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RESUMO

O objetivo do trabalho foi analisar os parametros fisico-quimicos, microbiolégicos e
avaliar a aceitabilidade da bebida lactea de kefir sem lactose enriquecido de polpa
de beterraba, com variagdo apenas nos teores de leite fermentado e polpa,
mantendo a mesma quantidade de acUcar para ambas as formulacdes. Essa
pesquisa foi desenvolvida nos laboratérios do Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia
e Tecnologia do Piaui (IFPI) - Campus Teresina Central, para a preparacao de kefir
utilizou-se os graos de kefir que foram adquiridos por meio de doac¢éo, no preparo
desta bebida foi utilizado o leite UHT integral sem lactose, aclUcar e beterraba
adquirido através de compra, em comércio local. Foram elaboradas trés formulacdes
adicionando acucar na proporcdo de 10% m/v e variando o teor de polpa de
beterraba e kefir F1= 5% e 85%; F2= 10% e 80% e F3=15% e 75%, e em seguida
verificou-se através das analises quanto a microbiota, que todas as formulacdes
ficaram de acordo com os padrdes sanitarios exigidos pela legislacao: coliformes
totais e coliformes termotolerantes. Também ndo foi verificada a presenca de
Salmonella. A andlise sensorial seguiu o proposto pela metodologia descrita por
Dutcosky. Em seguida, verificou-se através das analises que os parametros fisico-
guimicos estavam dentro dos limites que a legislacdo recomenda, exceto para o
parametro de proteina que foi excedente nas formulacdes F2 e F3. O estudo
mostrou que € possivel criar produtos a base de leite sem lactose, assim como a
realizacdo das andlises microbioldgicas e fisico-quimicas. A analise sensorial
mostrou que as formulacdes desenvolvidas ndo apresentaram médias satisfatorias
para aceitacdo por parte dos avaliadores, sendo necessarias mudancas nas
referidas formulacdes. Conclui-se que a bebida estudada apresenta-se como

alternativa viavel para pessoas intolerantes a lactose.

Palavras-chave: Aceitacdo. Alimentacdo saudavel. Bebida fermentada.



ABSTRACT
The objective of the study was to analyze the physicochemical and microbiological
parameters and to evaluate the acceptability of lactose-free kefir dairy beverage
enriched with beet pulp, with variation only in fermented milk and pulp contents,
maintaining the same amount of sugar for both formulations. This research was
developed in the laboratories of the Federal Institute of Education, Science and
Technology of Piaui (IFPI) - Campus Teresina Central, for the preparation of kefir
was used the grains of kefir that were acquired through donation, in the preparation
of this drink was lactose-free UHT milk, sugar and beet purchased through purchase,
in local commerce. Three formulations were prepared by adding sugar in the
proportion of 10% w / v and varying the content of beet pulp and kefir F1 = 5% and
85%; F2 = 10% and 80% and F3 = 15% and 75%, and it was verified through the
microbiota analysis that all formulations were in accordance with the sanitary
standards required by the legislation: total coliforms and thermotolerant coliforms.
Also the presence of Salmonella was not verified. The sensorial analysis followed the
one proposed by the methodology described by Dutcosky. Then, it was verified
through the analyzes that the physico-chemical parameters were within the limits that
the legislation recommends, except for the parameter of protein that was surplus in
the formulations F2 and F3. The study showed that it is possible to create lactose-
free milk products, as well as microbiological and physico-chemical analyzes. The
sensorial analysis showed that the formulations developed did not present
satisfactory averages for acceptance by the evaluators, and changes in the said
formulations were necessary. It is concluded that the beverage studied is a viable

alternative for people intolerant to lactose.

Keywords: Acceptance. Healthy eating. Fermented drink.
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1 INTRODUCAO

Uma preocupacdo da populacdo esta relacionada com varias patologias
(alguma alteracdo na funcionalidade do organismo) comprovadas em grande parte
dos habitantes, podendo acarretar em danos incalculaveis. Dentre estas patologias
bastante conhecidas estdo os individuos intolerantes a lactose, conhecido como
“agucar do leite”. O organismo nao possui ou quando presente, ndo em quantidade
suficiente para hidrolisar as moléculas de lactose presente nos derivados do leite.
Esta molécula € um dissacarideo formado por glicose e galactose. Este dissacarideo
é hidrolisado pela enzima intestinal B-D-galactosidase ou lactase, liberando seus
componentes monossacarideos para absor¢do na corrente sanguinea. E o principal
combustivel metabdlico de muitos tecidos (VOET, 2008).

Quando o organismo nao possui enzimas em quantidades suficientes para
hidrolisar este acucar, a lactose é fermentada a &cido lactico, metano (CH,) e gas
hidrogénio (H,). O gas produzido cria uma sensacdo de desconforto, problema de
flatuléncia e diarréia (BERNE, 2004). A quantidade de lactose que ird causar
sintomas varia de pessoas para pessoas, dependendo da dose de lactose ingerida,
0 grau de deficiéncia da enzima que hidrolisa a lactase e a forma de alimento
consumido (HEYMAN, 2006). A falta de conhecimento e, esclarecimento sobre estes
problemas, consiste na nao ingestdo de produtos lacteos, acarretando danos
nutricionais a grande parte dos individuos.

Atualmente existem no mercado produtos alternativos, com reduzidos teores
de lactose, capazes de suprir as necessidades nutricionais desses pacientes
(MATTAR; MAZO, 2010). Entre esses produtos podemos destacar os iogurtes,
gueijos duros, doce de leite com lactase e leites processados com baixos teores de
lactose. Esse € um nicho de mercado em expanséao, favoravel para investimento das
industrias laticinistas (ROSA; REVILLION, 2011). Entre estes se encontra o kefir,
que é um leite fermentado, devido a isso as pessoas que tem um nivel de
intolerdncia mais baixo podem consumi-l6, e com o uso de leite sem lactose para
sua hidratacédo pode-se obter um kefir isento de lactose, mesmo sendo uma bebida
consumida a varios séculos, ainda € desconhecida por uma parcela significativa da
populacdo mundial.

O Kefir é uma bebida ligeiramente efervescente e espumosa, resultante do

metabolismo de varios micro-organismos (MARCHIORI, 2007). E um produto leve e
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altamente digerivel, com sabor e textura semelhantes ao queijo tipo quark. Pode ser
consumido puro ou usado em formulac¢des substituindo o cream cheese ou queijo
cottage, além do desenvolvimento de outros produtos. O soro de kefir consiste na
fase liquida obtida da mesma filtracdo, podendo este ser aproveitado de diversas
maneiras, desde o uso como matéria prima na elaboracao de bebidas lacteas, até a
utilizacdo de modernas tecnologias para obtencdo de produtos especificos a serem
utilizados principalmente pelas industrias alimenticias (CZAMANSKI 2003;
SCHNEEDOREF et al., 2004).

