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Resumo

Atualmente ha uma maior demanda por alimentos que apresentem ou
que possam promover beneficios saude, nos quais estdo inseridos os
alimentos funcionais. Dentre esses estdo os probidticos, que sdo micror-
ganismos vivos que, quando administrados em quantidades adequadas,
conferem efeitos benéficos ao organismo. Um tipo de alimento probio-
tico é o leite fermentado Kefir, que é uma bebida de alto valor bioldgico,
utilizada em tratamentos de diversas condi¢des clinicas. A incorporacao
de uma polpa de fruta a bebida fermentada kefir apresenta inidmeros
beneficios, como agregar maior valor nutricional e sabor, além de poder
proporcionar maior aceitacao sensorial. Nesse contexto, o trabalho
teve como objetivo elaborar kefirs saborizados com suco de caju, ana-
lisando o produto final quanto as suas caracteristicas microbioldgicas,
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fisico-quimicas e sensoriais. Foram elaborados um kefir controle (KC) e
dois kefirs saborizados com suco de caju: KC1, com 10%; e KC2, com 25%.
A fermentacao ocorreu a 25 °C por 24 horas. As bebidas foram analisa-
das por meio de analises microbioldgicas, fisico-quimicas, e por ultimo e
sensoriais, utilizando de grupo focal. Todas as amostras se apresentaram
de acordo com os padrdes exigidos pela legislacao, com excegao de KCT,
que apresentou concentracao de bactérias laticas inferior ao recomen-
dado pela legislagédo. A acidez e o pH das bebidas se reduziram apos a
adicao do suco concentrado de caju, em comparagao ao kefir controle. O
grupo de foco mostrou que a adigao do suco melhorou a aceitabilidade,
sendo maior na bebida KC2. Nenhum kefir pode ser classificado como de
“baixo teor de lactose”.

Palavras-chave: Alimentos funcionais, probidticos, fermentacao.
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Introdugao

tancias funcionais, ou seja, aqueles que ajudam ou modulam o

sistema fisioldgico do organismo promovendo saude, tem crescido
substancialmente. Com isso, a industria alimenticia busca por inovagao
no desenvolvimento de novos processos tecnoldgicos ou produtos com
caracteristicas funcionais, assim, agregando beneficios (GALLINA et al,
20117, PANZOLINI et al., 2017).

No campo dos alimentos funcionais, encontram-se 0s probioticos,
gue sao alimentos que contém microrganismos vivos, e que quando admi-
nistrados em quantidades adequadas, sdao capazes de prevenir doengas,
manter a saude intestinal, podendo ser utilizados na prevencao de doen-
cas gastrointestinais e na melhoria da imunidade. Os leites fermentados
apresentam-se como meio adequado para 0s microrganismos probioti-
cos (OLIVEIRA; ALMEIDA; BONFIM, 2017).

Um tipo de leite fermentado com caracteristicas probidticas €
o kefir, uma bebida de sabor ligeiramente acido e com consisténcia
cremosa. Sua microbiota principal denomina-se “graos de kefir", com-
posta principalmente de bactérias do género Lactobacillus, assim como
Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter, produtoras de acido lactico,
etanol e dioxido de carbono, além disso apresenta leveduras fermentado-
ras de lactose (Kluyveromyces marxianus) e leveduras ndo fermentadoras
de lactose (Saccharomyces omnisporus e Saccharomyces cerevisae e
Saccharomyces exiguus) (BRASIL, 2007).

Nos graos de kefir as varias bactérias e leveduras encontram-se
envolvidas em uma cadeia de polissacarideos, com caracteristicas sim-
bioticas. Esses microrganismos produzem metabdlitos bioativos que sao
essenciais para o crescimento e inibicao de microrganismos patogénicos
(LEITE et al., 2013).

A partir da fermentacao de agucares pelos graos de kefir obtém-se
a bebida kefir, podendo esta ser preparada a partir de leite ou agua e agu-
car mascavo. E uma bebida de facil preparo, apresentando consisténcia
semelhante ao iogurte, de sabor acido, sendo um alimento rico em acidos
organicos como lactico, acético e glicolico, vitamina B12 e polissacari-
deos (MARCHI; PALEZI; PIETTA, 2015).

