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RESUMO

O kefir € uma bebida refrescante resultante da
fermentagcdo por grdos de kefir em leite pasteurizado
ou esterilizado. Seu consumo regular pode propiciar
efeitos benéficos para a salde do consumidor. O
presente trabalho teve por objetivo analisar o0s
parametros fisico-quimicos, microbioldgicos e avaliar a
aceitabilidade da bebida lactea de kefir nos sabores
morango e ameixa, com variagdo nos teores de polpa
e aclcar. Os dados obtidos das analises de pH, teor
de gordura e teor de acido latico, de todas as
formulacdes de kefir, atendem os valores minimos
estabelecidos pela legislagdo. Quanto a microbiota,
todas as formulagdes estdo de acordo com os padrdes
sanitarios exigidos pela legislacdo: coliformes totais e
coliformes termotolerantes. Também nao foi verificada
a presenca de Escherichia coli e Salmonella. As
concentracdes de leveduras e bactérias lacticas no

produto final estdo acima do limite minimo

recomendado pelos Padrdes de Identidade e
Qualidade de Leites Fermentados. Na analise
sensorial, as formula¢cdes que obtiveram maior nota
pelos julgadores no teste de aceitabilidade foram as de
sabor morango com 10% de polpa e 12% de acglcar e
0 sabor ameixa com 4% de polpa e 11% de acUcar. A
excelente aceitagcdo do kefir saborizado, sua qualidade
microbiolégica e parametros fisico-quimicos que
atendem ao exigido pela legislacdo brasileira servem
de incentivo para o consumidor ingerir este produto
lacteo fermentado e usufruir dos beneficios a salde

gue este alimento propicia.

Palavras-chave: kefir, microbiota, parametros fisico-

quimicos, avaliagdo sensorial.

ABSTRACT

Kefir is a refreshing beverage produced by the

fermentation of kefir grain in pasteurized or sterilized
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milk. Its regular consumption can provide health
benefits. The present work aims at analyzing the
physicochemical and microbiological parameters and
evaluating the acceptability of kefir beverage in
strawberry and plum flavor, with variation of pulp and
sugar concentration. The obtained data from the
analysis of pH, total fat content and lactic acid content
demonstrated that all kefir formulations were in
accordance with the minimum values established by
the legislation. In relation to the microbiota, all
formulations were in accordance with the required
Brazilian sanitary standard: total coliform and thermo-
tolerant coliform. There were also no Escherichia coli
and Salmonella verified. The concentration of yeast
and lactic acid bacteria in the final product was above
the minimum limit recommended by the Identity and
Quality Standard of Fermented Milk. In the sensory
analysis, the formulations which obtained higher scores
in the acceptability test by the judges were the ones of
strawberry flavor kefir with 10% pulp and 12% sugar,
and plum flavor kefir with 4% pulp and 11% sugar. The
results of this study demonstrated excellent acceptation
of the flavored kefir, microbiological quality and
physicochemical parameters which are in accordance
with the required Brazilian Law Food Policy and,
therefore, serve as an incentive for the consumer to
ingest this lactic fermented product and enjoy its health
benefits.

Key-words: kefir,

microbiological analysis,

physicochemical parameters, sensory analysis.

INTRODUCAO

Leites fermentados representam um grupo de
produtos resultantes da fermentagcdo do leite
pasteurizado ou esterilizado sob a acdo de bactérias
acido-lacticas que convertem parte da lactose em

acido lactico. Outras substancias como diéxido de

carbono, acido acético, diacetil e alcetaldeido s&o
formadas nesse processo e conferem aos produtos
caracteristicas sensoriais peculiares. Os leites
fermentados sdo alimentos probidticos e funcionais,
podendo auxiliar na promocao da salde (GOMES &
MALCATA, 1999; BRASIL, 2000).

Kefir pode ser definido como uma bebida
fermentada a partir de leite pasteurizado ou
esterilizado, ligeiramente efervescente e espumosa,
que difere do iogurte por ser menos denso e por
conter, além do éacido lactico, alcool e gas carbdnico
(SOUZA et al., 1984). O kefir é elaborado com cultivos
acido-laticos agregados de cor branca levemente
amarelada, os quais vdo aumentando de tamanho,
variando de 0,3 a 3,5cm (GARROTE et al., 1997).