Os graos de kefir sdo massas que possuem uma aparéncia semelhante a
couve-flor, apresentando forma irregular e coloracdo amarelada ou esbranquicada.
Essa coloracdo vai depender do substrato utilizado para acondicionamento dos
graos, onde existe uma associacao simbidtica de leveduras, bactérias acido-laticas,
bactérias acido-acéticas, entre outros microorganismos, envoltas por uma matriz de
polissacarideos referidos como kefiran (WESCHENFELDER et al.,2009).

Os granulos também séo capazes de produzir compostos responsaveis pelo
aroma e sabor, durante a fermentacao, sendo observados diversos beneficios desta
bebida: ajuda na regulacao da microbiota do sistema imunol6gico (CARDOSO et al.,
2003),evita o0 aparecimento de alergias e infec¢cdes, melhora a digestdo de
proteinas, absorcdo de vitaminas e minerais, reduzindo significativamente os niveis
de colesterol total com diminuicdo do LDL colesterol, possui ainda, atividade
anticarcinogénica e imunomoduladores, melhora a digestdo da lactose, entre outros
beneficios (MARTINS, 2012). As composi¢cdes microbiolégica e quimica indicam que
o kefir € um produto com caracteristicas probidticas (WESCHENFELDER et al.,
2011).

Apesar de poder ser consumido sem adi¢do de outros ingredientes, o kefir
mostra uma melhor aceitacdo quando saborizado com algum vegetal para
neutralizar a acidez e mascarar o seu odor caracteristico, podendo ser utilizada para
elaboracdo de diversos produtos com caracteristicas diferentes da matéria-prima
original, tendo por objetivo a melhoria das caracteristicas sensoriais e nutricionais
dos componentes isolados ou apenas a criacdo de novos produtos, cuja principal
caracteristica seja a diferenciacdo em relacdo aos produtos obtidos ja existente. De
acordo com o paladar e disponibilidade da matéria-prima, poder4 esta
acrescentando ao kefir diversos saborizantes, assim como a beterraba; vegetal de

sabor e aroma agradavel e de excelente aceitacdo pelos consumidores (PADULA,;
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RODRIGUEZ-AMAYA, 1986).

A beterraba se inclui entre os produtos agricolas cujo principal atrativo pode
estar nas propriedades nutricionais e na aparéncia conferida pela coloragéo
marcante, com tons vermelho-arroxeados devido a presenca de betalainas. Tem
acao antiinflamatoria, revitalizante, diurética, digestiva, tdnica, desintoxicante natural
e purificadora do sangue e na aparéncia conferida pela coloracdo marcante, (VITTI
et al., 2003). A sua coloracdo vermelho-purpura da beterraba € devido a presenca
de betalaina, composto que apresenta atividade antioxidante (ALVES et al., 2008).

A betalaina € um composto de capacidade corante, com varios beneficios a
saude ja demonstrados, tais como protecao de células sanguineas (KANNER et al.,
2001; TESORIERE et al., 2005), prevencao da oxidacdo de moléculas de colesterol
(TESORIERE et al., 2004), propriedades antiinflamatérias e hepatoprotetoras
(GENTILE et al., 2004; GEORGIEV et al., 2010) e prevencao de cancer (LEE et al.,
2005; ZOU et al., 2005; BOIVIN et al., 2009).

Considerando que mais de 50% dos adultos no mundo séo intolerantes a
lactose, pretende-se com este trabalho, levar uma alternativa para pessoas que
sofrem desta patologia, listando uma alternativa de substituicdo dos derivados do
leite por esta bebida fermentada (kefir) rica nutricionalmente, a fim de poder mostrar
a estas pessoas solucdes para sua alimentacdo lactica. Além de que a beterraba
também possui substancias quimicas importantes, que vem se destacando entre as
hortalicas, pelo seu contetdo em vitaminas do complexo B e 0s nutrientes potassio,

sadio, ferro, cobre e zinco.



18

2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

» Desenvolver kefir sem lactose adicionado de polpa de beterraba (Beta

vulgaris esculenta);

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Elaborar trés formulacées de kefir sem lactose com diferentes teores de
beterraba;

» Analisar a qualidade microbioldgica da bebida;

» ldentificar as caracteristicas fisico-quimicas e composicdo centesimal das
formulagcbes desenvolvidas, como acidez, umidade, cinzas, pH, Aw, lipidios,
carboidratos e proteinas;

» Verificar a aceitacdo global e intencdo de compra do produto desenvolvido,

por meio de analise sensorial;
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 BEBIDAS FERMENTADAS

O kefir € um produto lacteo em que a fermentacéao é feita por bactérias acido-
lacticas conhecidas como grdos de kefir, que produzem &cido lactico, etanol e
dioxido de carbono. E ligeiramente efervescente e espumoso, com consisténcia
semelhante ao iogurte, de sabor agridoce e de alta digestibilidade (MARCHIORI,
2007; LEITE et al., 2013).

Os gréos de kefir sdo massas gelatinosas medindo de 3 a 35 mm de
didmetro, possuem uma aparéncia semelhante a couve-flor, apresentando forma
irregular e coloracdo amarelada ou esbranquicada. Nesta estrutura, existe uma
associacdo simbiotica de leveduras e bactérias envoltas por uma matriz de
polissacarideos. Esses micro-organismos fermentam o leite transformando-o numa
bebida, ligeiramente efervescente devido a producao de gas (CO,), de facil preparo
e baixo custo (IRIGOYEN et al., 2005; WESCHENFELDER, 2009). Essa facilidade
de preparo esta sendo utilizado em pesquisas, como na alimentacdo de pacientes
gue possuem algum tipo de enfermidade do trato gastrointestinal; o produto promove
grande capacidade de estimular o sistema imunolégico aumentando as defesas do
organismo, devido a presenca de bactérias probiodticas (OTLES e CAGINDI, 2003;
MARCHIORI, 2007).

A bebida fermentada a base de leite produzida com granulos de kefir é
frequentemente associada a longevidade, sendo considerada terapéutica por conta
de seus inumeros beneficios devido a sua composicdo rica em elementos esséncias
para o bom funcionamento do organismo. Esses granulos também sao capazes de
produzir compostos responsaveis pelo aroma e sabor, durante a fermentacao,
tornando os produtos, obtidos através de fermentacdo com Kkefir, diferenciados
(CARDELLO; FARIA, 1998).

