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INTRODUCAO

O kefir € uma bebida fermentada, tradicionalmente & base leite, produzida através
da ac¢do dos microrganismos presentes nos grdos de kefir, que quando administrados
em formas e quantidades corretas, trazem diversos beneficios & saude de quem o
consome.

Os grdos de kefir sdo capazes de fermentar diversos substratos como frutas,
vegetais, cereais, dentre outros. A adig&o de frutas para a produgdo de kefir pode
contribuir positivamente com as caracteristicas sensoriais da bebida, além de
potencializar seu valor nutricional por serem fontes de compostos bioativos. Dentre tais
compostos, destacam-se as vitaminas, conteido mineral, fibras alimentares e os
antioxidantes, como os compostos fendlicos, com destaque para os dcidos fendlicos e

flavonoides.

OBJETIVOS

Produzir bebidas fermentadas por kefir de leite, adicionando polpas de frutas como
substratos (cupuagu, caju, laranja, maracujd e uva), como saborizantes naturais e
fonte de antioxidantes;

Avaliar o processo fermentativo das bebidas, além da sua capacidade
antioxidante.
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Figura 1. Fluxograma de preparo das bebidas.

Figura 3. Incubagdo das bebidas produzidas
com polpa de maracujé, uva (parte superior),
laranja e leite UHT integral (parte inferior).

Figura 4. Separacdio dos grdos de kefir do 2
substrato por peneiramento.



MATERIAIS E METODOS

2 ) Caracterizacao fisico-quimica das bebidas

pH

Potenciémetro digital

Acidez Total Titulavel =
Titulag&o da amostra com NaOH; )

Resultados expressos em g/100 mL de
acido latico;

Acidez Fixa

Determinada de acordo com o procedimento
realizado para a acidez total titulavel, porém, a
aliquota foi previamente seca em banho maria

(Figura 5) e reidratada antes da titulagdo com
NaOH.
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Figura 5. Secagem das amostras em banho maria para
posterior andlise de acidez fixa.

Acidez Volatil

Determinada através do cdlculo da diferenca
do conteiddo de acidez total tituldvel e da
acidez fixa

DETERMINAGAO DE SOLIDOS
SOLUVEIS

A determinacdo do teor de sdlidos soluveis
totais, expressos em °Brix, foi realizada em
refratémetro de bancada.

MASSA CELULAR

A determinacdo do crescimento celular foi
realizada a partir da Equagdo I:

Crescimento celular (%) = ((Massa kefir final - Massa kefir
inicial) x 100)/ Massa kefir inicial)

PRODUCAO DE CO2

A determinag&o da produgdo de CO2 foi
realizada a partir da Equagdo 2:

Produg&o CO2 (%) = (((Massa inicial substrato + Massa
inicial kefir) - (Massa final bebida + Massa final kefir)) x
100)/ Massa inicial substrato)

COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS

O conteudo fendlico total foi determinado como
descrito por Singleton et al. (1999);

A absorbancia a 750 nm foi determinada em
espectrofotémetro e o conteddo de fendlicos
totais foi calculado utilizando-se curva-padréo de
dcido gdlico;

Os resultados foram expressos em mg de
equivalentes de dacido gdlico (GAE) por mg de
kefir.
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v/ Maior queda de pH no controle
v/ Maior consumo de agtcar (frutas mais dcidas/composicéio nutricional)

v/ Adig&o de polpa favoreceu crescimento dos gr&os (riqueza nutricional)

Tabela 1. Parédmetros fisico-quimicos do processo fermentativo do kefir & base de frutas

Acidez (g acido Acidez Volatil (g Avients Massa

Amostra PR Soldos Soltvers ("B™) yacticor100g bebida) acido acético/100g Hbtiness
nicial _Final __Inicial ____Final ___Total__ Fxa b

Leite 666 427 1100 560 070 047 023 46,61
Leite + Guarana 664 4412 1100 600 069 041 0.28 51,91
Caju 489 383 800 460 078 050 0.28 1417
Caju+ Guarana 488 385 7,00 480 085 046 0.29 13,16
Cupuacu 390 388 7,00 500 093 058 0,36 59,04
Cupuacu + Guarana 392 386  7.00 560 095 052 0,44 61,38
Laranja 413 359 1100 840 165 130 035 50,68
Laranja + Guarand 412 360 1100 860 15 1230 0,29 51,46
Maracuia 349 331 8,00 520 226 2,02 0,24 37,56
Maracuja + Guarana 3.31 3,31 8.00 5.40 223 2,05 0,18 30,13
Uva 440 353 10,00 5,40 1,18 0,94 0,26 55.50
Uva+Guarana 443 3563 1000 540 120 098 0,22 58,79

Tabela 2. Concentra¢do de fendlicos totais de kefir & base de frutas

Concentraco de acido galico
FRINGSS (mg acido/ 100g amostra)
4216
Kefir de lete 4136
Média 41,76
) 46,16
Kefir de leite + guarana 44,24
Média 45,20
60,40
Kefir de cupuacu 6120
Meédia 60,80
’ 54,80
i Kefir de cupuacu + guarana !
Adicdo de frutas e extrato de guarand 59,60
. . " Media 57,20
potencializou o contelddo de fendlicos et g 53 60
e uva ;
totais das bebidas. 58,80
Média 61,20
Kefir de uva + guarana 60,56

64,40
Média 62.48 4




CONSIDERACOES FINAIS

Adicdo de  polpa de  frutas
potencializou a atividade antioxidante
das bebidas: destaque para uva + ‘

guarang; .

e

Figura 6. Bebidas produzidas com polpa de maracujd, uva,
laranja e leite UHT integral, com e sem adi¢do de extrato de
guarand.

As bebidas apresentaram gosto dcido
intenso caracteristico;

Produto provavelmente benéfico a saude.
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