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Leites Fermentados (BRASIL, 2000), os
microrganismos responsaveis pelo processo de
fermentacgdo, ou seja, pela transformagédo da matéria-
prima em produto acabado, devem ser viaveis, ativos e
abundantes no produto final durante o seu prazo de
validade. Os grédos de kefir sdo compostos por uma
microbiota simbidtica, ndo patogénica, bastante
variavel, agrupada de forma organizada,
compreendendo diversas leveduras fermentadoras ou
ndo de lactose e bactérias (BESHKOVA et al., 2003;
NINANE et al., 2005; ORDONEZ, 2005). Entre os
microrganismos estao Lactobacillus kefir, espécies dos
géneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter, que
produzem &cido lactico, etanol e diéxido de carbono e
gue resulta no sabor e aroma caracteristicos do kefir
tradicional (RODRIGUES, 1999; GUZEL-SEYDIM et
al., 2000).

O kefir € um alimento funcional, faciimente
digerivel, sendo uma excelente fonte de proteina,
calcio, vitaminas do
(PARASKEVOPOULOU et al.,, 2003). Este produto

vem sendo usado ha muito tempo no leste europeu,

complexo B e K

onde tem tradicdo de oferecer beneficios a saude
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(FARNWORTH, 2005). O kefir ja foi usado em
hospitais e sanatérios para uma variedade de
problemas de saude, incluindo doencas metabdlicas,
aterosclerose e enfermidades alérgicas. Atualmente o
kefir tem sido usado para o tratamento de céancer,
distirbios gastrintestinais, para pessoas com AIDS,
com sindrome crénica da fadiga e herpes (OTLES &
CAGINDI, 2003). Este produto melhora a digestédo da
lactose e tolerancia em adultos com ma digestdo da
lactose, por ser rico em enzimas lactointolerantes
(HERTZLER & SHANNON, 2003). Assim, 0 consumo
regular do kefir ajuda a aliviar desordens intestinais,
promover movimentos intestinais, reduzir flatuléncias e
auxilia na manutengdo de um sistema digestivo
saudavel (FIGLER et al., 2006; DCC, 2007). Além
disso, o kefir promove o fortalecimento do sistema
imunolégico, além de  possuir  propriedades
antimutagénicas, antioxidantes,  antiinflamatérias,
antifingicas e antibacterianas (CZAMANSKI et al.,
2004; LIU et al., 2005).

Economicamente, o0s produtos fermentados
compreendem um importante segmento da indUstria de
laticinios (GUZEL-SEYDIM et al., 2000). No Brasil,
verificou-se um aumento no consumo per capita de
iogurte, que passou de 0,4 para 2,9 kg. Entretanto, o
acesso por parte das familias de baixa renda aos
produtos fermentados € ainda muito restrito, pois até
70% de seu orgamento familiar é utilizado na aquisicao
de alimentos (POF-IBGE, 2003). Assim, por ser de facil
preparo, o kefir pode ser uma alternativa para
incrementar o consumo de produtos lacteos
fermentados e propiciar os efeitos benéficos aos
consumidores de todas as faixas de renda. As
caracteristicas sensoriais do kefir sdo influenciadas
pelo tipo de leite usado e pelo periodo de maturacéo.
Entretanto, a cultura starter também pode influenciar o
sabor e a viscosidade destes produtos (WSZOLEK et
al.,, 2001). Assim, o preparo deste produto com

diferentes sabores visa contribuir com a aceitacdo pelo

consumidor e aumentar o interesse por produtos
probidticos. Nesse contexto, o trabalho teve como
objetivo elaborar uma bebida lactea fermentada com
grdos de kefir nos sabores de ameixa e morango,
analisando o0 produto final quanto as suas
caracteristicas microbiolégicas e fisico-quimicas e

aceitagdo sensorial.

MATERIAL E METODOS

Preparo dos gréos de kefir

Os graos de kefir utilizados foram obtidos do
Laboratério de Microbiologia de Alimentos da
UNICENTRO, Guarapuava, Parana. Os graos de kefir
foram mantidos em leite sob refrigeracdo. Para a
reativacdo, a cada 7 dias os grdos de kefir foram
separados por peneiramento, adicionados em leite
esterilizado e incubados a 25°C por 24 horas. Este
procedimento foi repetido para manutengdo dos gréos
de kefir, pois apds o peneiramento dos grdos estes
podem ser utilizados para a producdo do leite
fermentado ou novamente armazenados sob
refrigeragdo (OTLES & CAGINDI, 2003).

