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INTRODUCAO

O consumo de alimentos funcionais e principalmente aqueles que possuem probiéticos
tem seguido uma tendéncia de aumento significativo no Brasil. Neste segmento, as bebidas
tém alta importancia devido a possibilidade de ja serem comercializadas porcionadas para
consumo unico e a facilidade de consumo. Sabe-se de diversos estudos cientificos relatando
as propriedades funcionais de varios de seus componentes, apesar de no Brasil 0 consumo
ser como de um produto da medicina popular. Os granulos de kefir sdo constituidos por 66%
de bacillus, 16% de streptococcus e 18% de leveduras ou 890 a 900 g/kg de agua, 2 g/kg de
gorduras, 30 g/kg de proteinas, 60 g/kg de acgucares e 7 g/kg de cinzas (FARNWORTH, 2005).
Os gréos de kefir podem ser cultivados em agucar, leite ou sucos de fruta, sendo sua
coloracdo dependente do substrato utilizado para cultivo. Os grdos sao amarelos claros
guando cultivados em leite. Se crescidos em agUcar mascavo, sdo ocres e pardos, ou
purpuros se cultivados em suco de uva. Em qualquer tipo de leite, os graos podem ser
fermentados, como de vaca, ovelha ou cabra, de c6co, arroz e soja ou ainda agua com agucar
(“Kefir de agua”), porém, é tradicionalmente preparado a partir de leite animal, o leite utilizado,
normalmente fresco, pode ser cru, pasteurizado, desnatado, semidesnatado ou integral, com
ou sem nata (MOREIRA et al., 2008). A dupla fermentacéo do leite por bactérias e leveduras,
gue ocorre nokefir, resulta na producdo de um alimento rico em &cidos latico, acético e
glicénico, élcool etilico, gas carbbnico, vitamina B12 e polissacarideos que conferem ao
produto caracteristicas sensoriais singulares.

OBJETIVOS

O projeto teve por objetivo avaliar a composicéo centesimal; o pH; a densidade e o
aspecto da bebida fermentada (kefir) produzida a partir degréos de kefir cultivados em
diferentes meios.

METODOLOGIA

Para a obtengéo do kefir foram utilizados graos de kefir obtidos a partir de um “pool”
de cultivos domésticos da regido de Mogi das Cruzes. Onde os graos de kefirforam colocados
ao meio de cultivo: agua acucarada (acucar refinado e aclicar mascavo com concentracao de
3%, 6,5% e 10%), leite integral e suco de maca e uva. Para o cultivo foi utilizado o método
tradicional utilizado por Montanuci (2010), que ocorreu através da adicdo direta dos graos de
kefir ao substrato. Onde o substrato foi inoculado com 2 a 10% de grédos e o tempo de
fermentacdo variando de 18h a 24h em temperatura ambiente. A composicao centesimal foi
realizada, determinado: umidade, pelo método de estufa a 105 °C; residuo mineral fixo
(cinzas), pelo uso de mufla a 550 °C; lipidios totais, por hidrolise acida e extracdo etérea
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Soxhlet e proteinas pelo método micro Kjeldahl, o pH foi determinado utilizando pHmetro e a
densidade foi determinada com densimetro e o teor de acUcares através do refratdmetro.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisadas a composicdo centesimal; pH; densidade; sacarose das bebidas
fermentada produzida por gréos de kefir cultivados. As bebidas fermentadasobtidas através
do substrato acucarado apresentaram aparéncia opaca com textura viscosa, com aroma e
sabor 4cido. A bebida em substrato de leite apresentou uma textura cremosa semelhante ao
iogurte, também apresentou o sabor 4cido e um aroma caracteristicos os dos laticinios.

Tabela 1: Valore: de pH, densidade = zacaross obtido a partir do Kgffr de azua em varas
concantrachas de apucar sefinado 2 agiicar mascavo.

