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Resumo

O Kefir é considerado um alimento probidtico devido aos beneficios associados ao seu consumo, como estimulagéo
do sistema imune, equilibrio da microbiota intestinal e atividade antimicrobiana. Desta forma, a industria alimenticia
vem se adaptando a nova tendéncia, estimulando o desenvolvimento de alimentos funcionais. Assim, o presente
trabalho tem como objetivo avaliar as caracteristicas microbiolégicas e fisico-quimicas do manjar de ameixa com
coco elaborado com Kefir. Na analise microbiolédgica foi analisado os coliformes; Salmonella, contagem de bolores,
leveduras e lactobacilos (Silva et al (2007) e para as andlises fisico quimicos foram analisados pH, °Brix, acidez
titulavel, teor de gordura, lactose, calcio e sélidos totais (Brasil 2005). Observou-se no manjar, o decréscimo do pH de
4,21 para 4,12, aumento da acidez de 1,095 para 1,185%, devido a producdo de &cidos organicos durante a
fermentagdo alcoolica e diminuicdo do °Brix de 24,67 para 21,67. Além disso, apresentou teor de gordura de 8,51%,
calcio de 0,159%, lactose de 2,805% e s6lidos totais de 0,679%. Notou-se que o teor de lactose continuou elevado,
devido a baixa concentracdo de gréos de Kefir. J& nas analises microbioldgicas ndo houve presencga de coliformes e
Salmonella garantindo assim a higiene sanitaria do produto. A contagem de bolores e leveduras também estavam
dentro dos parametros esperados entre 8x10° a 3,5x10* UFC/g. Percebeu que a quantidade inicial de lactobacilos foi
decrescendo ao longo dos dias, chegando a 0, perdendo a proposta de alimento funcional. Concluimos que é
necessario reformular esse produto com uma quantidade maior de kefir para obter um menor teor de lactose.
Palavras-chave: Kefir; Manjar de coco; Alimento funcional.

Abstract

Kefir is considered a probiotic food due to the benefits associated with its consumption, such as immune system
stimulation, intestinal microbiota balance and antimicrobial activity against pathogens. Thus, the food industry has
been adapting to the new trend by stimulating the development of functional foods. Thereby, the present study aims to
evaluate the microbiological and physicochemical characteristics of plum and coconut blancmange made with Kefir
In the microbiological analysis were analyzed coliforms; Salmonella, molds counting, yeasts and lactobacilli (Silva et
al., 2007) and for the physicochemical analyzes were analyzed pH, °Brix, titratable acidity, fat content, lactose,
calcium and total solids (Brasil, 2005). A decrease in pH from 4.21 to 4.12 was observed in the blancmange an
increase in acidity from 1.095 to 1.185%, due to the production of organic acids during alcoholic fermentation and a
decrease in °Brix from 24.67 to 21.67. In addition, it had a fat content of 8.51%, calcium content of 0.159%, lactose
content of 2.805% and total solids content of 0.679%. It was noted that the lactose content remained high due to the
low concentration of Kefir grains. In microbiological analysis there was no presence of coliforms and salmonella thus
ensuring the sanitary hygiene of the product. The molds and yeasts counting were also within the expected parameters
between 8x103 to 3. 5x104 CFU/g. It was noticed that the initial amount of lactobacilli decreased over the days,
reaching 0 and losing the functional food proposition. It is therefore concluded that it is necessary to reformulate this
product with a larger amount of kefir to obtain a lower lactose content.

Keyword: Kefir; Coconut blancmange; Functional Food.
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Resumen

El Kefir es considerado una comida probidtica gracias a los beneficios asociados a su consumo, como la estimulacion
del sistema inmunoldgico, equilibrio de la microbiota intestinal y actividad antimicrobiana contra patégenos. De esa
manera, la industria de los alimentos estd adaptandose a esta nueva tendencia estimulando el desarrollo de los
alimentos funcionales. Asi, esto trabajo tiene como objetivo evaluar las caracteristicas microbiolégicas y fisico-
quimicas del manjar de ciruela con coco elaborado con Kéfir. En las analisis microbioldgicas se analizé los
coliformes, Salmonella, recuento de moho, levadura y lactobacilos (Silva et al., 2007) y para las analisis fisico-
quimicas se estudiaron el pH, Brix, acidez de titulacién, contenido en grasa, lactosa, calcio y solidos totales (Brasil,
2005). Se observo uno disminucion del pH de 4,21 a 4,12, un aumento de la acidez de 1,095 para 1,185%, gracias a la
produccion de acidos organicos durante la fermentacion alcohdlica e disminucion del brix de 24,67 para 21,67.
Ademas de eso, el producto presento teor de grasas de 8,51%, calcio de 0,159%, lactosa de 2,805% Yy sdlidos totales
de 0,679%. Se notd que el contenido de lactosa permanecid alto, debido ala baja contenido de granos de Kefir. Pero
en las analisis microbioldgicas no habia la presencia de coliformes, ni de Salmonella, garantizando de esa forma la
higiene sanitaria del producto. El recuento de mohos y levaduras también estava dentro de los parametros esperados
entre 8x103 a 3,5x104 UFC/g. Se not6 que la cantidad inicial de lactobacilos fue disminuyendo, llegando a 0,
perdiendo la propuesta de alimento funcional. Se concluye que es necesario remodelar esto producto con una cantidad
mayor de Kefir para que haya un menor contenido de lactosa.

Palabras clave: Kefir; Manjar con coco; Alimento funcionale.

1. Introducéo

O aumento da expectativa de vida da populagdo, as novas tecnologias capazes de ajudar a obter mudangas
significativas no estilo de vida e o alto custo de médicos e medicacdo, vem fazendo com que o individuo procure novas formas
de viver uma vida saudavel (Souto et al., 2020).

Como consequéncia, a industria de alimentos vem se adaptando entre o consumo de alimentos e a melhora da saude,
assim uma nova tendéncia séo os alimentos funcionais. Os beneficios associados ao consumo desses alimentos se ddo pela
contribui¢do de uma melhora no desempenho do organismo consumidor (Gongalves et al., 2018).