O consumo do kefir melhora também a digestdo de proteinas, absor¢édo de
vitaminas e minerais, reduzindo significativamente os niveis de colesterol total com
diminuicdo do LDL colesterol, possui ainda, atividade anticarcinogénica e
imunomoduladores, melhora a digestdo da lactose, entre outros beneficios
(MARTINS et al., 2012; VARAVALLO et al., 2008).

Os graos de kefir sdo capazes de fermentar diversos alimentos, como leite de

vaca, cabra, ovelha, bufala, agcicar mascavo, sucos de frutas, extrato de soja, entre
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outros. A producédo da bebida ocorre diretamente pela adigdo dos graos no substrato
de preferéncia. Mas, de forma geral, o sabor e o aroma do kefir sdo resultados da
atividade metabdlica simbidtica das bactérias e das leveduras que se encontram
naturalmente nos graos. Atualmente, sdo conhecidos dois tipos de kefir: de agua e
de leite (ABRAHAM, DE ANTONI, 1999; LIU, LIN, 2000; BRASIL, 2007; COSTA,
ROSA, 2010).

Os graos de kefir podem ser cultivados em recipientes de vidros ou de
plasticos. Os graos sdo adicionados ao leite em recipiente, esterilizado, o qual
fermenta a temperatura ambiente (+ 25 °C) por aproximadamente 24 horas. Apos a
fermentacao, sdo coados, e o liquido resultante é o kefir, que pode ser consumido
fresco ou maturado (WESCHENFELDER et al., 2011).

Figura 1 — Kefir de Leite

Fonte: Laboratério de Probiéticos do Centro de Ciéncias da Salude da UFRB

Comercialmente usa-se o leite de vaca, mas ele também pode ser preparado
do leite de ovelha, cabra, bafala. O kefir de agua é cultivado em agua contendo
acucar mascavo ou sucos de frutas, mas a composicdo microbiana e os produtos
formados durante o processo de fermentacdo sao similares aos graos cultivados em
leite. Os graos sao amarelos claros quando cultivados em leite e sédo ocres e pardos
quando cultivados em acucar mascavo (OTLES e CAGINDI, 2003; WITTHUNHN et
al., 2004; WESCHENFELDER, 2011).

3.2 LEITE SEM LACTOSE

A lactose, conhecida como acucar do leite, € um dissacarideo formado por
glicose e galactose. Este dissacarideo € hidrolisado pela enzima intestinal B-D-
galactosidase ou lactase, liberando seus componentes monossacarideos para

absorcdo na corrente sanguinea. A galactose é enzimaticamente convertida
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7

(epimerizada) em glicose, que é o principal combustivel metabdlico de muitos
tecidos (VOET, 2008).

A atividade da lactase € alta durante o periodo neonatal e de lactancia em
todas as espécies de mamiferos e em todas as populacdes humanas, mas declina
na época do desmame. ApOs este periodo, a atividade da lactase € mantida em
niveis baixos, geralmente menos de 10% da atividade do neonato (VOGEL, 2000).

Na auséncia desta enzima, a lactose é fermentada no colon causando
desconforto por distensdo intestinal, flatuléncia e diarréia. Como forma de
tratamento, deve-se evitar o consumo de produtos ricos em lactose ou ingerir a
enzima lactase com os produtos lacteos ou consumir produtos onde a lactose tenha
sido quebrada em dois acucares (glicose e galactose) pela fermentac&o. No entanto,
essa reducdo no consumo de leite e de seus derivados pode comprometer a
absorcado de varios nutrientes como: proteinas, riboflavina e calcio.

Os intolerantes a lactose precisam fazer uma leitura atenta dos rétulos dos
alimentos para ndo consumirem alimentos com tracos de lactose e devem ficar
atentos quanto aos ingredientes, se contém soro do leite, coalho, produtos derivados
do leite, solidos do leite secos e leite em p6 magro (LUIZ et al, 2003).

Mais de 50% dos adultos no mundo s&o intolerantes a lactose (BERNE,
2004). Estudos mostraram que a intolerancia a lactose é devida a ma absorcéo e
muito mais frequente em negros do que em brancos (VOGEL, 2000). Em sociedades
asiaticas, a intolerancia a lactose entre adultos € quase total e uma grande
proporcdo dos adultos afro-americanos também, por outro lado, a maioria dos
adultos no norte da Europa é tolerante a lactose (BERNE, 2004).
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Figura 2 — Leite sem lactose
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Fonte: Elaborado pelo autor/Laboratério de Analise Sensorial do IFPI

Atualmente, a intolerdncia a lactose afeta 58 milhdes de brasileiros que
apresentam dificuldades em digerir a lactose pela deficiéncia da enzima lactase no
intestino (BATAVO, 2004). A industria laticinista tem como desafio e oportunidade
desenvolver novos produtos com reduzido teor de lactose, a fim de atender uma
crescente massa de consumidores portadores de ma digestdo da lactose. O que se
observa atualmente no comércio € uma gama consideravel de produtos de soja
como alternativa de substituicdo dos produtos lacteos. Entretanto, esses produtos
nao possuem a mesma concentracdo de vitaminas e calcio biodisponivel, sendo

necessaria complementar a dieta com vitaminas e minerais (CASE et al., 2005).

3.3 BETERRABA E SUAS CARACTERISTICAS FUNCIONAIS

A beterraba pode ser cultivada para extragdo de agucar, como planta
forrageira ou, ainda, como planta horticula. Os dois primeiros aspectos sdo os que
predominam na agricultura mundial. No Brasil, a beterraba é cultivada para consumo
principalmente em forma de salada. Além da grande quantidade de acucares, a
beterraba destaca-se pelos teores de sais minerais e vitaminas A, B1, B2 e C. A
coloracdo caracteristica € resultante de pigmentos denominados betalainas, os
quais sao semelhantes as antocianinas e flavonoides (BRAGA et al, 1981).

A beterraba se inclui entre os produtos agricolas cujo principal atrativo pode
estar nas propriedades nutricionais, contém antioxidantes (carotendides,
flavondides), minerais (zinco, magnésio, fésforo, potassio e ferro) e vitaminas (A,

complexo B, evitamina C). Tem acado antiinflamatoéria, revitalizante, diurética,
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digestiva, tbnica, desintoxicante natural e purificadora do sangue e na aparéncia
conferida pela coloragdo marcante, (VITTI et al., 2003). A sua coloracao vermelho-
purpura da beterraba é devido a presenca de betalaina, (ALVES et al, 2008)
composto que apresenta atividade antioxidante (KANNER et al., 2001).