O kefir é ainda considerado uma bebida fermentada de alto valor
bioldgico, apresentando uma microbiota importante, e utilizada em trata-
mentos de diversas condi¢des clinicas, como problemas gastrointestinais,

Q demanda por alimentos que apresentam componentes ou subs-

Investigagao, Engajamento e Emanicipagcao Humana 461
ISBN: 978-65-86901-04-7



hipertensao, alergias e modulacdo dos niveis de colesterol, entre outros
(LEITE et al., 2013).

A incorporagdo de um suco de fruta a bebida fermentada kefir
apresenta inumeros beneficios, como agregar maior valor nutricional ao
produto, melhorar o sabor e aumentar sua aceitacao, por ser uma bebida
com sabor acido. Frutas tropicais como caju sao opgoes viaveis, por serem
de facil acesso e ricas em vitaminas e outros nutrientes (MARQUES, 2011).

O caju é considerado uma fruta rica em vitamina C, carotenoides,
fendlicos e fibras, encontrada com predominancia no nordeste brasileiro,
sendo que no Ceara sua importancia econdémica, social e cultural € irrefu-
tavel. E o estado com maior area plantada, maior producao e exportacdo
de castanha de caju. Seu pedunculo corresponde a 90% da fruta, e sua
utilizagcao ainda é pequena em meio a producédo (FERREIRA et al., 2016;
SILVA et al., 2008).

Portanto, € interessante a incorporagao do suco de caju, como uma
fruta regional, de facil acesso e de rica composicao nutricional, em kefir
com a intencao de melhorar das suas caracteristicas sensoriais. Para
obtencao de informagdes sobre essas caracteristicas, o grupo de foco
pode ser aplicado.

Em analise sensorial, o grupo de foco é uma entrevista em grupo
cuidadosamente planejada, com o intuito de obter percepcdes individuais
dos provadores sobre determinado produto. Baseia-se em conceitos
de dinamica de grupo, em que a discussao é estimulada pela troca de
comentarios e proporciona interagdes grupais ao se discutir determinado
topico sugerido pelo pesquisador ou pela comunidade, produzindo dados
gue nao seriam possiveis de alcangar sem que houvesse essa interacao
em grupo. Sendo assim, o grupo focal difere da entrevista individual por
basear-se na interacao entre as pessoas para obter os dados necessarios
a pesquisa (KITZINGER, 2000, MINIM, 2006; VEIGA; GONDIM, 2001).

Nesse contexto, o trabalho teve como objetivo elaborar kefirs sabo-
rizados com suco de caju, analisando o produto final quanto as suas
caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais.

Metodologia
Matérias-primas

Os graos de kefir foram obtidos na cidade de Limoeiro do Norte-CE
por meio de doagao. Estes foram mantidos em leite UHT a temperatura de
25 °C, que fol trocado a cada dois dias para garantir a viabilidade do gréo.
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Todos os outros ingredientes (leite de vaca UHT, leite em p& e suco
concentrado de caju) foram adquiridos no comércio local da regiéo.

Elaboragao dos kefirs

Foram utilizados leite UHT, leite em p6 2,5% (m/v), de acordo com
recomendacdes de Costa et al. (2013), e 3,5% (m/v) do grao do kefir
(SABOKBAR; MOOSAVI-NASAB; KHODAIYAN, 2015).

Para a fermentacao, os gréaos de kefir foram removidos do leite
inicial, com auxilio de espatula e peneira de plastico, lavados com agua
destilada, pesados e adicionados a frascos de vidro higienizados, sendo
acrescentados posteriormente o leite em po e o leite UHT. Em seguida,
foram tampados com panos multiuso e elastico, e acondicionados em
incubadora B.0.D. (Biochemical Oxygen Demand) (TECNAL, modelo
TE-390) a 25 °C por 24 horas.

Ap6s a fermentagao, os graos de kefir foram retirados do leite e
pesados, para obtencao da diferenca de massa dos graos. A bebida resul-
tante foi chamada de kefir controle (KC).

Para a obtengao das bebidas saborizadas, o suco concentrado foi
adicionado ao kefir, com posterior homogeneizagao, resultando em duas
formulagdes: KC1- com 10% de suco e KC2- com 25% de suco.