Um alimento funcional € o leite fermentado devido a sua caracteristica probiética. O produto é obtido a partir da
fermentagdo do leite, que acontece através da acdo de bactérias acidos-lacticas que transformam parte da lactose em acido
lactico. Além disso, durante o processo outros subprodutos sdo formados como diéxido de carbono, &cido acético, diacetil e
alcetaldeido, que ajudam a conferir sabor e aroma caracteristico. O leite fermentado de kefir se diferencia da fermentacdo
lactea convencional pois ocorre tanto a fermentagdo &cido-latica quanto a alcoolica (Tussolini et al., 2009).

H& milénios, os graos de kefir vem sendo utilizados para a elaboragdo de produtos fermentados. A matéria prima da
fermentacgdo pode ser oriunda de leites de vaca, cabra, bufala e agua (Dornelles et al., 2006). Os granulos de kefir apresentam
uma constituicdo microbiol6gica que varia de acordo com a sua regido de origem, assim 0s principais micro-organismos
presentes principalmente sdo as bactérias do género lactobacilos e leveduras como as do género Saccharomyces, Kluyermyces,
Candida e Pichia (Dornelles et al., 2006). Além disso, a composi¢do quimica desses graos de kefir sdo formados de 89-90% de
agua, 0,2 de lipidios, 3% de proteina, 6% de agucares e 0,7% de minerais (Dornellles et al., 2009).

Segundo Santos et al. (2012), apesar do Kefir ser um produto muito antigo, ainda hoje em algumas partes do mundo
se desconhecem sua existéncia. O Kefir é explorado industrialmente em determinadas regides, principalmente no leste europeu
(Paiva, 2013). A Russia, Canada, Alemanha, Suécia e Roménia sdo alguns paises que possuem producdo de Kefir em escala
industrial, mas apesar do consumo se dar em quantidades apreciaveis, 0 mesmo também é produzido em escala familiar, para
consumo préprio (Santos et al., 2012). No Brasil, a produgdo acontece na maior parte em escala familiar, onde o Kefir vem
ganhando adeptos nos ultimos anos devido as suas caracteristicas sensoriais e suas propriedades terapéuticas. Entretanto, em

Recife, na empresa Biologicus produz e comercializa o Kefir a partir de grdos oriundos da Europa (Terra, 2007).
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Paiva (2013) comenta que a producdo do Kefir em escala industrial é desenvolvida de forma complexa devido a
instabilidade na composicdo microbiana dos grdos ao longo do tempo. Na Rissia, com a producdo em escala industrial, sdo
desenvolvidos inimeros subprodutos, como Danone, a Samaralakto, a Ufamolagroprom e a Lianozovo.

Apesar da producdo de Kefir, em alguns paises, acontecer em escala comercial, a maioria das industrias utilizam
apenas algumas amostras bacterianas isoladas dos grdos de Kefir para a producdo da bebida, fazendo com que muitas das
propriedades naturais encontradas no Kefir de producdo caseira ndo sejam encontrados nos produtos comercializados
(Weschenfelder, 2009)

Segundo Gongalves et al. (2018) muitos sdo os ganhos associados ao consumo regular e constante de kefir. Entre eles
a supressdo de tumores, atividade antimicrobiana, inibicdo da enzima conversora de angiotensina (ECA), aumento da
velocidade de cicatrizacdo de feridas, melhora na resposta do sistema imune, como alergia e asma. Logo Santos et al (2020),
comentam a necessidade de haver um incentivo ao consumo regular de Kefir, uma vez que proporciona vantagens a salde.

Por esses motivos, o presente trabalho tem como objetivo avaliar o desenvolvimento de um novo produto a base de

kefir e analisar suas caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimica.

2. Revisao Bibliografica
2.1 Kefir

O Kefir difere de outros leites fermentados porque é resultado metabdlico de diferentes tipos de micro-organismos.
Estudos apontam que a maior parte da populacdo microbiana é composta por lactobacilos, entretanto, ndo se conhece a
composicdo total dos gréos de Kefir. 1sso se deve ao fato de a composi¢do microbiana variar conforme a regido de origem do
gréo, caracteristicas fisico-quimicas do substrato, técnicas de producédo e tempo de fermentagdo (Santos et al., 2012).

Segundo Paiva (2013), os grdos de Kefir sdo capazes de fermentar em diversos substratos, como leite de diferentes
espécies, leite de soja, coco, arroz, soro de queijo, cacau, aglcar mascavo, extrato de soja, suco de frutas, dentre outros. O
preparo da bebida fermentada se da diretamente pela incorporagdo dos grdos no substrato de preferéncia. Entretanto, o sabor e
0 aroma do Kefir sdo resultados diretos da atividade metabdlica simbidtica das bactérias e das leveduras que se encontram
naturalmente nos graos. Atualmente, dois tipos de Kefir sdo conhecidos: de agua e de leite bovina (Santos et al., 2012).

Os grdos de Kefir sdo massas irregulares gelatinosas, que apresentam coloracdo amarelada ou esbranquicada, seu
didmetro varia de 3 a 35mm (Santos et al., 2012), nas quais sdo constituidas por bactérias &cido-acéticas, lacticas e leveduras
imersas em uma matriz de polissacarideos e proteinas (Dias et al., 2018). A diversidade na microbiota dos gréos é extensa,
apresentando uma heterogeneidade, variando de acordo com os métodos de cultivo. Segundo Paiva (2013) os principais micro-
organismos comumente isolados sdo do género Lactococcus, Lactobacillus, Leuconostoc, Enterococcus e Streptococcus,
bactérias &cidos-acéticas Acetobacter e leveduras Saccharomyces, Kluyveromyces e Candida.