A betalaina € um composto de capacidade corante com varios beneficios a
saude ja demonstrados, tais como protecao de células sanguineas (KANNER et al.,
2001; TESORIERE et al., 2005), prevencao da oxidacdo de moléculas de colesterol
(TESORIERE et al., 2004), propriedades antiinflamatérias e hepatoprotetoras
(GENTILE et al., 2004; GEORGIEV et al., 2010) e prevencéo de cancer (LEE et al.,
2005; ZOU et al., 2005; BOIVIN et al., 2009).

As betalainas sdo encontradas principalmente na ordem de vegetais
Centrospermeae, na qual pertence a beterraba (Beta vulgaris) que constitui
excelente fonte de pigmentos, sendo que em algumas variedades contém valores
superiores a 200 mg por 100 g do produto fresco, o que representa conteido de
sélidos soluveis superior a 2% (HENRY et al., 1996).

O licopeno, substancia bioativa, tem atraido interesse crescente nos ultimos
tempos, com eficiéncia cientificamente comprovada, presente em alimentos como
tomate, melancia e beterraba. E um antioxidante que quando absorvido pelo
organismo ajuda a impedir e reparar danos as células causadas pelos radicais livres
(ANGUELOVA et al, 2000).

A adicdo de um vegetal como a beterraba, de coloracdo naturalmente
agradavel na formulacdo de kefir, que é um produto de elevado valor nutricional,
seria benéfico.

Alguns autores obtiveram bons resultados quanto a conservacdo de valores
nutricionais da beterraba na sua aplicagdo em alguns alimentos, como por exemplo,
na fabricacdo de farinha. Esta apresentou teor destacado para a fibra alimentar,
carboidrato, proteina, total de minerais, e reduzido para lipideo (ARAUJO et al,
2011).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 AQUISICAO DA MATERIA-PRIMA

Para a preparacdo do kefir foram utilizados os graos de kefir adquiridos por

doacédo, cadastrados no site HTTP://www.kefir.50webs.org/ e encaminhado via

sedex para a cidade de Teresina, Piaui. Os graos foram cultivados no Laboratorio de
Produtos de Origem Animal do Instituto Federal de Educagédo, Ciéncia e Tecnologia
do Piaui (IFPI)- Campus Teresina Central.

Na formulacdo do kefir com beterraba foi utilizado o leite UHT integral sem
lactose e adicionado de beterraba, que foram adquiridos no comércio local de

Teresina-Piaui.

4.2 PROCESSAMENTO DO KEFIR COM BETERRABA

O processamento do kefir com beterraba ocorreu em duas etapas:
inicialmente ocorreu a elaboracdo do kefir, em seguida a elaboragéo do kefir com
diferentes concentracdes de beterraba.

Antes do inicio do processamento todos os utensilios e equipamentos foram
higienizados e sanitizados, com o uso de detergente neutro e solucao clorada a 200
(duzentos) ppm de cloro para a desinfeccdo com duracdo minima de 10 minutos. O
enxague foi feito com agua corrente antes da reutilizacdo. Os grédos de kefir foram
reativados por meio de trocas periddicas do substrato, realizadas a cada 24 horas
utilizando 1 litro de leite UHT integral sem lactose, numa propor¢édo de 5 gramas de
kefir para 1 litro de leite. Em seguida, essa mistura foi acondicionada em recipientes
de vidro tampados com um tecido de algodéo perfurado, e submetida a fermentacéo
por 24 horas a temperatura ambiente (25° °c), até a formacdo de um creme,
semelhante a uma coalhada.

Foram necessérias duas etapas para a completa acdo dos grédos do kefir para
voltarem a uma multiplicagdo consideravel. Apos sua ativacdo foi adicionado leite
sem lactose novamente para um aumento das colonias. Depois desta operagcdo os
graos foram filtrados para posterior separacao da bebida kefir que foi usada para a
elaboracao do produto (Fluxograma 3).

FLUXOGRAMA 3: Producéo de kefir de leite


http://www.kefir.50webs.org/
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Fonte: Dados da pesquisa, 2017.

4.2.1 ELABORA(;AO DO KEFIR COM DIFERENTES CONCENTRAQ@ES DE
BETERRABA

Para elaboracéo do kefir com diferentes concentragGes de beterraba foram
testados trés concentracdes de beterraba na bebida kefir. Os graos foram filtrados,
para posterior separacao do kefir e em seguida foram elaboradas trés formulacdes
adicionando acucar na proporcdo de 10% m/v e variando o teor de polpa de
beterraba e kefir F1=5% e 85%; F2= 10% e 80% e F3=15% e 75%, respectivamente
(Tabela 1).

As formulacbes foram homogeneizadas em liquidificador doméstico, o
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produto foi embalado em potes plasticos adequados, selados com tampas plasticas
e armazenados, sob refrigeracdo a 4 °C.

As formulacdes seguiram as porcentagens definidas de acordo com a tabela

Tabela 1 - Formulacbes de kefir sem lactose enriquecido com diferentes
concentracdes de extrato de beterraba
Ingredientes (%)

FormulacGes Kefir sem lactose Polpa de beterraba Aclcar Total
FO 90 - 10
F1 85 5 10
F2 80 10 10 100%
F3 75 15 10

Fonte: Dados da pesquisa, 2017. F1: Formulacado 1; F2: formulagéo 2; F3: Formulacdo
3; FO (controle): Kefir com leite sem lactose.

4.3 ANALISE DO KEFIR

ApOs o0 processamento das bebidas fermentadas, as amostras foram
encaminhadas ao Laboratério de Bromatologia — IFPI, para realizacdo das analises
fisico-quimicas; ao Laboratério de Controle Microbiolégico do Nucleo de Estudos,
Pesquisas e Processamento de Alimentos - NUEPPA, do Centro de Ciéncias
Agrarias da Universidade Federal do Piaui, para a realizacdo das andlises
microbioldgicas; ao Laboratério de Analise Sensorial de Alimentos — IFPI, para

analise sensorial.

4.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As formulagBes foram submetidas as andlises microbiolégicas preconizadas
pelo Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de Leites Fermentados
(BRASIL, 2007).

Realizou-se a determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes
a 35°C e 45°C e Pesquisa de Salmonella spp.Todas as analises foram realizadas

em triplicatas.

4.5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS E COMPOSICAO CENTESIMAL

Para a realizagdo das andlises fisico-quimicas e composi¢cao centesimal foi
seguido as normas estabelecidas pelo Instituto Adolfo Lutz — IAL (2008), e
realizadas no Laboratério de Bromatologia do Instituto Federal do Piaui — Campus
Teresina Central.

Foram realizadas analises de carboidratos, lipideos, proteinas, cinzas,



27

umidade, pH, acidez e atividade de &gua. Todas as analises foram feitas em
triplicatas.