Elaboragdo das bebidas lacteas fermentadas

Para a obtengcdo do leite fermentado foi
adicionado aproximadamente 60g de grédos de kefir em
1000 mL de leite esterilizado (UHT). Imediatamente
apos a inoculacao o leite foi incubado a temperatura de
25°C por um periodo de 36-48 h em frascos cobertos
com papel filtro (BESHKOVA et al., 2002). Em seguida,
o leite fermentado foi filtrado para a separagdo dos
graos de kefir. Este leite fermentado foi utilizado para a
obtencéo do kefir sabor morango e ameixa.

O kefir sabor morango foi obtido adicionando 10%
(p/v) de polpa de morango congelada, 10 ou 12% (p/v)
de acucar e 0,1% (v/v) de esséncia de morango e do
corante vermelho Ponceau (RODRIGUES, 1999). As

formulacdes do kefir sabor ameixa foi composta pela
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adicéo de 4 ou 8% (p/v) de polpa de ameixa em calda
e 8 ou 11% (p/v) de aclcar. Para ambos os sabores as
polpas foram batidas em liquidificador juntamente com
um pouco do fermentado de kefir, sendo depois
misturadas ao restante do volume para evitar a
formacgéo excessiva de espuma.
Caracterizacao microbioldgica

Para as analises microbiolégicas foram coletados
25 mL de cada amostra, adicionando em 225 mL de
agua peptonada estéril 0,1% e homogeneizado. As
diluicbes decimais necessarias foram feitas no mesmo
diluente e aliquotas das diluicbes adequadas foram
semeadas em duplicata nos diferentes meios de
cultura: A contagem de bolores e leveduras foi feita em
placas com Agar Batata Dextrose (PDA) com
antibiéticos, incubadas a 25°C por 3 a 5 dias; bactérias
acido lacticas em placas com Agar De Man, Rogosa e
Sharpe (MRS), incubadas a 35°C por 48 h; coliformes
totais em tubos com Caldo Verde Brilhante Bile (VB),
incubados a 35° por 24 h; coliformes termotolerantes e
confirmacdo de E. coli em tubos com caldo E. coli
adicionado de 4-metil-umbeliferil-D-glucuronideo (EC-
MUG) incubados em banho-maria a 44,5°C por 24 h. A
pesquisa de Salmonella foi feita de acordo com a
metodologia descrita no Manual de Métodos de
Anadlises Microbiol6gicas de Alimentos (SILVA et al.,
1997).

Caracterizacgao fisico-quimica

O pH das amostras foi medido diretamente em
potencidmetro de bancada (Requipal). A determinacdo
do teor de gordura das bebidas amostras foi realizada
de acordo com o método proposto por BLIGH & DYER
(1959). Os soélidos totais foram determinados por
gravimetria, apds a secagem de 5 g do produto em
estufa por aproximadamente trés horas. O teor de
acido lactico foi feito por neutralizacdo da amostras

com solugdo de hidroxido de sédio 0,1 N, sendo o

resultado expresso em porcentagem de acido lactico.
Todos os ensaios foram realizados em triplicata e os

resultados representam a média obtida nas anélises.
Analise sensorial

Os testes de preferéncia foram realizados com 80
julgadores ndo treinados, utilizando uma escala
hedbnica estruturada de nove pontos, variando de 1
(desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo). As
amostras foram codificadas aleatoriamente com
nameros de trés digitos para evitar que os julgadores
as identificassem. Os dados obtidos nas andlises
sensoriais foram analisados estatisticamente para
verificar se as médias das diferentes amostras diferem
ou ndo significativamente entre si, segundo o teste de
Dunnett (ALMEIDA et al. 1999).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiol6gicas do
kefir natural integral e do kefir adogcado sabores
morango e ameixa estdo apresentados na Tabela 1.
Para leveduras especificas, o minimo estipulado pelo
regulamento é de 10* UFC/mL (BRASIL, 2000). Sendo
assim, a contagem microbiana presente nas amostras
atendem a esta exigéncia. A concentracdo de
leveduras no kefir produzido neste trabalho é similar
aos valores encontrados por outros autores, em torno
de 10° UFC/mL (WSZOLEK et al., 2001; BESHKOVA
et al., 2003).