A matriz do grdo é constituida por 13% do complexo de proteina, 24% de polissacarideo, detritos celulares e
componentes desconhecidos. Sua matriz polissacaridica é constituida em sua maior parte por exopolissacarideos (EPS), que
sdo polimeros constituidos por centenas ou milhares de residuos monossacarideos que podem ser produzidos por algumas
cepas de algas, bactérias, fungos e leveduras, proporcionando um balango microbioldgico relativamente estavel. Os EPS
auxiliam para evitar o estresse osmotico, fagocitose, dessecacao celular e predacéo de protozoéarios (Paiva, 2013). O principal
polissacarideo, encontrado na matriz dos gréos, € um componente hidrossoltvel denominado kefiran. De acordo com Alemida
(2018) sua composicdo fisico-quimica ainda é estudada, visto que pode variar conforme a idade dos gréos, a microbiota, o
substrato de utilizacdo e a tecnologia utilizada no processamento. Porém ja se conhece que o componente hidrossoltvel é

composto por quantidades iguais de D-glicose e D-galactose (TERRA, 2007).
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Segundo Almeida (2018), estudos descrevem que a matriz dos grdos de Kefir sdo constituidas por 86,3% de umidade,
4,5% de proteina, 1,2% de cinzas e 0,03% de gordura. Entretanto, a composicdo da bebida fermentada de Kefir é de 89-90%
de umidade, 0,2% de lipidios, 3,0% de proteina, 6,0% de acUcar, 0,7% de cinzas e 1,0% de 4cido lactico e de alcool.

Para Santos et al. (2012), a producdo do Kefir de agua e de leite é semelhante. O método tradicional da producdo da
bebida consiste pela insergdo de 5% dos gréos de Kefir no substrato de preferéncia, conforme sugerido por Almeida (2018). O
substrato, leite ou agua, com aglicar mascavo devem ser pasteurizados ou fervidos e depois resfriados a temperatura ambiente
para inoculacdo dos gréos. Por exemplo, 50 gramas de gréos sdo adicionados em um litro do substrato contendo 50 gramas de
aclcar mascavo. Durante o inicio da fermentacdo dos grdos de Kefir, ocorre um aumento inicial no tamanho destes que,
posteriormente, se subdividem em novos gréos, mantendo o equilibrio microbiolégico presente nos gréos originais. A média do
crescimento diario dos grdos é de 5% e 45%, respectivamente para grdos de leite e de dgua. Essa média de crescimento varia
conforme alguns fatores, como: a prensagem dos grdos durante a peneiragem e agitacdo periddica do frasco com o fermentado.

Apos o periodo de fermentagdo, que varia de 18 a 24 horas, em temperatura ambiente, coa-se a mistura retirando o0s
grdos para a nova fermentacdo (Terra, 2007), posteriormente, sdo utilizados para inoculagdo em um novo substrato. O filtrado
que foi submetido a fermentacdo latica é armazenado na geladeira, permanecendo por 24 horas, nesta fase, as leveduras
produzirdo alcool e CO;tornando o produto mais refrescante. Apds a etapa de maturacéo, o kefir estard pronto para o consumo,
podendo em seguida ser adicionado, ou ndo, de sucos e pedacos de frutas para seu consumo (SANTOS et al., 2012).

A partir da produgdo do Kefir pode se obter 2 produtos: leban e o soro de Kefir. A fase sélida obtida da filtragdo do
Kefir € conhecida como leban que é facilmente digerido, com sabor e textura similar ao do queijo quark, pode ser consumido
tanto in natura quanto em substituicGes de formulacBes, como a substituicdo do cream cheese. O soro do Kefir consiste no
liquido retirado da filtracdo da fermentagdo, podendo ser utilizado como matéria prima para a producdo de bebidas lacteas até a

producdo de produtos mais especificos (Weschenfelder, 2009).

2.2 Alimentos nutracéuticos

O termo nutracéutico se refere a um alimento/ingrediente alimentar que promove beneficios a saide, podendo servir
de tratamento preventivo e de doencas pré-existentes (Oliveira et al., 2002). As propriedades nutracéuticas sdo encontradas em
suplementos dietéticos encapsulados, como nutrientes isolados, até produtos beneficamente projetados, ou ultra-processados
como bebidas e sopas (Moraes et al., 2006). Desta forma, o alimento com caracteristicas nutracéuticas pode ser considerado
um alimento funcional.

O alimento funcional deve cumprir, além da sua fung&o bésica de nutrir, proporcionar um ou mais beneficios sobre as
fungdes alvo do organismo do consumidor (Almeida, 2018). Para que o potencial benéfico destes alimentos seja alcancado é
necessario o consumo regular na dieta diaria (Paiva, 2013), como o consumo de alimentos probidticos (Matta et al, 2009).
Deve ser evidenciado também que seu beneficio esta relacionado somente a promogdo da sadde e ndo a cura de doengas
(Oliveira et al., 2002). Ainda sobre os beneficios do consumo de kefir Terra (2007) comentam que existe boa aceitagdo do
Kefir com os intolerantes a lactose, € devido a presenca de p-galactosidase no filtrado de Kefir, que auxilia na digestdo da
lactose no trato gastrointestinal.

Atualmente, tem-se conhecimento da alta complexidade do ecossistema da microbiota intestinal, que compreende
cerca de 100 trilhdes de bactérias distribuidas em mais de 400 espécies. A microbiota intestinal, de forma harménica e estavel,
abriga bactérias benéficas e patogénicas em individuos saudaveis, entretanto, diversos fatores podem ser responséaveis por
causar alteracdes nesse ecossistema, como: dieta, envelhecimento, estado fisiolégico, doencas, estresse, uso de antibidticos,

drogas e quimioterapicos, dentre outros fatores (Santos et al., 2012).
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A Organizacdo Mundial da Satde (OMS) define o termo probidticos, proposto por R. Fuller em 1989, como “micro-
organismos vivos que, quando administrados em quantidades adequadas, conferem beneficios a saude do hospedeiro”. Sao
substancias inativadas, que intervém como suplementos de energia para as bactérias benéficas, sendo algumas cepas utilizadas

em produtos com propriedades probiéticas (Almeida, 2018).

2.3 Probiético

Segundo Coppola et al. (2004), ainda nao se conhece completamente 0 modo de agdo dos probidticos, apesar de se
saber que alguns processos podem atuar de forma independente ou associado. Um dos processos sugeridos é o de exclusdo
competitiva, em que os patégenos competiriam com os probidticos por nutrientes e sitios de fixacdo, impedindo a acédo
transitoria dos patdgenos.

Os probidticos influenciam de forma benéfica a microbiota intestinal, visto que sofrem alguns efeitos imunolégicos,
antagoénicos e de competicdo, estimulando o aumento da resisténcia contra patégenos (Weschenfelder, 2009).

