Tabela 9 sofreram aumento em relação ao valor obtido na Tabela 8. Isso deve-se aos compostos 

produzidos na fermentação realizada e aos compostos ácidos naturalmente presentes nas frutas 

que favoreceram ao aumento da acidez. 

Para a produção da bebida sabor abacaxi, a legislação determina segundo seu Padrão 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-1 
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para a bebida produzida neste trabalho (Tabela 8), deve-se a diluição pelo acréscimo de água 

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 (ASQUIERI, et al.,2008). A variação 

nos teores de cinzas, segundo Neto et al. (2006), são decorrentes, provavelmente, de má 

fermentação ou da presença de minerais estranhos à fruta.  

Na determinação da umidade a 105 °C, o valor obtido 84,9202 g.L-1 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-1, DUARTE et al., (2018) na 

produção de vinho de melancia o valor para extrato seco foi de 60,89 g.L-1, GURAK, et al., 

(2010) para diferentes tratamento de fermentados de laranja obteve para a umidade (%) 93,1, 

94,2, 96.0, 96,2 e resíduo seco (%) 6.85, 5.78, 3.95, 3,76. Segundo Ribéreau-Gayon (2003), o 

extrato seco é composto de açúcares, ácidos fixos, sais orgânicos, glicerina, matérias corante e 

nitrogenada, e outros, que em determinadas condições não sofrem alterações. A variação dos 

valores se deve ao não estabelecimento de limites pela legislação brasileira para fermentados 

de frutas (BRASIL, 2012). 

A bebida à base de kefir saborizada com maracujá apresentou pH 3,8. O valor do pH 

determina a capacidade de crescimento de microrganismos e influencia no escurecimento 

enzimático. Para evitar alterações valor de pH abaixo de 4,5 é recomendável, (MACHADO, 

2010). Valores próximos na literatura são 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 titulável apresentada pela bebida fermenta à base de água de kefir sabor maracujá 

1,0422 (g/100g de ácido cítrico) 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 

alcoólicos de melão variedade cantaloupe (BESSA, 2018). Apresenta-se em conformidade com 

a legislação para Fermentado de frutas, determina o mínimo de 50 meq/L (BRASIL, 2012). A 

produção de alta de acidez total confere um gosto desagradável de vinagre ao produto (NETO, 

2006). 

O valor encontrado para cinzas foi 0,060 g L-1 para a bebida sabor maracujá conforme 

apresentado na Tabela 9 deste trabalho para a bebida, deve-se a diluição por água de kefir a 

polpa das frutas, conforme previsto em legislação (BRASIL, 2008). A bebida de maracujá deve 

apresentar no mínimo 10% de polpa, bebida menos concentrada têm menor quantidade de 
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cinzas, e fermentados com adição de água ou açúcar apresentam a mesma característica (DA 

PAZ et al., 2007).  Esse valor está dentro dos encontrados na literatura para fermentados de 

melancia com os teores de cinzas 3,99 g L-1 (DUARTE et al., 2018), fermentado de umbu 

2,36% (PAULA, et al.,2012), 0,13 g.100mL para o fermentado de extrato de bagaço de maçã 

(NOGUEIRA, et al.,2005). 

O valor encontrado para resíduo seco da bebida sabor maracujá, foi de 89,98 g.L–1, 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 caramelização dos açúcares no processo de 

secagem. Isso sugere a presença de açúcares que não foram totalmente consumidos durante a 

fermentação. Também, segundo SILVA et al. (1999), teores elevados de cinzas estão 

relacionados a presença de parte sólidas da fruta. 

A densidade a 20 °C do fermentado de água de kefir, bebida fermenta à base de água de 

kefir saborizada com abacaxi e sabor maracujá encontram, respectivamente, na Tabela 8 e 

Tabela 9 foi de 1,0781 g.cm–3 1,0436 g.cm–3,1,0429 g.cm–3. Apesar de ser valores de densidade 

altos, na literatura foi possível 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 

(ASQUIERI, et al.,2008), 1,0026 g.cm–3 fermentado de umbu (PAULA, et al.,2012). 