Os percentuais de adigao de polpa ou suco concentrado foram fixa-
dos de acordo com os valores estabelecidos pela Instrucao Normativa
N° 46 de 23 de outubro de 2007 (BRASIL, 2007), que estabelece concen-
tracao maxima de 30% para compostos nao-lacteos em bebidas lacteas
fermentadas.

Ao final, todas as bebidas foram envasadas em frascos de vidro
previamente sanitizados, e armazenadas sob refrigeragcao (4 - 8 °C) por
24 horas para maturagao, tendo as analises sido realizadas apds esse
tempo.

Analises microbiologicas

Os leites fermentados kefir foram submetidos a analises micro-
bioldgicas de bactérias laticas, bolores e leveduras, coliformes totais e
termotolerantes e Salmonella sp. adotando-se as metodologias descritas
por APHA (2001), e os resultados comparados com os parametros estabe-
lecidos na RDC N° 12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), bem como
na Instrugdo Normativa N° 46 de 23 de outubro de 2007 (BRASIL, 2007).
Os resultados de bactérias laticas e bolores e leveduras foram expressos
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em UFC/ml, coliformes totais e termotolerantes em NMP/g (nUmero mais
provavel por grama) e Salmonella sp. em auséncia ou presenca em 25g.
Para bactérias laticas, foram inoculados 25 ml da bebida em 225 ml de
solugao salina, realizadas diluigbes seriadas de 10" até 10", para poste-
rior obtencao das melhores diluigdes para contagem.

As diluigdes foram plagueadas em profundidade (Pour plate) utili-
zando o meio de cultura dgar MRS (De Man, Rogosa e Sharpe) (Himedia)
com sobrecamada de meio. As placas foram incubadas invertidas a 37 °C
por 48 h em jarras de anaerobiose. Para confirmagao de bactérias laticas
foram realizados testes de catalase e coloracao de Gram.

Nas analises de bolores e leveduras foram utilizados os mesmos
procedimentos de diluigdo seriada, entretanto as diluigdes foram inocula-
das em meio especifico, BDA (Potato Dextrose Agar) (Himedia), acidificado
com 1% de acido tartarico a 10%, pelo método Spread plate. As placas
foram incubadas a 28 °C por 5 dias.

Analises fisico-quimicas

Para acompanhamento do processo de fermentacao do kefir foram
realizadas analises de pH, acidez titulavel, sélidos soluveis, teor de lactose
e diferenca de massa do kefir.

Foram realizadas também analises de pH, acidez titulavel e sdélidos
sollveis no suco concentrado.

O pH das amostras foi medido por meio de um pHmetro portatil
(K-390014PA marca KASVI). A acidez foi expressa em g/100g de acido
latico para os kefirs, utilizando o fator de conversao do acido latico 0,9,
conforme o método 947,05 da AOAC (2019). Para o suco de caju a acidez
foi expressa em g/100g de acido citrico. O teor de solidos soliveis (SS)
foi determinado em de refratébmetro digital de bancada WYA- 2S marca
ABBE, sendo os valores expressos em ° Brix. O teor de lactose foi quan-
tificado por meio do teor de glicidios redutores em lactose, expresso em
g/100g, conforme descrito por IAL (2008), enquanto a diferenga de massa
foi obtida por pesagem em balanga analitica (Marca Bel).

Analise Sensorial: Grupo de foco

A finalidade dessa analise foi comparar o kefir controle com os kefirs
saborizados com suco de caju na proporcao de 10% e 25%, por meio de
uma discussao em grupo entre os provadores para obtencao de informa-
cOes a respeito de suas caracteristicas sensoriais. Para isso, foi realizado
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um grupo focal com quinze participantes previamente selecionados por
meio de questionario de recrutamento, contendo questbes envolvendo
consumo de leite fermentado ou bebida lactea fermentada.

Os participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE), que foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
(CEP) do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara
(IFCE), com o n. de Parecer 2.702.752, CAAE: 90410218.2.0000.5589, res-
peitando-se a Resolugao n. 466/2012 do Ministério da Saude referente a
pesquisa envolvendo seres humanos (BRASIL, 2013).