Além disso, os probidticos alteram o ecossistema intestinal de forma a aumentar a populacdo de bactérias anaerdbias
benéficas e diminuir a populagdo de micro-organismos potencialmente patogénicos. Estudos demonstram que o consumo dos
probidticos devem ser parte da dieta didria, uma vez que esses ndo colonizam o intestino e desaparecem do trato gastro
intestinal (TGI) quando o consumo é interrompido (Almeida, 2018).

Como o Kefir é considerado um probiético, seu consumo regular traz diversos beneficios, tais como atividade
antimicrobiana contra patogenos, estimulacdo do sistema imune, equilibrio da microbiota intestinal e acdo antitumoral. Além
disso, o Kefir pode ser considerado uma alternativa para a inibicdo do desenvolvimento bacteriano indesejavel, visto que
possui propriedade antimicrobiana, agindo dessa forma como conservante natural (Santos et al., 2012).

Segundo Dias et al. (2016), o Kefir, constitui uma alternativa viavel na busca de substitutos para os antimicrobianos
convencionais, por meio dos microrganismos que o compdem e das substancias bioativas por eles produzidas. Varios estudos
vém demonstrando o uso potencial de microrganismos isolados, dos grdos de Kefir, frente a patdgenos de origem alimentar.

Entretanto, seus mecanismos de ac¢do ainda sdo pouco conhecidos.

2.4 Propriedades nutricionais do Kefir

Quanto as propriedades nutricionais, o Kefir possui diversos compostos como vitaminas do complexo B, minerais e
aminoacidos essenciais, como triptofano, precursor do neurotransmissor serotonina, imprescindiveis para a manutengdo de
funcgdes vitais do ser humano. Possui também proteinas que sdo parcialmente digeridas e facilmente utilizadas pelo organismo
(Almeida, 2018).

As caracteristicas benéficas do Kefir na salide ndo estdo apenas ligadas a sua microflora. Entre os beneficios destaca-
se a atividade microbiana contra bactérias Gram-positivas e negativas. Além do tratamento clinico de doengas gastrointestinais,
metabolicas, cardiacas, isquémicas, reducdo do risco de doengas cronicas e alergias. Possui também propriedades anti-
inflamatorias, antitumorais, antioxidantes e imunomoduladoras. Podendo auxiliar também na regulacéo e atuacdo renal e
hepatica, melhorando a cicatrizagdo e o sistema imune (Gongalves et al., 2018).

Segundo Weschenfelder (2009) ndo se sabe a origem evolutiva dos grdos de Kefir. Apesar de se conhecer a
constituicdo da matriz dos grdos Kefir, ndo foi encontrada sua formacao espontanea em laboratério. Novos gréos de Kefir se
originam somente da multiplicacdo e reparticdo de grdos de Kefir pré-existentes. Sdo considerados por estudiosos como uma
comunidade que coexiste em uma relacdo de simbiose (Paiva, 2013).

A fermentacdo latica e alcoolica do filtrado de Kefir o torna mais nutritivo, pois proporciona o aumento da

biodisponibilidade dos seus componentes. Durante o processo ocorre a quebra das proteinas do leite que sdo desdobradas para
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peptideos menores, promovendo o0 acimulo de aminoacidos. Além disso, a bebida se torna de facil digestdo se comparada com
a matéria prima (leite) devido a hidrolise parcial da proteina (Santos et al., 2012).

Durante a dupla fermentacéo, ocorre a producdo de pequenas quantidades de alcool, diéxido de carbono e moléculas
aromaticas que sdo responsaveis pela producdo de sabor e aroma caracteristico (Weschenfelder 2009), além de possuir

compostos bioativos, responsaveis por propriedades nutracéuticas (Dias et al., 2018).

2.5 Produtos alimenticios a base de Kefir

A industria alimenticia vem se adequando a nova tendéncia de produzir leite, leite fermentado e iogurte funcionais.
Esse segmento da inddstria alimenticia quer aumentar sua competitividade com o segmento de produtos funcionais e
probidticos, se adaptando ao mercado consumidor cada vez mais exigente (Santos, 2012).

Segundo Santos (2012), diferentemente do Brasil o mercado internacional ja produz em escala industrial produtos
alimenticios oriundos da fermentacdo dos gréos de Kefir. A empresa DMJ Biotech Corp. situada na Coreia do Sul possui uma
vasta variedade de produtos utilizando grdos de Kefir, como requeijdo cremoso, queijo, leites, Kefir de diversos sabores entre
outros.

Os fabricantes vém tentado suprir um nicho de mercado explorando novas op¢des de sabores para iogurtes e leites
fermentados. Uma grande alternativa para agregar caracteristicas sensoriais ao leite fermentado de Kefir ¢ a adi¢do de
diferentes tipos de frutas, visto que o kefir possui um sabor marcante e caracteristico, que comparado com o iogurte natural
tradicional é mais forte ao paladar, diminuindo sua aceitabilidade em algumas preparacdes (Silva, 2019).

Foi desenvolvido em Governador Mangabeira-BA, pela Faculdade Maria Milza — FAMAM, um iogurte de Kefir com
geleia de banana da prata. Rica em minerais como ferro, célcio, manganés, potéssio e cobre, além de vitaminas A,C, B3, B6
entre outras. Apds realizacdo de teste sensorial com o objetivo de conferir a aceitabilidade do produto, 0 mesmo conseguiu
receber elevados indices de aceitabilidade dos provadores nos quesitos de cor, aroma, textura e impressao geral (Silva, 2019).

Diante do cenario consumidor atual e dos beneficios associados ao consumo do Kefir, vem aumentando a busca pelo
desenvolvimento de novas formulagBes oriundas do Kefir. Além disso, a utilizacdo, desenvolvimento e perfil sensorial de
produtos com Kefir ainda sdo insuficientes na literatura (MACHADO, 2019).

3. Materiais e Métodos
A metodologia deste trabalho foi caracterizada como um estudo de natureza qualitativa e quantitativa, onde a parte
qualitativa é correspondente as analises microbiol6gicas enquanto a parte quantitativa esta relacionada ao estudo fisico

quimico.