 

 

4.3 Resultado da análise sensorial da bebida à base de kefir de água saborizada com 

abacaxi e maracujá 

 
 

A avaliação sensorial das bebidas à base de kefir saborizada com abacaxi e maracujá 

contaram com a participação de 100 avaliadores, sem treinamento prévio, com idades variando 

de 18 a 50 anos. Observa-se que a maior participação dos provadores era jovem, na faixa etária 

entre 18-25 de idade correspondendo a 89%, com participação de 42% homens e 58% mulheres 

e que apesar de 89% dos provadores terem o hábito de consumir bebidas fermentas 78% nunca 

provaram kefir (Tabela 10). 

 

 



 

44 

 

              Tabela 10: Perfil dos provadores 
 Perfil Percentual (%) 

Idade mais de 50 anos  
36-50 anos 
26-35 anos 
18-25 anos 

0 
2 
9 
89 

Sexo Masculino 
Feminino 

42 
58 

Hábito de consumo 
fermentados  

Sim 
Não 

89 
11 

Percentual de consumo 
de kefir 

Sim 
Não 

22 
78 

 

A frequência de consumo de bebida fermentada entre os provadores variou de 89% ao 

que possuir algum hábito de consumo de bebida fermentada a 11% não consumir, entretanto 

78% nunca consumiram bebida de kefir, tais provadores apresentam um perfil ideal para 

avaliação dos atributos das bebidas elaboradas. 

 As Tabela 11 e Tabela 12 apresentam as médias de aceitação para os atributos sabor, 

aroma, corpo, cor, aparência, impressão global e intenção de compra. Os resultados obtidos 

mostram que os atributos avaliados para as bebidas à base de kefir se encontraram na zona de 

aceitação da escala hedônica, encontrando-se na região de aceitação do produto, portanto as 

bebidas são vantajosas uma vez que apresentam boa aceitabilidade.  

 

Atributos Avaliados 
Impressão Global Cor Aparência Aroma Sabor 

7,56 7,39 7,46 7,51 7,48 
 

Atributos Avaliados 
Impressão Global Cor Aparência 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 muitíssimo”. Observa-se que as notas de 

todos os atributos, encontraram-se na região de aceitação do produto. Portanto, as bebidas são 

vantajosas uma vez que apresentam boa aceitabilidade.  

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

relacionados a impressão global, cor, aroma, aparência e sabor para a bebida à base de água de 

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

Tabela 12: Médias atribuídas a bebida fermentada à base de kefir sabor maracujá com 
escala hedônica. 
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kefir saborizada com abacaxi ficaram com valores médios entre 7 e 8, correspondendo na escala 

hedônica a “gostei moderadamente” e “gostei muito”. E bebida à base de água de kefir 

saborizada com maracujá as médias variaram, apresentando para os atributos impressão global, 

aroma e sabor para a na escala hedônica valores médios entre 7 e 8, correspondendo na escala 

hedônica a “gostei moderadamente” e “gostei muito”, enquanto para os atributos cor e aparência 

apresentaram valores médios entre 8 e 9, correspondente a “gostei muito” e “gostei 

muitíssimo”. 

Nesse trabalho, as bebidas à base de água de kefir desenvolvidas apresentaram boa 

aceitação global entre os avaliadores, com 94% de aceitação para a bebida à base de água de 

kefir saborizada com abacaxi e 96% na faixa de aceitação para a bebida à base de água de kefir 

saborizada com maracujá Figura 8 e Figura 9, respectivamente. 

Os atributos cor, aparência, aroma e sabor analisados obtiveram aceitação acima de 85% 

para as bebidas à base de água de kefir saborizada com abacaxi e sabor maracujá (Tabela 8 e 

Tabela 9). O percentual de aceitação global neste trabalho ficou acima dos 90% para a duas 

bebidas à base de água 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 formulações de fermentado de buriti, (SANTOS et al.,2007; ASQUIERI, et al.,2008; 

CARVALHO, 2017). Segundo TEIXEIRA, MEINERT E BARBETTA (1987), índice acima 

de 70% de aprovação revela uma boa aceitação. 

 

 
                      Figura 8: Aceitação indiferença e rejeição para o Abacaxi 
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                   Figura 9: Aceitação indiferença e rejeição para o Maracujá 
 

 
Com relação ao atributo aparência, a bebida à base de água de kefir saborizada com 

abacaxi (Figura 8), apresentou índice de aceitação acima dos 85%, enquanto a bebida à base de 

água de kefir saborizada com maracujá (Figura 9), apresentou percentual de aceitação acima 

dos 95%. Segundo MEILGRAARD et al. (1991) a aparência é o único atributo em que os 

consumidores decidem pela aceitação ou rejeitar do alimento. Pode-se concluir que o produto 

apresentado possui potencial de aceitação pelo consumidor.  