4.5.1 pH

A analise de pH foi realizada medindo diretamente na amostra, utilizando-se
um potencidbmetro (Hanna) com membrana de vidro, aferido com tampdes de pH 7 e
4.
4.5.2 Acidez

A acidez titulavel (AT) foi determinada utilizando o método acidimétrico, em
que foi realizada a titulacdo com solucao de hidroxido de sddio 0,1 Mol/L até obter-
se a coloracao rosea e os resultados foram expressos em porcentagem (%) de acido
lactico.
4.5.3 Proteinas

O teor protéico foi obtido pela determinacdo do teor de nitrogénio total, por
destilacdo em aparelho microKjeldahl, usando o fator de conversédo 6,38, especifico
para produtos lacteos.
4.5.4 Lipideos

A determinacdo de gordura foi determinada pelo Método de Bligh e Dyer, em
que foi pesado 10 g da amostra homogeneizada e em uma capela quimica foi
adicionado cloroformio, metanol e &gua destilada, nas propor¢cdes adequadas
segundo a metodologia. Depois foi agitado com auxilio de um agitador mecanico,
por 15 minutos, em capela quimica. Passados os 15 minutos, o material foi filtrado,
utilizando funil de vidro com papel de filtro contendo sulfato de sédio anidro, e filtrado
para um baléo de separacédo de 500 mL. Apos completa separacao e clarificacéo, foi
recolhida a camada de cloroférmio (inferior) em um béquer de 100 mL, previamente
tarado. O béquer foi transferido para a estufa a 105 °C por 1 hora. Por fim foi
pesado, e os resultados foram expressos em porcentagem.
4.5.5 Cinzas

As cinzas foram determinadas por meio do método gravimétrico, onde 3 g da
amostra foram incineradas em cadinho e colocadas em forno mufla (Marca Electro
Therm-Linn) a 550 °C até a formacao de cinzas claras. Logo em seguida, a amostra
foi deixada em dessecador até atingir a temperatura ambiente, quando foi procedida
a pesagem. Os resultados foram expressos em porcentagem.
4.5.6 Umidade
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A umidade foi determinada por gravimetria. Foram utilizadas capsulas de
porcelana, previamente secas e taradas e nelas, adicionadas 3 g das amostras e em
seguida, as capsulas, com as amostras, foram para estufa (Marca Heraeus
instruments) a 105 °C por 6 horas. Apds essa etapa, as capsulas foram colocadas
em dessecador até alcancar temperatura ambiente e, logo apés, pesadas até peso
constante e os resultados foram expressos em porcentagem.

4.5.7 Carboidrato

O carboidrato da amostra foi determinado por diferenca, o qual foi obtido pela
equacao:

Carboidratos % = 100 - (proteina + lipidios + cinzas + umidade)
4.5.8 Atividade de Agua

A atividade de agua foi determinada utilizando-se equipamento Aqualab
(Decagon modelo 3 TE). As amostras, aproximadamente 5g, foram dispostas em
recipientes plasticos e as leituras foram realizadas em temperatura controlada de 25
°C.

4.6 ANALISE SENSORIAL

Para participar do painel sensorial foram considerados 120 assessores
sensoriais ndo treinados, integrantes do IFPI, com faixa etaria de 18 a 65 anos de
idade, e de ambos os sexos (IAL, 2008) os quais receberam orientacdes especificas
sobre os testes e objetivos da pesquisa.

Cada amostra foi codificada com numeros de trés digitos e servidas sob
condi¢des controladas no periodo da manha (9 horas as 11 horas) e da tarde (14
horas as 16 horas) (DUTCOSKY, 2013).

Para avaliar a aceitabilidade das amostras, foi utilizado o método afetivo por
meio da aplicagdo da Escala Hedbnica estruturada de 9 pontos (Anexo A) que
variara do 1-“desgostei muitissimo” ao 9-“gostei muitissimo”. Em adig¢éo a isso, sera
aplicado o teste de intencdo de compra (Anexo A) do produto por meio de 5 pontos
que variara de 1- “certamente ndo compraria” ao 5- “certamente compraria” (IAL,
2008; DUTCOSKY, 2013).

4.7 ANALISE ESTATISTICAS

Os dados obtidos foram analisados pelo Programa ASSISTAT versao 7.7 beta
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(SILVA, 2014), e submetidos a analise estatistica descritiva em que a média de cada
triplicata foi considerada como uma observacéao.

Os dados da etapa da avaliacdo sensorial e fisico-quimica foram submetidos
a andlise de variancia e teste de Tukey a 5% de significancia. Os dados obtidos nas

analises sensoriais foram analisados estatisticamente, segundo o teste de Dunnett.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para avaliagdo microbioldgica das formulacdes de kefir
com leite sem lactose sabor beterraba estéo expressos na Tabela 2.

Tabela 2. Valores de Coliformes e Salmonella de kefir com leite sem lactose de diferentes
concentracdes de polpa de beterraba.

. Coliformes
N Coliformes Salmonella spp.
Formulacées totais (NMP/g) termotolerantes (em 25g)
(NMP/g)
FO <3 Auséncia Auséncia
F1 <3 Auséncia Auséncia
F2 <3 Auséncia Auséncia
F3 <3 Auséncia Auséncia
(BRASIL, 2007) Max. 1x103 Max. 1x10° Auséncia

Fonte: Préprio autor. F1: Formulagdo 1; F2: Formulacdo 2; F3: Formulagéo 3; FO (Controle):
Kefir com leite sem lactose. NMP: nimero mais provavel por grama.

Nas analises microbioldgicas foi verificado que todas as formulacdes de kefir
com leite sem lactose sabor beterraba apresentaram um valor <3 NMP/g de
coliformes totais e auséncia de Salmonella spp em 25 g do produto, estando
conforme a legislacéo que estabelece maximo de 1x10° NMP/g e 1x10°> NMP/g para
coliformes a 35°C e 45°C, respectivamente, e auséncia para Salmonella spp.,
indicando boas condi¢cGes higiénico-sanitarias da matéria-prima e da manipulacéo
durante a elaboracdo do produto. Estes resultados demonstram que os padrdes
microbiolégicos do kefir com diferentes concentracdes de beterraba estdo dentro dos
limites estabelecidos pelo Regulamento Técnico de Identidade e qualidade de Leite
Fermentado (BRASIL, 2007). Sousa et al. (2015) realizaram a  avaliacédo
microbiolégica e efeito dos diferentes tipos de espessantes na aceitacdo de queijo
petit-suisse de kefir sabor goiaba e encontrou valor <3NMP/g de coliformes totais e
auséncia de Salmonella spp, resultados semelhantes ao da presente pesquisa.

A auséncia dos micro-organismos patogénicos pesquisados demonstra que o
leite fermentado por kefir encontra-se apto para o consumo humano, sem oferecer
riscos oriundos de contaminag&do microbiolégica.