A) Producéo artesanal do manjar de ameixa com coco

Pesou-se 40 gramas de graos de kefir e adicionou em trés litros de leite pasteurizado. Ap6s o periodo de fermentacéo,
que variou, de 24 horas, em temperatura ambiente, os graos foram separados da bebida fermentada por filtragdo, com uma
peneira, e, posteriormente, estes foram utilizados para inoculagdo em um novo substrato.

O filtrado que foi submetido a fermentacdo latica foi transferido para a geladeira, permanecendo por 6 horas. Nesta
fase, as leveduras estardo produzir o alcool e CO2, tornando o produto mais refrescante. Ap0Os a etapa de maturacdo, o Kefir
ficou pronto para o consumo.

Em seguida, adicionou-se xilitol e esséncia de baunilha, e bateu em batedeira para ganhar forma. Uma vez pronta a

base do Manjar de Kefir, foi saborizada com leite de coco, coco ralado e uma pasta de ameixa preta (Figura 1).
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Figura 1. Manjar de ameixa com coco elaborado com Kefir.

Fonte: Autores (2021).

B) Analise de shelf life
B1) Testes microbiolédgicos

Foram realizados testes microbioldgicos de coliformes a 35° C, coliformes a 45° C e Salmonella sp, em duplicada, nos
tempos de coleta: 0, 3,6 e 9 dias.

e Coliformes a 35° C e coliformes a 45° C

Foram pesado 25 g da amostra do manjar em um Erlenmeyer contendo 225 ml de agua peptonada, considerando esta
diluicdo 101. Em seguida pipetou-se 1 ml da diluicdo 10 para um tubo contendo 9 ml de 4gua peptonada, considerando esta
como a diluigdo 107 e pipetou-se 1 ml da diluicdo 10 para um tubo contendo 9 ml de 4gua peptonada, considerando esta
como a diluigédo 1074,

Apos a diluicdo pipetou 1 ml de cada diluicdo em tubo contendo 9 ml de Lauril sulfato triptose (LST) e incubou as
amostras a 37° C por 24 a 48 horas, para verificar a presenca de coliformes a 35° C. Foram transferidos com uma alca de
repicagem do tubo LST positivo para o tubo contendo Verde Bile Brilhante (VB) e incubou os tubos a 37° C por 24 a 48 horas
para a confirmacao dos coliformes a 37° C e para a confirmacao de coliformes a 45° C foram transferidos do tubo LST positivo
com uma alca de repicagem para tubos contendo EC médium (EC) e incubou estes tubos por 24 a 48 horas a 45° C (Silva et al,
2007).

o Salmonella sp

Para analise de Salmonella spp. pesou-se 25 g da amostra em 225 mL de agua peptonada a 1% e foram incubadas a
37°C por 24 horas. As amostras foram transferidas para dois diferentes caldos de enriquecimento seletivo, Rappaport-
Vassiliadis e Tetrationato-Novobiocina e os tubos foram incubados a 37 e 42°C respectivamente por 24 horas. Os tubos foram
semeados em Agar Verde Brilhante (VB) e em Agar Hektoen (HE) e incubados por 24 horas a 37°C, para verificacdo de

possivel crescimento de coldnias tipicas da Salmonella (Silva et al, 2007).

e Contagem de lactobacilos
Foram pesados 25 g da amostra do manjar em um Erlenmeyer contendo 225 ml de 4gua peptonada, considerando esta

diluicdo 101. Em seguida pipetou 1 ml da diluicdo 10 para um tubo contendo 9 ml de agua peptonada, considerando esta
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como a diluicdo 102 e pipetou 1 ml da diluicdo 102 para um tubo contendo 9 ml de 4gua peptonada, considerando esta como a
diluicdo 1074,

Em seguida pipetou 0,1 ml de cada diluicdo e distribuiu no meio de cultura MRS e distribuiu a amostra com a alca de
Drigalsky esterilizado. Apos a distribuicdo do in6culo, foi acrescentado aproximadamente 20 ml do meio MRS e incubou as

placas a 37° C por 48 horas em jarra de anaerobiose (Silva et al, 2007).

e Bolores e leveduras

Foram pesados 25 g da amostra do manjar em um Erlenmeyer contendo 225 ml de agua peptonada, considerando esta
diluicdo 101, Em seguida pipetou 1 ml da diluicdo 10 para um tubo contendo 9 ml de 4gua peptonada, considerando esta
como a diluicdo 102 e pipetou 1 ml da diluicdo 102 para um tubo contendo 9 ml de 4gua peptonada, considerando esta como a
diluicdo 1073,

Em seguida pipetou 0,1 ml de cada dilui¢do e distribuiu meio de cultura PDA e distribuiu a amostra com a al¢a de

Drigalsky esterilizado e incubou as placas a 25° C por 5 dias (Silva et al, 2007).

B2) Analise fisico-quimico
Para os testes fisico-quimicos realizados foram realizados os: pH, °Brix, acidez titulavel e atividade de &gua. As

analises foram realizadas nos dias: 0, 3, 6 € 9. Todos em triplicata.

® pH: A determinacdo de pH foi realizada com um pHmetro. Foi mergulhado o eletrodo calibrado na amostra, coletando os

dados em triplicata.

e °Brix: Foi determinado o °Brix do produto utilizando um refratdbmetro °Brix em escala numérica de indice de refracdo de

uma solucéo.

e Acidez titulavel: Para a determinagdo da Acidez do Manjar de ameixa com coco, foi utilizado o método 493/1V conforme
consta na literatura de Adolfo Lutz (Brasil, 2005). Pesou-se aproximadamente 10 g da amostra em um béquer de 50 mL.
Adicionou com pipeta graduada aproximadamente 10 mL de agua, isenta de gas carbdnico, e misturou com bastéo de vidro.
Adicionou 5 gotas da solucdo de fenolftaleina. Em seguida titulou com solugdo de hidroxido de sédio 0,1 M até o

aparecimento de uma coloracéo rosea. Para o célculo usou-se a Equacéo 1.

Célculos:
V x F x 0,9/P= g de 4cido latico por cento  (Equacéo 1).