Quanto as bactérias lacticas, para todas as
formulacdes de kefir a presenca deste grupo de
microrganismos foi superior a 10® UFC/mL. Este valor
€ superior ao minimo exigido para este produto (107
UFC/mL), sendo similar ao encontrado por WSZOLEK
et al. (2001). Ja em estudo realizado por BESHKOVA
et al. (2003), a concentragdo de bactérias lacticas no

kefir foi superior a 10" UFC/mL. As bactérias laticas
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estdo presentes em alimentos probiéticos, que se
consumidos regularmente trazem iniUmeros beneficios
a saude, tais como uma melhor digestibilidade, melhor

valor nutritivo, melhor utilizacdo da lactose, acao

antagbnica contra agentes patogénicos entéricos,
colonizacdo do intestino, agdo anticarcinogénica, agéo
imunitéria

hipocolesterolémica e modulagéo

(MUROFUSHI et al., 1986).

Tabela 1. Resultados das analises microbiolégicas do kefir natural integral e do kefir adogcado sabores morango e

ameixa.
Bolores e Bactérias Coliformes  Coliformes a )
] o ) E. Coli Salmonella
Kefir Leveduras Lacticas Totais 45°C
(NMP/mL) (em 25 g)
(Sabor) (UFC/mL) (UFC/mL) (NMP/mL) (NMP/mL)
Natural 2,2 x10° 3,5x10° = 2400 <3 <3 Auséncia
Ameixa 1,2x10" 4,8 x 10° = 2400 <3 <3 Auséncia
Morango 2,5 x 10° 2,9 x 10° = 2400 <3 <3 Auséncia

As formulagbes de kefir produzidas neste trabalho
possuem qualidade sanitaria adequada, ja que
apresentaram baixa contagem de coliformes a 45°C e
de E. coli, os quais sédo considerados microrganismos
indicadores da qualidade sanitaria dos alimentos.
Também nao foi detectada a presenca de Salmonella
no produto final. Desta forma, estes produtos
satisfazem o estabelecido pelo Regulamento Técnico
Sobre Padr6es Microbioldgicos Para Alimentos
(BRASIL, 2001).

Os resultados das analises fisico-quimicas do
kefir natural integral e do kefir adogcado sabores
morango e ameixa estdo apresentados na Tabela 2.
Pelos resultados obtidos verificou-se que os valores do
pH do kefir natural integral e do kefir adogado sabores
morango e ameixa estdo préximos aos encontrados
para o kefir natural em outros estudos, onde os valores
do pH estdo em torno de 4,5 (GUZEL-SEYDIM et al.,
2000; BESHKOVA, et al., 2003). Os valores de pH

foram ligeiramente menores nas formulagbes
adicionadas de polpas, quando comparadas com a
formulacdo natural; este aumento da acidez ocorreu
provavelmente devido a presenca de &cidos nas
polpas de frutas.

Segundo o Regulamento Técnico que estabelece
os Padr6es 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 formulagbes de kefir
neste estudo estdo dentro do estabelecido, com
valores entre 0,6 e 0,8 g de &cido lactico/100 g,
conforme apresentado na Tabela 2. A quantidade de
soélidos totais do kefir natural integral foi de 11,32%.
Para as formulagbes de kefir adogado sabores
morango e ameixa a quantidade de sdélidos totais foi
superior, sendo de 19,81 e 21,78%, respectivamente.
Este aumento é explicado pelo teor elevado de sélidos

totais das polpas.
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Tabela 2. Resultados das andlises fisico-quimicas do kefir natural integral e do kefir ado¢ado sabores morango e

ameixa
Kefir pH Acido lactico (%) Sdélidos totais (%)  Lipidios totais (%)
Natural 4,58 + 0,02 0,62 + 0,004 11,32 £ 0,47 3,76 £ 0,029
Ameixa 4,13+ 0,017 0,79 + 0,004 21,78 £ 0,093 2,78 £ 0,031
Morango 4,15+ 0,012 0,67 + 0,013 19,81 + 0,078 2,88 £ 0,012

De acordo com a legislacdo brasileira os leites
fermentados tipo integral devem ter um teor de matéria
gorda lactea de 3 a 5,9 g/100g. Desta forma, de acordo
com os resultados, o kefir natural integral obtido neste
trabalho atende ao disposto no regulamento (BRASIL,
2000). Diferentemente da quantidade de sélidos totais,
o teor de lipidios foi menor para as formulagdes de
kefir adogado sabores morango e ameixa quando
comparado com o kefir natural integral. Esta
diminuicédo esta relacionada com a adi¢do das polpas,
as quais apresentam baixo teor de gorduras,
provocando uma diluigdo deste componente.