Os resultados da andlise sensorial estdo dispostos na tabela 3 a sequir:
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Tabela 3 — Analise sensorial e intencao de compra das formulagfes de kefir

FORMULAGCOES
ATRIBUTOS =) = = 3
Cor 5,85+1,99" 7,05+1,60° 6,77+2,10% 7,23+1,80%
Aroma 5,39+2,05% 5,45+1,94% 5,50+2,04% 5,53+2,03%
Sabor 5,38+2,38% 5,05+2,24% 5,33+2,48% 5,81+2,35%
Textura 5,73+2,13% 6,06+1,82% 5,67+2,09% 5,87+2,02%
Impress&o Global 5,85+2,21°  6,35+1,80°  6,06+2,11*°  6,25+2,03"
Intenc&o de compra 3,05+1,37° 3,10+1,38% 2,89+1,33° 3,04+1,38°

Fonte: elaborado pelo autor. F1: Formulagéo 1; F2: formulagédo 2; F3: Formulagéo 3;
FO (controle): Kefir com leite sem lactose. Média seguida de letras iguais na mesma
linha ndo difere estatisticamente entre si, por p<0,05 pelo teste de Tukey.

A Andlise Sensorial permite determinar diferencas, caracterizar e medir
atributos sensoriais dos produtos ou determinar se as diferencas nos produtos sao
detectadas e aceitas ou ndo pelo consumidor (BERNARDI, 2013).

Para o atributo cor apenas a formulagédo controle (FO) diferiu estatisticamente
das demais formulacdes, com uma menor média igual a 5,85 que segundo escala
hedbnica significa “ndo gostei nem desgostei”. As formulagdes 1, 2 e 3 foram iguais
estatisticamente, sendo que a F3 apresentou uma maior média (7,23), que na escala
hedbnica significa “gostei moderadamente”. A menor média pode ter sido devido a
aparéncia do leite fermentado, de cor branca, que diferente das demais formulacdes,
gue, com o aumento da concentracdo de polpa betalaina afetou positivamente na
coloracéo e aceitacao sensorial do atributo cor.

Cruz et al. 2013 realizou a avaliacédo sensorial de logurte sabor morango com
trés concentracdes de betalaina e obteve para o atributo cor média de 5,78 para a
concentracdo 1, valor préximo ao da presente pesquisa, 7,02 para a concentracao 2,
e 8,20 para a concentracéo 3, resultado um pouco acima do encontrado no presente
estudo.

A cor € um dos fatores que influencia de forma significativa na aceitacdo do
produto, sendo que geralmente afeta o julgamento e é utilizada como forte indicador
de qualidade. A cor das bebidas desenvolvidas, kefir com leite sem lactose
saborizado de beterraba variaram do rosa claro ao rosa mais forte, como mostra a

figura 4 a sequir:
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Figura 4: kefir com leite sem lactose saborizado de beterraba

Fonte: Elaborado pelo autor/ Laboratério de Analise Sensorial do IFPI

Para o atributo aroma, os resultados ndo mostraram diferenca estatistica
entre as formulacdes ao nivel de 5% de probabilidade, com média igual a 5,39 a
5,53 que segundo escala hedobnica significa “ndo gostei nem desgostei”. A
formulag&o F3 apresentou uma maior média referente ao aroma.

A aromatizacdo dessas bebidas é normalmente melhorada com o acréscimo
de polpas de frutas, tornando a aceitacao sensorial do produto mais representativa.
Além disso, o uso de polpa de fruta em bebidas lacteas fermentadas é uma opgéo
interessante para solucionar o problema do excedente de producdo e/ou pouco
aproveitamento de frutos que ndo estdo adequados ao consumo “de mesa” ou para
exportacdo (SANTOS et al., 2008).

Os valores encontrados para o atributo sabor ndo mostraram diferenga
estatistica entre as formulagcbes (p> 0,05), apresentando médias que variaram de
5,33 a 5,81, que representa segundo escala hedbnica “ndo gostei nem desgostei”,
essa média pode ter sido atribuida a adicdo de kefir e beterraba em proporcdes que
ndo agradaram aos provadores. Assim como no atributo aroma, a formulacdo F3
apresentou uma maior meédia, isso pode ter sido atribuido a adicdo de uma maior
concentracdo de polpa de beterraba, agradando aos provadores. O sabor é o
resultado da associacdo complexa das sensacbes de gosto, de aroma e das

sensacdes tateis quimicas, que sdo enviadas e interpretadas pelo cérebro,


https://pt.wikipedia.org/wiki/Gosto
https://pt.wikipedia.org/wiki/Aroma
https://pt.wikipedia.org/wiki/Sensa%C3%A7%C3%B5es_t%C3%A1teis_qu%C3%ADmicas
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proporcinando prazer, desgosto e outras sensacdes. No caso dos valores
encontrados desta pesquisa, kefir sem lactose adicionada de polpa de beterraba, os
provadores, por meio dos comentarios deixados na ficha de avaliacdo, comentaram
que alguns fatores interferiram na aceitacdo do sabor dos produtos, como acidez,
sabor desagradavel e falta de homogeneizacdo foram os fatores principais para a
rejeicao da bebida.

Os resultados encontrados para o atributo textura ndo mostraram diferenca
estatistica entre as formulacbes ao nivel de 5% de probabilidade, apresentando
média igual de 5,67 a 6,06, que na escala hedbdnica quer dizer “nao gostei nem
desgostei” e “gostei ligeiramente”, respectivamente.

Com relacéo a textura do kefir com leite sem lactose adicionado de polpa de
beterraba, os provadores, por meio de comentéarios deixados na ficha de avaliacéo,
comentaram que deveria ter sido mais homogeinzado o produto, sendo um dos
fatores de rejeicdo por parte de alguns provadores, pois diferentemente de estudos
de kefir com leite integral, que possui textura macia, mais firme, com a adicao do
leite sem lactose n&o ficou uma consisténcia uniforme.

Segundo Wszolek (2001), as caracteristicas sensoriais do Kefir variam de
acordo com a cultura utilizada, o teor de gordura e o periodo de estocagem do
produto, sendo que a cultura utilizada influencia principalmente as caracteristicas de
cremosidade e viscosidade.

Para a impressao global, ndo houve diferenca estatistica entre as formulacdes
(p>0,05). Os resultados apresentaram média igual de 5,85 a 6,35, que na escala
hedonica quer dizer “ndo gostei nem desgostei” e “gostei ligeiramente”,
respectivamente. A impressdo global € de suma importancia para avaliacdo de um
novo produto, pois a resposta da mesma representa a visdo geral dos provadores
sobre o produto.