Onde: V =n° de mL de solucéo de hidroxido de sodio 0,1 M gasto na titulagdo P = n° g ou mL da amostra 0,9 = fator

de conversdo para o acido lactico f = fator da solucéo de hidréxido de sédio 0,1 M.

B3) Analise fisico quimica complementares

As analises complementares realizadas neste trabalho foram: Teor de Gordura, Célcio, Carboidratos, Lactose e solidos
totais.

e Teor de Gordura: Para a determinacéo do teor de Gordura no produto, foi utilizado o método 496/1V conforme consta na
literatura do Adolfo Lutz (Brasil, 2005). Pesou 5g da amostra, em béquer de 100 mL. Foi transferida para um béquer 100
mL de &gua, e quando foi necessario, utilizou agua a temperatura entre (30-40) °C. Adicionou 60 mL de &cido cloridrico.
Foi aquecido o conjunto na chapa aquecedora até a fervura, mantendo a fervura durante 30 minutos. A parte, foi aquecido

aproximadamente 1000 mL de agua até temperatura de (90-95) °C, adicionou 100 mL desta 4gua na solucdo da amostra
8
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ainda quente, lavando o vidro de relégio e foi filtrado em papel de filtro previamente umedecido. Lavou varias vezes o
béquer e o residuo do papel de filtro, cuidadosamente, com agua quente até que o filtrado exibisse reacdo neutra,
(utilizando fita indicadora de pH). Colocou o residuo sobre um vidro de reldgio, contendo um papel de filtro seco, secou na
estufa a temperatura de (103 £ 2) °C. Envolveu em outro papel de filtro ou colocou em um dedal e transferiu para o
aparelho extrator de Soxhlet. Foi acoplado um baldo de fundo chato de 300 mL previamente aquecido em estufa a (103 * 2)
°C por duas horas, resfriado e pesado ao aparelho extrator de Soxhlet. Foi extraido sob aquecimento, com aproximadamente
250 mL de éter de petroleo durante 4 horas. Retirou o residuo da extragéo e removeu o solvente por destilagdo. Secou-se o
baldo contendo a gordura em estufa a (103 £ 2) °C por uma hora. Resfriou em dessecador e foi pesado. A amostra foi
retornada a estufa por 30 minutos, resfriada em dessecador e pesada. Foi repetida as operacGes de aquecimento e

resfriamento até peso constante. Para o calculo do teor de gordura, utilizou-se a Equacéo 2.

Célculos:
100x N/P= g de gordura por cento m/m (Equacéo 2).

N =n° de g de gordura P = n° de gramas da amostra

Determinacdo de Célcio: Para a determinacdo do Teor de Célcio foi utilizado o método 396/1V conforme consta na
literatura do Adolfo Lutz (Brasil, 2005). Baseada na mineralizagdo da amostra e determinagdo de calcio por titulacdo
complexométrica com EDTA (sal dissédico do acido etilenodiamino tetracético), foi usado uma mistura de acido
calconcarboxilico, alaranjado de metila e cloreto de sodio, como indicador. Pipetou, em um frasco Erlenmeyer, uma
aliquota da solucdo da amostra previamente mineralizada que contendo cerca de 5 mg de célcio e adicionou 50 mL de agua.
Ajustou o pH da solucéo para a faixa de pH de (12-14), adicionando pastilhas de hidroxido de sédio. Adicionou a mistura
do indicador até que a solucdo adquirisse a coloragdo vinho. Titulou com a solu¢do de EDTA 0,01 M, utilizando agitador
magneético, até que a coloracdo da solugdo da amostra alterasse para cor verde persistente. Titulou um branco preparando da
mesma forma, com todos os reagentes utilizados na amostra. Calculou a concentracdo de célcio, usando a férmula a seguir

(Equagéo 3).

Célculos:
40x(VA-vB)x vb x M x 100/va x 100= mg de célcio por cento  (Equagdo 3)

VA = volume de EDTA gasto na tilulagdo da amostra, em mL VB = volume de EDTA gasto na titulagdo do
branco, em mL Vb = volume do bal&o volumétrico para o qual a amostra foi transferida, em mL Va = aliquota da amostra

usada na titulago, em mL e m = massa da amostra, em g M = molaridade do EDTA.

Teor de Lactose: Foi utilizado o método 499/IV conforme consta na literatura do Instituto Adolfo Lutz (Brasil, 2005).
Pesou aproximadamente 5 g da amostra em béquer de 100 mL. Transferiu quantitativamente com auxilio de 50 mL de agua
e um bastdo de vidro para um baldo volumétrico de 100 mL. Adicionou 2 mL da solu¢do de sulfato de zinco a 30%,
adicionou 2 mL da solucéo de ferrocianeto de potassio a 15%. Deixou sedimentar, durante 5 minutos, completou o volume
do baldo com agua e agite. Filtrou em papel de filtro para um frasco Erlenmeyer de 300 mL. Em baldo de fundo chato
adicionou 10 mL de cada uma das solugdes de Fehling, 40 mL de &gua e aqueceu até ebulicdo. Transferiu o filtrado para
uma bureta e adicionou sobre a solugdo do baldo em ebuli¢do, agitando sempre, até que esta solugdo virasse da cor azul

para o incolor.
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Caélculo:

A x 0,058 x100/ Vx P= lactose por cento m/m (Equacédo 4).
A =n°demL de P g daamostra VV = n° de mL da solucdo da amostra gasto na titulagdo P = n° de g da amostra

e Sélidos totais: Foi utilizado o método 202/IV conforme consta na literatura de Adolfo Lutz (Brasil, 2005). Aqueceu, em
uma estufa, uma capsula limpa de porcelana a (103/105) °C, por no minimo 3 horas. Retirou da estufa, transferindo para
um dessecador, até a temperatura ambiente e foi pesado. Mediu 100 mL da amostra de agua ndo filtrada em um baldo
volumétrico e transferiu quantitativamente para a capsula ja pesada. Evaporou até secagem em uma chapa de aquecimento.
Colocou a capsula em uma estufa a 105°C por 3 horas. Transferiu a capsula para um dessecador, deixando atingir o
equilibrio térmico com o ambiente e pesou. Repetiu as operagdes até obter peso constante (Equagdo 5). As determinacGes

foram feitas em duplicata.