 O percentual de 7% de rejeição atribuído ao aroma e sabor pelos provadores a bebida à 

base de kefir saborizada com abacaxi e saborizada com maracujá, respectivamente, deve-se a 

perda de compostos responsáveis pelo buquê da bebida, em função da adição da água 

fermentada de kefir para a formulação da bebida, o que pode ter influenciado na concentração 

de compostos responsáveis pelo aroma e sabor da bebida. Devido a isso, esses atributos foram 

os que apresentaram menores valores em relação aos demais atribuídos avaliados.  
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                  Figura 10: Idealidade para Abacaxi 

 
 

 
                Figura 11: Idealidade para Maracujá 
           

  A Figura 10 e Figura 11 mostra a avaliação dos atributos doçura, acidez e corpo das 

bebidas em análise, ambas apresentaram percentual acima de 50%, dentro da região do ideal. 

Para a bebida à base de kefir saborizada com abacaxi (Figura 10), o atributo corpo obteve maior 

percentual de idealidade enquanto a acidez e a doçura apresentaram em equilíbrio, contribuindo 

para o bom índice de aceitabilidade entre os provadores. Para a bebida á base de kefir saborizada 

com maracujá (Figura 11), para a região do ideal a acidez apresentou maior percentual, seguida 

da doçura e corpo. 
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                  Figura 12: atitude compra Abacaxi  

     

 
  Figura 13: atitude de compra Maracujá 
 

Os resultados da pesquisa de intenção de compra do produto foram coerentes com os 

resultados do índice de aceitação das bebidas. Os maiores percentuais responderam que 

“provavelmente comprariam” e “ certamente comprariam” para as bebidas à base de água de 

kefir saborizada com abacaxi e saborizada com maracujá (Figura 12 e Figura 13). Os índices 

de intenção de compra foram superiores a 70%. As bebidas produzidas, apresentaram intenção 

de compra com valores aproximados a 76,66% para a bebida alcoólica fermentada de manga, 

85% ao fermentado frisante de maçã com características semelhantes à sidra francês, 76,27% a 

bebida láctea simbiótica, 80% ao fermentado alcoólico misto de polpa de açaí e cupuaçu 

(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 não apresentava um consumo frequente pelo 

público, 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 aceitação no 

mercado. 
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CONCLUSÃO 

 

Foi possível elaborar bebidas mistas sabor abacaxi e maracujá, utilizando água de kefir. 

As análises microbiológicas revelaram que amostras estavam dentro dos padrões 

higiênicos sanitários quanto a presença de coliformes e Salmonella.  

Observou-se também um elevador número de microrganismos envolvendo bactérias 

aeróbias mesófilas e bolores e leveduras na água de kefir e nas bebidas formuladas. 

As análises físico-químicas demostraram que as bebidas estavam dentro dos padrões 

esperados para bebidas fermentadas quando aos parâmetros avaliados. 

A aceitação sensorial revelou produtos com boa aceitação 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 não láctea utilizando como substrato a sacarose, como saborizante 

frutas tropicais in natura, abacaxi e maracujá, e microrganismo dos grãos de kefir de água.  

Com base nas características microbiologicas, físico químicas químicas e aceitação na 

análise sensorial, esses resultados abrem perspectivas para o desenvolvimento de bebidas à base 

da água de kefir com polpa de frutas. Sugere sua produção em larga escala como alimento 

funcional, satisfazendo os consumidores e mostrando uma nova forma de produção de 

fermentado com baixo custo, podendo ser extensível a outras bebidas de kefir de frutas e a 

outros substratos devido à alta adaptabilidade a vários substratos pelo consórcio de bactérias e 

leveduras. 