Os resultados encontrados para a intencdo de compra mostraram que nao
houve diferenca estatistica entre as formulacdes (p>0,05), os resultados
apresentaram média igual de 2,89 a 3,10 que segundo a escala significa
‘provavelmente ndo compraria” e “indiferente”, respectivamente A intencdo de

compra € a resposta da aceitacdo do produto pelos provadores.
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Os resultados das analises fisico-quimicas do kefir com leite sem
lactose de diferentes concentragbes de polpa de beterraba estao

apresentados na tabela 4, logo abaixo:

Tabela 4. Resultados das analises fisico-quimicas de kefir com leite sem lactose de
diferentes concentracdes de polpa de beterraba.
~ +
PARAMETROS (%) FORMULACOES + DESVIO PADRAO

FO F1 F2 F3

Acidez 0,63+0,00? 0,61+0,01®  0,60+0,00™  0,58+0,00°
pH 4,22+0,13% 4,06£0,02°  4,21+0,12°  4,20+0,03%
Aw 0,96+0,00% 0,96+0,00% 0,96+0,00° 0,960,007
Umidade 81,46+0,68°  81,43+0,12° 82,04+0,11*° 82,81+0,19%
Cinzas 0,82+0,00? 0,74+0,02° 0,75+0,01° 0,70+0,03"
Proteina 3,7420,71% 2,99+0,58° 2,59+1,19°  2,53+0,00%
Lipidio 1,19+0,13*  1,27+0,09°°  0,80+0,07°°  0,72+0,03°
Carboidrato 12,75+1,00°  13,66+0,60° 13,82+0,08% 13,22+0,19°

Fonte: elaborado pelo autor. F1: Formulagéo 1; F2: formulacdo 2; F3: Formulacdo 3;
FO (controle): Kefir com leite sem lactose. Média seguida de letras iguais na mesma
linha ndo diferem estatisticamente entre si, por p<0,05 pelo teste de Tukey.

Segundo o Regulamento Técnico que estabelece os Padrbdes de Identidade e
Qualidade de Leites Fermentados, o teor de acidez para o produto denominado kefir
deve estar entre 0,5 a 1,5 g de &cido lactico/100 g, no produto final (BRASIL, 2000).
Os valores encontrados para as formulacdes de kefir neste estudo estdo dentro do
estabelecido, com valores entre 0,5 e 0,6 g de &cido lactico/100 g, conforme
apresentado na Tabela 3. A acidez do kefir é de extrema importancia, pois
proporciona acao antimicrobiana e aumento da absorcdo de nutrientes pelo
organismo (SILVA, 1995). Para acidez foi verificado que FO diferiu estatisticamente
das demais (p<0,05), apresentando uma maior média de 0,63%. E a menor media
foi observado para F3 com um valor de 0,58%. De acordo com o0s padrbes de
identidade e qualidade para leites fermentados, a acidez do kefir ficou dentro do
estabelecido. Silva (1995) afirmou que o aumento da acidez é determinado pela
transformacdo da lactose pelos microrganismos, com formacgédo de acido latico,
conferindo acidez caracteristica ao produto. De acordo com os padroes de
identidade e qualidade para leites fermentados, a acidez do kefir deve ser no
maximo 1% de &cido latico (BRASIL, 2007). Desta forma verifica-se que todas as
formulacdes atende aos padrdes da legislacdo. A acidez caracteristica deste produto
se deve a microbiota do kefir, ou seja, a0 numero de micro-organismos

fermentadores que possui a capacidade de transformar lactose em acido lactico.
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Com relacdo ao pH observou-se que ndo houve diferenca significativa
(p>0,05) entre o kefir natural (FO) e as formulacbes adicionadas de diferentes
concentracdes de polpa de beterraba (F1, F2 e F3). O pH teve uma leve variacao de
4,06 a 4,22. Os resultados desta pesquisa foram diferentes dos resultados
investigados por Sousa et al. (2014) que verificaram que a adicdo de polpa de
goiaba influenciou nos valores de pH do kefir. Os autores observaram valores de pH
superiores ao desta pesquisa, com variacao de 4,56 a 4,89. E ressaltaram que todas
as formulacdes com polpa de goiaba apresentaram um pH mais baixo que o kefir
natural (F0). Resultados de pH superiores ao desta pesquisa também foram
observados por Santa et al., (2008) no qual verificaram que o kefir apresentou um
maior valor de pH (4,58) quando comparado com as formulacdes de kefir sabor
ameixa(4,13) e com o kefir sabor morango (4,15). Santos et al., (2016) avaliando os
teores de pH de kefir em diferentes tipos de recipientes encontraram variagdo no pH
de 4,63 a 4,74, superiores ao desta pesquisa, fato este que pode ser explicado pela
utilizacdo de leite UHT integral com lactose. O valor de pH dos alimentos esta
diretamente ligado aos valores de acidez, sendo estes importantes para a prevencao
do surgimento de microrganismos deteriorantes ou patogénicos que possam afetar o
meio, levando a rejei¢cao por parte dos consumidores.

Os resultados encontrados para atividade de agua foram semelhantes entre
as formulacfes analisadas e ndo mostraram diferenca estatistica entre si ao nivel de
5% de probabilidade com valor médio de 0,96, apresentando média de 0,96 para as
formulacbes elaboradas. Santos et al., (2016) avaliando os teores de atividade de
agua de kefir em diferentes tipos de recipientes encontraram valores de 0,97,
préximos ao desta pesquisa. Troller (1987) afirma que a atividade de agua é
utilizada no controle dos fatores estabilizantes, como as rea¢des enzimaticas e nao
enzimaticas, a oxidacéao lipidica e como parametro de crescimento microbiolégico.
Para inibir qualquer tipo de desenvolvimento de micro-organismos, a atividade de
agua deve ser menor que 0,60 (SILVA, 1995). Segundo Franco e Landgraf (2005) a
maioria dos alimentos frescos, a atividade de agua é superior a 0,95.

Com relacdo a umidade, foi verificado que F3 obteve uma maior meédia
(p<0,05), com um valor de 82,81%. E uma menor média foi observada para F1 com
um valor de 81,43%. Os resultados estdo proximos com Tomelin (2006) que
obtiveram teor de umidade de 86,22% e com Otles e Cagindi (2003), que

encontraram teor de umidade de 87,5% para o Kefir. O teor de umidade de um
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alimento esté relacionado com sua estabilidade, qualidade e composicao, e pode
afetar o armazenamento, embalagens e processamento (CHAVES et al 2004).