Célculos:
(A-B)/V=mg de sdlidos totais por litro (Equacéo 5)

A = massa (residuo seco + capsula) mg B = massa da capsula mg v = volume da amostra em L.

4. Resultados e Discussdo

Na analise microbiolégica (Tabela 1), foi possivel observar que a contagem de coliformes e Salmonella se
encontraram dentro do limite aceito pela legislacdo vigente para produtos lacteos fermentados durante os nove dias de coleta.

O valor de coliformes 37° C e a 45° C ndo foram encontrados durante os nove dias de analise no experimento, assim
os resultados indicam que a producgdo foi em condic8es higiénicas satisfatdrios, uma vez que, segundo Cardoso et al. (2001), a
presenca de coliformes a 37° C e a 45° C indicam as condig¢des higiénicos sanitérias inadequadas na produgéo do produto.

As amostras apresentaram uma quantidade de leveduras superior ao estipulado pela legislagdo para leites fermentados,
variando de 8x10° a 3,5x10* UFC/g nos nove dias, e segundo Cassanego et al. (2015) isso pode ser justificado pela constituicdo
dos granulos de Kefir apresentar uma relacdo de simbiose entre as bactérias e leveduras. Ja Ribeiro (2015), comenta que o
filtrado de Kefir deve apresentar presenca de bactérias laticas totais de no minimo de 107 UFC/g e de leveduras de no minimo

de 10* UFC/g, logo nossos resultados estdo dentro dos valores esperado.

Tabela 1. Resultados das analises microbiolégicas das amostras de manjar de coco com ameixa nos nove dias de coleta.

) Coliformes Coliformes Bolor e )
Tempo (dia) Lactobacilos Salmonella
37°C 45°C Leveduras
0 <3 <3 8,0 x10° 1,5 x103 Auséncia
3 <3 <3 52 x10° 2,5x10 Auséncia
6 <3 <3 2,3 x103 <10 Auséncia
9 <3 <3 3,5 x104 <10 Auséncia

Fonte: Autores (2021).

A auséncia da Salmonella nas amostras foi compativel com os resultados de Dias et al. (2016), que comprovam que

ap6s um periodo de fermentacdo de 24 horas ndo foi possivel encontrar bactérias ativas de Salmonella Typhimurium e
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Salmonella Enteritidis. 1sso porque o ambiente se torna desfavoravel devido a fermentacdo, uma vez ocorre a producdo de
acidos acéticos, laticos e organicos, que contribuem para acidificacdo do meio, tornando-o hostil para boa parte dos micro-
organismaos.

Em relacdo a contagem de lactobacilos encontrado no manjar, foi possivel observar a diminuicdo da concentracédo
com o passar dos dias, Contim e colaborares (2018) também observaram a diminuicdo da contagem de lactobacilos com o
tempo. Isso pode ser justificado pela diminui¢éo do substrato disponivel no meio e 0 aumento da acidez. Desta forma, sob o
ponto de vista microbiolégico, 0 manjar de ameixa com coco elaborado com Kefir se encontrou viavel para consumo durante
0s nove dias de armazenamento sob refrigeracéo.

A partir da realizacdo das analises fisico-quimicas observou que o0 no tempo zero (T0) apresentou pH 4,21 com acidez
de 1,095 + 0,0013 e com o tempo foi acidificando para pH 4,16 com acidez titulavel de 1,185 + 0,0050 (Tabela 2). Estes
valores se encontram dentro da legislagdo brasileiras que estabelecem um limite de &cido latico para leites fermentados de
Kefir, entre 0,5 e 1,5g de 4cido latico em 100g de fermentado (Brasil, 2007). Ainda de acordo com Almeida (2018), estudos
sugerem que para o desenvolvimento de um produto viscoso e de baixa acidez, a melhor concentragéo é de 10g/L de gréos de
Kefir. Entretanto para a producdo de uma bebida &cida, com baixa viscosidade e mais efervescente, a concentragdo mais
indicada é de 100g/L. Com base nesses dois produtos, a proporcdo 5% provou ser mais adequada para producgéo de etanol e
acidos volateis.

Segundo Parreiras et al. (2019), o valor de pH encontrado para o fermentado de Kefir a 5% foi de 5,13 + 0,06 e uma
acidez titulavel de 0,60 = 0,08, isso implica que 0 manjar de ameixa com coco apresenta menor pH e uma maior acidez
titulavel provavelmente por ter uma quantidade de Kefir inferior ao utilizado por Parreiras e colaboradores, 0 que pode ser
justificado pela maior acidez nos granulos de Kefir utilizados para a producéo de manjar (Tabela 2).

Terra (2007), trabalhou com fermentado de Kefir a 8% com uma fermentacéo de 24 horas e obteve um pH de 3,9 e
acidez de 1,14, esse valor foi mais préximo com o encontrado no manjar do nosso trabalho. Entretanto, deve-se observar que
Terra (2007) produziu um fermentado mais concentrado, o que deveria impactar em um menor pH e maior acidez, isso
reafirma a teoria de que os gréos utilizados para a produgdo do manjar poderiam apresentar uma maior acidez.

Montanuci et al. (2018) que analisou fermentado de Kefir a 1% encontraram °Brix de 9,22 + 0,19. Ja Costa et al.
(2018), analisaram bebida latea fermentada com Kefir a 5% enriquecida com amora-preta encontraram °Brix de 6,42 + 0,23 e
para fermentado de Kefir a 20% encontraram °Brix de 12,17 + 0,11. Esse valor difere do manjar com ameixa, entretanto, nota-
se que com a adicao de polpa de ameixa incide no aumento do °Brix. Esses valores diferem do nosso resultado (Tabela 2), isso
porque, durante o preparo foram utilizados calda de ameixa, leite de coco e coco ralado que sdo ingredientes que realgam o

sabor, mas elevaram o °Brix.
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Tabela 2. Resultados dos dados das analises fisico-quimicas do manjar de coco com ameixa nos nove dias de coleta.