Participaram do teste pessoas que se encontravam na faixa etaria
de 18 a 60 anos, de ambos 0s sexos, que tinham interesse em participar
voluntariamente da pesquisa, e que nao apresentavam restricdes quanto
ao consumo de leite fermentado, como alergia a proteina do leite ou into-
lerancia a lactose.

Apos o recrutamento foi realizada uma sessao, que foi conduzida
por um unico moderador em uma sala com capacidade para acomodar os
participantes confortavelmente. No inicio da sessdo, 0 moderador apre-
sentou o proposito da técnica e o objetivo do estudo.

Aos participantes foi assegurado que nao existiam respostas certas
ou erradas para as questoes abordadas, e foram encorajados a expressar
suas opinides, mesmo que estas fossem divergentes das respostas dos
demais membros do grupo.

A sessao durou, aproximadamente, 45 minutos, e foi anotada e
gravada por um assistente. Os participantes do grupo focal provaram
as amostras de leite fermentado, sem qualquer identificacao entre elas.
Foram servidas as 3 formulacoes (kefir controle, kefir de caju 10% e kefir
de caju 25%) em copos descartaveis, no Laboratério de Anélise Sensorial
do IFCE Limoeiro do Norte.

A sesséao de grupo focal foi planejada e realizada de acordo com as
etapas descritas em Minim (2018) e em um estudo de Della Lucia et al.
(2010), no qual se avaliou o impacto de caracteristicas sensoriais na acei-
tagao de um iogurte sabor morango.

O teste prosseguiu com um roteiro de perguntas acerca do habito
dos consumidores quanto ao consumo de leites fermentados, sabor, den-
tre outras (Figura 1).
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Figura 1 — Questionario aplicado ao grupo de foco.

Najun;:[g edse Questdes do grupo de foco
1 Quem costuma consumir? Quant\dade7 Frequéncia? Acompanhamento?
Substituigdes para esse alimento?
o Sobre o sabor, qual amostra Ihe torna mais agradavel? Porque? Qual a mais

acida? A acidez influenciou sua escolha?

3 Qual fruta vocé prefere? As outras, vocé tem o habito de consumir? Em
qual frequéncia?

4 0 sabor da fruta influenciou na sua escolha?

5 O preco te influencia na compra do produto ou a qualidade e os atributos
nutricionais te influenciam mais?

Vocé escolhe o que compra na sua residéncia ou outro alguém na sua
residéncia é responsavel por isso?

Fonte: Adaptado de Barroso Neto, Manos e Galvao (2015).
Resultados e discussao

Foram utilizados 3,5% (m/v) do grdo do kefir, considerada a
melhor concentracao testada no estudo de Sabokbar, Moosavi-Nasab e
Khodaiyan (2015). O leite em p6 foi adicionado para enriquecer e melhorar
o crescimento do grao, ja que em testes anteriores, a adicao do leite em
po favoreceu esse crescimento. Além disso, Costa et al. (2013) ressalta
que ingredientes acrescidos ao leite, como leite em po, soro de queijo,
pectina e gelatina dao mais estabilidade e firmeza a preparagao, podendo
aumentar também o valor nutricional, sendo uma alternativa interessante.

O suco concentrado de caju pasteurizado industrializado foi esco-
lhido pela garantia de sua seguranga microbioldgica e pela facilidade de
obtencao e de aplicacdo & bebida pelo consumidor. E importante destacar
que nenhum tipo de substancia adogante foi utilizado em nenhuma das
bebidas, com o intuito de se obter bebidas as mais naturais possiveis.

A Figura 2 ilustra as bebidas fermentadas acondicionadas antes das
analises.

Figura 2 - Kefir saborizados com suco de caju.

Fonte: Elaborada pelos autores.
- N
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Analises microbiologicas

As analises microbiolégicas foram realizadas nas formulagdes KC,
KC1 e KC2. Os resultados obtidos estao disponiveis na Tabela 1.

Tabela 1 — Analises microbiolégicas do kefir controle e dos kefirs saborizados com
diferentes concentragdes de suco concentrado de fruta.