As formulacbes saborizadas com beterraba apresentaram menor teor de
cinzas (0,70 a 0,75), observando diferenga significativa (p<0,05) entre o kefir natural
(FO) e as formulagbes adicionadas de diferentes concentragcbes de polpa de
beterraba. Valores superiores ao desta pesquisa foram encontrados por Silva (2008)
com 0,95% no kefir natural. Montanuci (2010) afirma que o kefir possui
principalmente o fésforo, um mineral que participa do processo de absorcédo de
carboidratos, gorduras e proteinas. Outros minerais presentes sdo o calcio e o
magnésio os quais sao abundantes no kefir (CARVALHO, 2011). Tomelin (2006)
relata valores inferiores (0,61 %) para o Kefir sem adicéo de leite em p6 desnatado.

O teor de proteinas variou de 2,53 a 3,74% para o kefir natural com leite sem
lactose e para as formulacbes. A bebida FO apresentou maior teor do que as
bebidas F1, F2 e F3. De acordo com a legislacéo vigente, o teor minimo de proteina
para o leite fermentado kefir € de no minimo 2,9% (BRASIL,2007). Desta forma em
relacdo aos teores de proteinas obtidos, as formulacdes F2 e F3 ndo estdo de
acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de bebidas lacteas.
Almeida, Bonassi e Roga (2011), encontraram valores variando de 2,05 a 2,08 e
Cunha et al.,(2008) teores de 2,23, ambos em amostras de bebidas lacteas
probidticas. Lima (2011), na elaboracdo bebidas lacteas fermentadas nos sabores
de abacaxi e graviola, encontrou valores de a 2,33 a 2,19%. Barana e Lima (2012)
encontraram no desenvolvimento de bebidas lacteas fermentadas com soro &cido
teores de 2,14%.

Os valores obtidos para o teor de lipideo mostraram diferencga estatistica entre
as formulacdes (p<0,05), apresentando média igual de 0,72 a 1,19. Irigoyen (2005)
encontrou para o kefir com leite integral o teor de lipideo de 3,519/100g. Valores
similares para bebidas lacteas foram observados por Oliveira (2006), que encontrou
porcentagem variando entre 1,6 a 2,6% e por Cunha et al. (2008), que obtiveram
valores de 1,91% de gordura. Da mesma forma, na elaboracéo de bebidas lacteas
enriquecidas com poélen, Silva et al. (2010) encontraram valores entre 1,82 a 2,12%.
O Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade (RTIQ) de Bebida Lactea
(BRASIL, 2005) ndo estabelece padrdo para o teor de gordura de bebidas lacteas
fermentadas. No entanto, muitos consumidores estdo modificando seus hébitos

alimentares em funcdo da saude e preferindo alimentos com reducdo na quantidade
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de gordura.

Com relagdo a carboidrato observou-se que nédo houve diferenga significativa
(p>0,05) entre o kefir natural (FO) e as formulacdes (F1, F2 e F3). O carboidrato teve
uma leve variacdo de 12,75 a 13,82. Castro (2007) avaliando diferentes
concentragbes de oligofrutose em bebidas lacteas encontrou valores de 11,70 a
14,33%, similares aos de Cunha et al. (2008), que foi de 13,29%, corroborando com
0s resultados desta pesquisa.

Diante destes resultados € relevante enfatizar que além das analises fisico-
quimicas e microbiologicas, a analise sensorial também resultou numa importante
ferramenta de qualidade para a bebida desenvolvida, visto que no planejamento de
mistura e metodologia € importante para o desenvolvimento e otimizacdo de
produtos alimenticios, as caracteristicas de qualidade de um alimento normalmente
dependerdo das proporgcdes dos ingredientes individuais que estdo presentes nas
formulagoes.

Por isso, vale ressaltar as afirmacfes de Moreira et al. (2010) de que a
industria de alimentos esforca-se continuamente para oferecer produtos novos e

inovadores com o objetivo de satisfazer as necessidades do consumidor.
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6 CONCLUSAO

Diante dos resultados mencionados conclui-se que foi possivel elaborar a
bebida kefir com leite sem lactose adicionado de polpa de beterraba, sendo um
produto alternativo para pessoas intolerantes a lactose. Os resultados
microbiolégicos indicaram boas condi¢des higiénico-sanitarias da matéria-prima e da
manipulacdo durante elaboracdo do produto. Quanto as analises fisico-quimicas,
observou-se que a adicdo do leite sem lactose com beterraba, influenciou nos

parametros de acidez, umidade, cinzas e lipidios.
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7 CONSIDERAC}@ES FINAIS

O kefir sem lactose demonstrou ser um bom produto para a adicdo de
betalaina como corante, uma vez que o0 aumento da concentracdo afetou
positivamente a aceitacao sensorial do atributo cor. A analise sensorial mostrou que
as formulacdes desenvolvidas ndo apresentaram médias satisfatorias para aceitagéo
por parte dos provadores, sendo necessario promover mudancas nas referidas
formulacoes.

Esta aceitacdo é importante para divulgar o produto e incentivar o seu
consumo. A facilidade da elaboracdo do produto permite sua producdo de forma
caseira, possibilitando o consumo pela populacdo mais carente, para que assim
também possam usufruir dos beneficios a saude atribuida aos alimentos lacteos

fermentados.
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ANEXO

ANEXO A - Ficha para Avaliacdo Sensorial e Intencédo de Compra de Kefir sem lactose com

adicdo de Polpa de Beterraba

Nome: . Data: / /

Faixa etéria: ( ) de 18 a 24 anos; ( ) entre 25 e 30 anos; ( ) entre 31 e 40 anos; ( ) entre 41 e
50 anos; () de 51 a 55 anos.
Sexo: ()M () F Escolaridade:

Prezado(a) participante,
Vocé esta recebendo quatro (04) amostras codificadas de Kefir sem lactose com adicdo de Polpa de
Beterraba. Por favor, deguste e avalie da ESQUERDA para a DIREITA indicando sua opinido através de notas

de acordo com as escalas abaixo. OBS: beba dgua antes e entre o intervalo da degustacéo de cada amostra.

Escala Hedonica Atributos Sensoriais

o Amostra | Aroma | Sabor | Cor | Textura | Aparéncia
1- Desgostei muitissimo Global
2- Desgostei muito

3- Desgostei moderadamente
4- Desgostei ligeiramente

5- Nem gostei nem desgostei
6- Gostei ligeiramente

7- Gostei moderadamente

8- Gostei muito

9- Gostei muitissimo

Escala de Intencdo de Compra Amostra Atitude de Compra

1- Certamente NAO compraria
2- Provavelmente NAO compraria

3- Indiferente

4- Provavelmente compraria

5- Certamente compraria

Ordene da esquerda para direita a amostra que mais gostou.

Comentarios

(+ preferida) (- preferida)