Acuacar refinado Acacar mascavo
Determinacao 3% 6.50% 10% 3% 6.50% 10%
pH 3.37 3.18 343 3.86 3198 404
Densidade { g'ml) 1,0 1.0 1,0 1,01 1,02 1,03
Sacarosa ("Bx) 2.3 8.3 5.3 2,2 5.2 8.1

Apos as andlises da bebida fermentada em substrato acucarado (agucar refinado e
acucar mascavo) a partir do grdo de kefir, encontrou-se os valores de pH; densidade e
sacarose presentes que estao presentes na tabela 1. Foram analisados o pH da bebida em
trés concentragdes, os resultados de mostram que a bebida tanto em ac¢ucar mascavo quanto
em acucar refinado apresenta a caracteristica acida. Os valores das concentracdes 3% e 10%
de acucar refinado foram superiores ao de 6,5%. Segundo Miranda et al. (2014), os baixos
valores de pH estéo relacionados a producdo de &cidos organicos durante a fermentacdo.A
gquantidade de sacarose varia de acordo com a concentragdo colocada em cada amostra, a
variacdo dos valores pode ser devido a porcentagem de grao colocado para a fermentacao.
Emambas as concentracdes de kefir de acucar adensidade foi de aproximadamente 1,0g/mL
densidade semelhante ao da 4gua, mostrando que apos a adi¢do do agucar a fermentagéo
pelo grao de kefirndo alterou a densidade da agua utilizada.

Tabsla 2. Resultados obtidos nas determinagdes fisico-quimicas realizadas no Rgffr de asua em
concantracoes de sgicar rfinado 2 agicar mascavo.

Acacar Refinado Acacar mascavo
Determinacio 3% 6.50% 10% 3%  6.50% 10%
Umidadz % 97.48 9135 9498 9729 9493 90,93
Cinza% 0,01 0,0 0,0 0,07 0,11 0,0
Protzina % 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0 0.0
Carboidratos % 2,51 8,65 5.2 2.71 5,07 9.07
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Ao analisar os valores de cinzas presente na bebida, pode se observar que elas ndo
possuem quantidades significativas de cinzas os valores presentes na Tabela 3. As
gquantidades de cinzas encontradas se assemelham com o valor encontrado por Marchi e
Palezi (2015), que foram de 0,19% de cinzas presentes na bebida de kefir de acucar.

Tabsla 3: Rasultado: obtidos nas determinagdes fizico-quimicas realizadas no Fgffz de asua em
concantracdes da lsita: suco de uva maca

Determinacio Leite Suco de uva Suco de maca

Umidada % 89.36 88.94 90.36
Cinza % 0.0 0,07 0.0
Protaina% 14 0.0 0.0
Lipidios % 1.0 0.0 0.0
Carboidratos % Q 10,99 9.64
pH 5,13 4.09 446
Densidads [ g'ml) 1,034 1.05 1.04

A composigéo fisico-quimica da bebida fermentada pelo grédo de Kefir pode variar de
acordo com o substrato acrescentando para o processo de fermentacdo da bebida. Os valores
gue estdo na tabela 3 de umidades encontrados foram valores proximos, foram valores
esperados por se tratarem de bebidas com base em agua. O valor de umidade do Kefir de
leite se assemelha ao encontrado por Marchi e Palezi (2015) que foi de 83,36%. Nas bebidas
em sucos de frutas foram analisados proteinas e lipidios e ndo foram encontrados. J& os
carboidratos foram encontrados no suco de uva na concentracéo de 10,99%, em comparacao
ao rétulo do suco utilizado os valores observados sdo os que sdo provenientes da fruta, ja
gue ndo ha adicdo no processamento. Quanto aos valores de proteinas e lipidios foram
encontrados apenas no Kefir de leite, sendo 14% de proteinas e 1% de lipidios. Segundo
Santos (2008), a composicao nutricional do Kefir varia em funcdo de fatores como a origem
dos graos, teor de gordura do leite, condi¢cbes de fermentacdo e maturagdo, sendo assim
contendo valores diferentes em sua composicéo

CONSIDERACOES FINAIS

Por fim, as bebidas fermentadas em diferentes meios por gréo de Kefir, apresentam
caracteristica acida com o pH entre 3,86 a 5,0, suas caracteristicas fisico-quimicas
apresentam semelhangas e demonstram alterar os valores de acordo como substrato
utilizado, podendo variar a quantidade de macro e micronutrientes oferecidos ao individuo
guando consumido, além de suas agdes probioticas.
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