Analises microbioldgicas

Coliformes Bactérias Bolores e
4 Salmonella Coliformes )

Formulagoes sy v totais (NMP/g) termotolerantes laticas leveduras
T 9 (NMP/q) (UFC/m) (UFC/m)

KC A <8 <3 5,44 x 108 3,50 1§04
KC1 A <3 <3 3,38 x 10° 4,20x10°
KC2 A <\9 <3 146 7 3107 2,00 x10°
Leveduras

=il A Maximo: 100 Maximo:10 Minimo: 107 especfificas
(2007). p #
minimo 10

A: auséncia; M: valor maximo.

KC= kefir controle, sem adigdo de fruta; KC1= com suco de caju a 10%; KC2= kefir com suco de caju a 25%;
*Referéncia: Instrugdo Normativa para leites fermentados (BRASIL, 2007)

FONTE: elaborada pelos autores.

As formulagoes analisadas apresentaram resultados adequados em
termos de inocuidade, conforme a legislacdo especifica (BRASIL, 2001),
sendo entado as bebidas consideradas aptas ao consumo.

Quanto a analise de bolores e leveduras, nao foi identificado o
crescimento de bolores, entretanto as leveduras apresentaram carac-
teristicas uniformes e dentro dos padrdes da legislacao que é de no
minimo 10%* UFC/ml (BRASIL, 2007).

As contagens de bactérias laticas apresentaram-se de acordo
com o preconizado pela legislacao brasileira, nas bebidas KC e KC2,
em contrapartida, a formulagdo KC1 com 10% de suco, apresentou
valores abaixo do minimo estipulado pela legislagdo que é de 107
UFC/mL. Isso pode ser justificado pela concentracdo de bactérias
encontrava-se ja no limite exigido pela legislacao, que com a adigao
de suco, e consequente diluicao, reduziu a contagem a um valor infe-
rior. Ressalta-se que na formulagcdo KC2, mesmo com maior adicao
de suco, isso ndo ocorreu, provavelmente porque inicialmente a popu-
lacdo desses microrganismos era mais elevada, e o efeito diluidor
do suco nao afetou tanto esse parametro. Sequndo Magalhaes et al.
(2011), a utilizagdo de uma mesma cultura para elaboragao de bebidas
nao garante mesmas caracteristicas finais ao produto.
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No estudo de Dalla Santa et al. (2008), concentragao de 108 UFC/mL
foi detectada em kefir saborizado com ameixa e morango, sem diferenca
significativa do kefir natural, sem adic¢ao de frutas.

Analises fisico-quimicas
Os resultados das analises fisico-quimicas dos kefirs analisados
estdo descritos na Tabela 2. A Tabela 3 expde as analises fisico-quimicas

do suco de caju.

Tabela 2 — Caracterizacao fisico-quimicas dos kefirs saborizados com diferentes
concentragdes de suco concentrado de caju.

Parametros fisico-quimicos

Formulagdes Acidez (g &c. " Sdlidos soluveis Lactose mgggg%a drgo
latico/100g) P (° Brix) (9/100q) @ 9
KC 089+ 0,04 9,033:40,2:3 826+ 0,40 3852+ 0,40 3,25%+ 0,60
KC1 088%+0,02 4,43+ 0,06 7,33°+0,42 3912+0,34 2,075+ 0,46
KC2 0,882 +,0,0¢ 423>+ 0,06 6,70°+ 0,10 2,900 =0,26 4,66%+0,98

KC= kefir controle, sem adigdo de fruta; KC1= com suco de caju a 10%; KC2= kefir com suco de caju a 25%;
*Médias sequidas de letras iguais na coluna indicam que n&o diferem significativamente entre si, pelo o
teste de Tukey (p > 0,05).

FONTE: Elaborada pelos autores.

Tabela 3 — Andlises fisico—quimicas do suco concentrado de caju.
Parametros fisico-quimicos

Parametros fisico-quimicos

Acidez (g &cido Sdlidos soluveis
Suco concentrado citrico/1000) pH (%Brix)
Caju 065+0,13 317+0,06 7,13+0,06

FONTE: Elaborada pelos autores

Todas as bebidas estao dentro dos padrdes recomendados pela
legislagao para kefir em termos de acidez, que deve ser menor que 1,0 g
de acido latico/100 g (BRASIL, 2007).