Tempo . .
) Ph °Brix Acidez (%)
(dia)
0 4,21 +0,022 24,67 £0,47 1,095 +0,0013
3 4,19 + 0,022 23,67 +0,47 1,117 +0,0075
6 4,12 + 0,010 23,33 0,47 1,165 + 0,0050
9 4,16 + 0,0051 21,67 +0,47 1,185 +0,0050

Fonte: Autores (2021).

Analisando o desvio padrdo do pH (Figura 2), percebeu que ha uma queda no valor de pH, onde o valor maximo
encontrado foi de 4,21 e o valor mais baixo de 4,12. Isso porque, segundo Villanoeva (2016) a diminui¢do do pH ocorre devido
a producdo de 4cidos organicos, etanol, gas carbdnico e outros compostos volateis.

Percebe-se que com o periodo de anélise ocorre a diminuicdo do pH conforme o tempo de estocagem do produto, isso
pode ser justificado pela presenca de lactobacilos na formulacdo, que ainda estdo realizando fermentacdo acido-latica,
promovendo a diminui¢&o do pH.

Figura 2. Avaliacdo do pH por tempo (dia).

pH

pH

Tempo (dia)

Fonte: Autores (2021).

Observou-se que no desvio padrdo da acidez (Figura 3) houve um aumento conforme o tempo de estocagem, essa
caracteristica de curva ocorre também devido a presenca de lactobacilos na formulacdo, que ainda estdo realizando
fermentacdo &cido-latica, o que eleva a o teor de acidez. Segundo Aradjo et al. (2020), quanto maior o tempo de fermentacéao

maior sera a acidez.
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Figura 3. Analise de acidez pelo tempo (dia).

Acidez

Tempo (dia)

Fonte: Autores (2021).

O manjar de Kefir analisado apresentou teor de gordura de 8,51 + 0,25 (Tabela 3) e segundo Marchi et al (2015), o
fermentado de Kefir a 5% apresentou um teor de Gordura de 5,85. Esse valor diverge com o encontrado neste experimento.
Como foi utilizado neste trabalho uma composi¢do com leite de coco e coco ralado que sdo fontes considerdveis de gordura,
acredita-se que esses compostos tenham aumentado o teor de gordura, justificado por L&zaro (2012) que comenta que o leite de
coco é constituido por 85% de gordura saturada e acidos graxos aterogénicos, sendo 50% laurico, 19,7% miristico, 9,5%
palmitico, 4% gordura monoinsaturados e 1% de poli-insaturados.

Pletsch (2019) analisou gelado comestivel de Kefir adicionado de polpa de jabuticaba e morango apresentou um teor
de gordura de 13,07 + 1,59, esse valor é inferior ao encontrado no Manjar, entretanto, assim como o Manjar o gelado
comestivel apresenta ndo sé o fermentado de Kefir como a adicdo de fruta e os compostos para saborizagéo.

O manjar apresentou teor de lactose a 2,805 + 0,018 (Tabela 3) apresentando uma concentracdo de Kefir de 1,66%, no
entanto Terra (2007), encontrou teor de lactose de 2,55 no Kefir fermentado durante 24 h a uma concentracéo de 8%, este valor
diferiu ao valor determinado neste experimento, isso pode ser justificado pela diferenca entre a porcentagem de graos de Kefir
utilizadas durante o processo de fermentacdo. Santos et al. (2012) comentam que de acordo com seus estudos que avaliaram as
caracteristicas fisico-quimicas do filtrado do Kefir de leite, eles observaram uma queda do teor de lactose desse filtrado ao
longo da fermentacéo que, apos 36 horas de fermentagdo atingiu resultados abaixo do valor limite que pode ser consumido por
individuos intolerantes a lactose.

Lopes (2019) apresentou um teor de lactose de 2,79 para o fermentado de Kefir a 5% durante 24 horas. Essa
proporcao foi superior a utilizada para fermentacdo do Manjar, além disso, Terra (2007) comentam que se deve ter em mente
que a composic¢do dos graos de Kefir variam conforme sua origem, preparacao e substrato e isso pode interferir na quantidade
de lactose.

O manjar apresentou teor de célcio de 0,159 + 0,44 (Tabela 3), j& Weschenfelder (2009), encontrou no fermentado de
Kefir a 10% um teor de célcio de 0,11, similar ao encontrado no leite. Esse valor diferiu do manjar pois, diferentemente do

Weschenfelder, o teor de calcio ndo é proveniente somente do leite, mas também do leite de coco.
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Ja para o teor de cinza, 0 manjar apresentou 0,679 + 0,038 que foi diferente dos valores encontrados por
Weschenfelder et al (2011) que encontrou 0,89 para um periodo de fermentacdo de 24 horas e uma proporcao de 10% de Kefir.
Este valor é superior ao encontrado no manjar (Tabela 3), isso porque para a elaboracdo do fermentado de Kefir, foi utilizado
uma proporcao de 2%, o que implica menor valor no teor de cinzas.

Segundo Pietta e Palezi (2015), o iogurte de Kefir a base de mirtilo apresentou um teor de cinzas de 0,75, o valor é
préximo ao encontrado no Manjar, além disso, os dois utilizam de frutas para saboriza-los o que pode ter interferido no teor de

cinzas.

Tabela 3. Dados coletados a partir de analises fisico-quimicas complementares.

Teor de Gordura Teor de Lactose Teor de Calcio Sélidos totais
(%) (%) (%) (%)
8,561 +0,25 2,805 +0,018 0,159 +0,44 0,679 +0,038

Fonte: Autores (2021).

5. Considerac0es Finais

Com o desenvolvimento do manjar de Kefir com coco, notou-se que a concentragdo de gréos de Kefir utilizada foi
baixa e por isso o teor de lactose continuou alto, sendo necessario realizar mais experimentos para determinar uma
concentragdo capaz de consumir totalmente a lactose. As demais analises se encontraram dentro do esperado.

Devido aos inumeros beneficios associados ao consumo regular de Kefir e aos resultados encontrados nesse estudo, o
presente trabalho deseja incentivar as pesquisas relacionadas ao tema, em busca de aumentar o acesso da populacdo a esse
probidtico tdo pouco conhecido. Além disso, acreditamos ser necessario estudos para determinar e caracterizar a microbiota
constituinte dos graos de Kefir, para auxiliar em futuros estudos cientificos.
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