As bebidas produzidas neste trabalho podem ajudar a estabelecer uma ligação entre o 

consumo real e o ideal, necessário 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 lácteo fermentado. 
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ANEXO: Ficha sensorial 

 

 

NOME:_______________________________________________________________ SEXO:  M (   )   F (   ) 

FAIXA ETÁRIA: (   )18-25 anos  (   ) 26-35anos  (   ) 36 -50 anos  (   ) mais de 50 anos   

ESCOLARIDADE:_______________________________ 
Termo de Consentimento Livre Esclarecido 

Convidamos você a participar de uma análise sensorial de Bebida fermentada à base de água de kefir sabor abacaxi e 
sabor maracujá. Essa análise faz parte de um projeto desenvolvido no curso de Engenharia de Alimentos – UFMA. 
Portanto, se você tiver algum problema com relação à ingestão de álcool, açúcar, abacaxi, tais como: alergia ou qualquer 
outro problema de saúde NÃO poderá 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 dúvidas foram esclarecidas. 
Data___/___/__Nome_____________________________Assinatura____________________________________ 

 Estamos realizando um teste de aceitação com duas amostras de Bebida fermentada à base de água de kefir sabor 
abacaxi e sabor maracujá, e gostaríamos de conhecer a sua opinião. Caso você esteja interessado em participar, por 
favor responda a ficha abaixo. 

Marque com um X na escala abaixo o quanto você gosta 
ou desgosta abacaxi: 
(   ) Gosto muito (   ) Desgosto ligeiramente  
(   ) Gosto moderadamente (   ) Desgosto moderadamente 
(   ) Gosto ligeiramente  (   ) Desgosto muito 
(   ) Nem gosto nem desgosto  
Indique a frequência com que você consome abacaxi: 
(   ) Diariamente                 (   ) Mensalmente 
(   ) 2 a 3 vezes/semana (   ) Semestralmente 
(   ) Quinzenalmente (   ) Nunca 
Indique a frequência com que você consome bebida 
fermentada e bebida fermentada de kefir  
(   ) (   ) Diariamente  (   )(   ) Mensalmente 
(   ) (   ) 2 a 3 vezes/semana  (   )(   ) Semestralmente 
(   ) (   ) Quinzenalmente       (   )  (   ) Nunca  

Marque com um X na escala abaixo o quanto você gosta
de maracujá. 
(   ) Gosto muito                 (   ) Desgosto ligeiramente  
(   ) Gosto moderadamente  (   ) Desgosto moderadamente 
(   ) Gosto ligeiramente        (   ) Desgosto muito 
(   ) Nem gosto nem desgosto  
Indique a frequência que você consome maracujá: 
(   ) Diariamente                (   ) Mensalmente 
(   ) 2 a 3 vezes/semana (   ) Semestralmente 
(   ) Quinzenalmente (   ) Nunca 
Marque com um abaixo o quanto você gosta ou  
desgosta de bebida fermentada e bebida fermentada 
de kefir 
(   ) (   ) Gosto muitO    (   ) (   ) Desgosto ligeiramente  
(   ) (   ) Gosto moderadamente(   )(   )Desgosto moderadam
(   ) (   ) Gosto ligeiramente    (   )(   ) Desgosto muito 
(   ) (   ) Nem gosto nem desgosto 

Por favor, avalie cada uma das amostras codificadas utilizando a escala abaixo. 

9. Gostei muitíssimo 
8. Gostei muito 
7. Gostei moderadamente 
6. Gostei ligeiramente 
5. Nem gostei nem desgostei 
4. Desgostei ligeiramente 
3. Desgostei moderadamente 
2. Desgostei muito 
1. Desgostei muitíssimo 

AMOSTRA _____________ _____________ 

IMPRESSÃO  _____________ _____________ 

COR _____________ _____________ 

APARÊNCIA _____________ _____________ 

AROMA _____________ _____________ 

SABOR _____________ _____________ 

Por favor, prove a amostra e indique, utilizando a escala abaixo, O QUÃO IDEAL estão os atributos citados. 
+4 Extremamente mais forte que o ideal 

+3 Muito mais forteque o ideal 

+2 Moderadamente Mais forte que o ideal 

+1 Ligeiramente mais forte que o ideal 

0 Ideal 

-1 Ligeiramente Menos forte que o ideal 

-2 Moderadamente menos forte que o ideal 

-3 Muito menos forte que o ideal 

-4 Extremamente menos forte que o ideal 

AMOSTRA ___________ ___________ 

DOÇURA ___________ ___________ 

ACIDEZ ___________ ___________ 

CORPO ___________ 

 

___________ 

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

5 Certamente compraria 
4 Provavelmente compraria 
3 Tenho dúvida se compraria 
2 Provavelmente não compraria 
1 Certamente não compraria 

AMOSTRA ____________ ____________ 

 

ATITUDE DE 
COMPRA 

 

____________ 

 

____________ 

OBSERVAÇÕES 
________________________________________________________________________________________