Pdde-se observar que a acidez reduziu nas formulagdes KC1 e KC2,
qguando comparados ao KC, e que ela foi reduzida também a medida que
foram adicionadas quantidades maiores de suco (KC2), entretanto sem
diferenga significativa (p > 0,05) entre as formulagdes. Tal fato esta rela-
cionado a baixa acidez do suco de caju adicionado (Tabela 3).
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Brasil et al. (2016), ao avaliar caracteristicas fisico-quimicas de
diferentes polpas de frutas, encontraram os menores teores de acidez,
variando de 0,81 a 0,21 g/100g de acido citrico, em polpas de caju, que
corroboram com os valores encontrados neste estudo.

O kefir controle apresentou pH maior e significativamente diferente
(p < 0,05) das demais formulagées, indicando que a adigdo das polpas
também influenciou na redugéo do pH. De uma maneira geral, nao foram
observadas diferencas significativas (p > 0,05) nos valores de pH entre
os kefir saborizados, nem entre as diferentes proporgdes de suco de caju
adicionado.

Como a saborizacao ocorreu apos a fermentacao das bebidas, e por
ISSo a maior parte da lactose presente no leite inicialmente ja havia sido
consumida pelos microrganismos dos graos de kefir, os teores de solidos
soluveis (SS) apresentados na Tabela 2 sdo representados principalmente
pela lactose remanescente e pelos agucares e solidos do suco adicionado.

Os teores de SS presentes nos kefirs de caju foram menores que nos
kefirs adicionados de fruta, diferindo significativamente (p > 0,05) do kefir
controle.

O teor de lactose e a diferenca de massa do grao apresentaram
variagdes, mas sem relacao com o0s tipos ou concentracoes de sucos
adicionados, ja que, como citado anteriormente, a fermentagao ocorreu
antes da adicao dos sucos.

Nenhuma das bebidas se enquadrou como de “baixo teor de lac-
tose” segundo a legislagao brasileira RDC N° 135, de 8 de fevereiro de
2017 da ANVISA, pois apresentaram mais de 1g de lactose por 100 g.

Observou-se que uma relagao inversa entre o teor de lactose e o de
acidez.

Analise Sensorial: Grupo de foco

Foi realizada uma sessao do grupo focal, com as amostras de kefir
natural (KC) e kefir saborizado com suco de cajua 10% e 25% (KC1 e KC2).

O grupo de foco caracterizou-se por 15 participantes, sendo 11
mulheres e 4 homens. A maioria relatou que nao consome kefir com fre-
guéncia, entretanto 60% ja experimentaram, e 40% relataram que nunca
consumiram o produto, conforme a Figura 3. Além disso, todos os parti-
cipantes alegaram consumir produtos derivados do leite, como iogurtes,
bebidas lacteas com frequéncia.
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Figura 3 - Distribuicédo da frequéncia dos avaliadores participantes do grupo de foco.
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FONTE: Elaborada pelos autores.

O percentual de respostas quanto a aceitacao do sabor para cada
formulacao esta descrito na Figura 4.

Quanto aos atributos avaliados relacionados ao sabor e acidez das
bebidas, a maioria dos participantes escolheu a formulacao com uma
quantidade de polpa adicionada maior, por ter sabor agradavel ao paladar,
sabor "mais adocicado”, relatando que a bebida KC apresentou-se acida,
com sabor forte. A bebida com adigao de 10% de suco (KC1) também foi
citada como adocicada, mas com menor aceitabilidade do que a KC2.

Maldonado et al. (2017) compararam a adicdo de frutas versus
sucos em bebidas lacteas fermentadas no aspecto aceitagao, obtendo
melhores resultados nas bebidas adicionadas de frutas. Além disso, os
autores ressaltaram que a adigao da sacarose aumentou consideravel-
mente essa aceitagao.

Alguns participantes apresentaram como melhor opgao o KC, por
ter sabor neutro, sem adicao de fruta, e com isso relataram que “tinha um
gosto proprio do kefir" que era mais agradavel. Essa bebida também foi a
escolhida por quem nao gostava de caju.
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Figura 4 - Aceitacéo dos kefirs saborizados quantos ao sabor.
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FONTE: Elaborada pelos autores.

Tais dados expressam que a quantidade de suco adicionado tem
influéncia positiva na aceitacao dos kefirs saborizados, apesar de o KC ter
apresentado uma aceitagao maior que o KC1.