Os resultados dos testes de preferéncia estdo
apresentados na Figura 1. As analises da bebida
lactea sabor ameixa foram realizadas em duas etapas.
Na primeira etapa foram avaliadas duas amostras de
kefir, com 4 e 8% polpa, ambas com 11% de acucar, e
uma amostra comercial de bebida lactea tipo iogurte.
As médias e desvio padrdo obtidas neste teste de
preferéncia foram 7 + 1,84; 6,8 + 1,86; e 6,3 + 2,02,
respectivamente (Figura 1A).

Pelos dados da avaliagdo sensorial, as
formulagdes de kefir com diferentes quantidades de
polpa de ameixa n&o apresentaram diferencas
estatisticas. Entretanto, caracteristicas da polpa de
ameixa como consisténcia, sabor acentuado e
coloracdo provavelmente foram decorrentes da
utiizacdo de uma menor quantidade de polpa na

producao de kefir, sem a perda de aceitabilidade. Além

disso, em termos de producéo industrial, este resultado
€ importante, pois permite economia de polpa sem
diminuicdo da aceitagdo do produto. Assim, definida a
amostra com 4% de polpa de ameixa, na segunda
etapa foram avaliadas formulagcdes de kefir sabor
ameixa com diferentes concentracdes de acucar (8 e
11%) e a amostra comercial. As médias atribuidas
pelos julgadores foram 6,1 + 1,84; 7,5+ 1,43 e 6,2 +
2,08, respectivamente (Figura 1B). Desta forma, a
formulacdo de kefir sabor ameixa com 11% de acguUcar
teve o melhor desempenho entre os julgadores,
diferindo significativamente das outras amostras
avaliadas.

No teste de preferéncia do kefir sabor morango os
julgadores avaliaram amostras com diferentes
concentracdes de agucar (10 e 12%) e com 10% de
polpa de morango congelada, juntamente com uma
amostra comercial. As médias atribuidas pelos
julgadores para as amostras foram as seguintes: kefir
com 10% de acUcar 6,4 + 1,69; kefir com 12% de
acucar 7,2 + 1,31 e iogurte comercial sabor morango
6,7 £ 1,57 (Figura 1C). Na comparagdo entre as
amostras de kefir sabor morango nédo houve diferenca
significativa. Também n&o houve diferenga entre as
amostras de kefir com a amostra de iogurte comercial
sabor morango. Entretanto verificou-se uma tendéncia
de maior aceitacdo pelos julgadores pela amostra de
kefir sabor morango com maior quantidade de agucar
(12%).
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hedias de preferéncia
m

A

kefir 4% polpa

Medias de preferéncia
n

1 T

kefir 8% palpa

behida lactea
comercial

kefir 8% acdcar

Medias de preferéncia
n

Kefir 11%
aglcar

behida lactea
cormercial

kefir 10%
agucar

kefir 12%
agucar

behida lactea
camercial

Figura 1. Resultados do teste de aceitacdo para as diferentes amostras: (A) kefir com 4 e 8% de polpa de ameixa,

com 11% de agucar; (B) kefir 8 e 11% de aglcar e com 4% de polpa de ameixa; (C) kefir com 10 e 12% de acgUcar

com 10% de polpa de morango.
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CONCLUSAO

As caracteristicas fisico-quimicas e
microbiolégicas do kefir natural integral e do kefir
adocado sabores morango e ameixa elaborados neste
trabalho encontram-se de acordo com as normas que
estabelecem as exigéncias de qualidade para leites
fermentados destinados ao consumo. Os resultados
indicaram uma aceitagdo positiva dos julgadores em
relacdo ao sabor do kefir. Esta aceitacdo é importante
para divulgar o produto e incentivar o seu consumo. A
facilidade da elaboracdo do produto permite sua
producao de forma caseira, possibilitando o consumo
pela populagcdo mais carente, para que assim também
possam usufruir dos beneficios a saude atribuida aos

alimentos lacteos fermentados.
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