A cor também foi citada como uma caracteristica importante na
escolha do kefir. Por isso, como a adigao do suco caju modificou a cor do
kefir, ainda que levemente, deixando-a com uma tonalidade mais amare-
lada, as bebidas saborizadas foram mais bem aceitas entre os provadores.

Nogueira et al. (2016) avaliaram a aceitabilidade sensorial do kefir
com duas concentragdes distintas de polpa de acai (30% e 70%), e veri-
ficaram que a concentracao mais elevada de polpa também resultou em
valores superiores de aceitagédo. Aradjo et al. (2017) ao

avaliar kefir adicionado de polpa de goiaba obtiveram melhores
resultados em formulagées com maiores porcentagens da polpa em rela-
¢ao ao kefir natural.

Dentre os participantes, 73,3% comentaram que preferiam, em
ambos as formulagdes, acréscimo de agucar, pelo fato de o kefir ser uma
bebida acida, e que adicionada da acidez da fruta, teve essa variavel inten-
sificada, ndo agradando ao paladar. Entretanto, a amostra que apresentou
melhor aceitagao foi aquela com maior teor de suco, mesmo sem adigao
de acucares, tornando uma bebida com maior palatabilidade, sem a intro-
ducao de adogantes, e com isso, mais saudavel.

Semeniuc et al. (2015), ao avaliar a aceitagdo de kefir adicionado
de xarope de pinheiro em diferentes concentragdes, também obtiveram
maior aceitabilidade em kefirs com maior nivel de xarope.
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Dentre os aspectos relacionados a compra do produto, foram ava-
liados prego, qualidade e atributos nutricionais. Os percentuais para cada
critério estao descritos na Figura 5.

O preco e a qualidade foram citados com frequéncia, sendo citado
que "nao adiantava ter prego sem qualidade”, e que atributos nutricionais
se tornam importantes atualmente para o bem-estar e saude.

Figura 5 - Frequéncia das respostas dos provadores quanto aos critérios utilizados
para escolha do produto.
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FONTE: Elaborada pelos autores.

Dluzniewski, Gongalves e Copetti (2014) analisaram o perfil de com-
pra e consumo de iogurtes funcionais, e dentre os itens citados em relagao
aos critérios de compra, qualidade, prego e marca foram os mais citados
entre os entrevistados pelo grupo focal.

Com isso é possivel verificar que a incorporagao de sabores e fru-
tas de facil acesso, baixo custo e qualidade no processamento foram os
comentarios mais citados nessa pesquisa,

e por isso devem ser relevantes na elaboragdo de um produto. Além
disso, pelos itens citados na escolha da formulagao mais aceita (Figura
4), pbde-se constatar que o kefir saborizado com suco de caju a 25% foi o
mais aceito entre as formulagdes avaliadas.

Além disso fatores como preferéncia da fruta tornou-se favoravel ao
grupo que citou costumar consumi-la.
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Consideracoes finais

O kefir natural e os kefirs saborizados de caju, foram elaborados,
obtendo resultados satisfatorios de inocuidade microbioldgica.

O suco de frutas deve ser adicionado ao kefir observando-se seu
efeito diluidor, de forma que ainda assim as contagens microbianas aten-
dam aos parametros da legislagao. Quanto a isso, apenas o kefir com 10%
de suco (KCT1) apresentou concentragdo de bactérias laticas inferior ao
exigido pela legislagao.

Quanto aos parametros fisico-quimicos, a acidez dos kefirs dimi-
nuiu com a adicao do suco, sendo um fator positivo na melhoria da acidez
do kefir e melhoria da sua aceitagao. Com isso, adicao de sucos nas con-
centragdes testadas nao descaracterizaram o produto.

As analises de grupo de foco com os kefirs de caju e kefir natural
indicaram maior aprovacgao da amostra com 25% de suco concentrado
de caju.

Com isso, o kefir fermentado a 25 °C por 24 horas adicionado de
25% de suco concentrado de caju € uma opgao viavel para consumo de
um produto saudavel, com boa palatabilidade, sem alteracao das suas
caracteristicas microbioldgicas e fisico-quimicas.
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