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RESUMO

O kefir é uma bebida fermentada oriunda da europa oriental. Os substratos fermentativos mais
utilizados séo leite de vaca e agua com agUcar mascavo. Outros substratos tém sido utilizados,
como sucos de frutas e extratos vegetais hidrossolUveis, no entanto, sao necessarios mais estudos
para avaliar a viabilidade destas matrizes como novos produtos a serem inseridos no mercado de
alimentos. O mercado brasileiro de sucos e néctares prontos para beber estd em franca expanséo,
através da incorporacao de sucos mistos de frutas, como umbu e manga, como forma de elaboragédo
de novos sabores para 0 mercado de alimentos, que também tem focado na obtencéo de produtos
com reduzido valor calérico. Nesse sentido, a stevia apresenta potencial interessante como
edulcorante substituto do agUcar por ser de origem natural e de baixa toxicidade. O objetivo da
pesquisa foi avaliar o uso dos grdos de kefir como cultura inicial para bebida kefir simbi6tica de
baixa caloria baseada em frutas tropicais. A fermentacgéo foi realizada pela inoculagéo de gréos de
kefir em polpas mistas de manga e umbu. Doze formulages foram avaliadas através de uma analise
sensorial de aceitacdo. As duas amostras com maior pontuacdo foram caracterizadas por cinzas,
umidade, proteina, gordura, carboidratos, contetido calérico e passaram por um periodo de 30 dias
sob refrigeracéo (5 ° C) em que as bactérias do acido lactico, levedura, pH, acidez, cor (L *,a*, b
*, AE), sélidos soluveis, &cido ascorbico, aceitagdo sensorial e intengao de compra foram avaliados
a cada 10 dias. As duas amostras com maior teor de sacarose / estévia e polpa de frutas foram os
mais aceitos pelos provadores. A bebida adocada com estévia continha teor de calorias
estatisticamente inferior. Os resultados mostraram diminuigdo no pH, vitamina C, alteragdo de cor
e aumento da acidez. Ambas as bebidas apresentaram boa aceitacdo, ndo houve diferenca estatistica
para as analises sensoriais até o 20° dia, e ambas as amostras puderam ser consideradas
potencialmente probidticas até o final do armazenamento, de acordo com a contagem do BAL. A
bebida adocicada com stevia apresentou excelente aceitacdo em relacdo a bebida adogada,
indicando resultados potencialmente promissores para a elaboracdo de novas bebidas simbi6ticas

de baixa caloria.

Palavras-chave: Kefir brasileiro, Teste de aceitacdo, AE, Estudo de vida de prateleira, Estévia,
Umbu (Spondias tuberosa), Manga (Mangifera indica L.).



ABSTRACT

Kefir is a fermented drink from Eastern Europe. The most used fermentative substrates are cow's
milk and water with brown sugar. Other substrates have been used, such as fruit juices and water-
soluble vegetable extracts, however, further studies are needed to evaluate the viability of these
matrices as new products to be inserted in the food market. The Brazilian market for ready-to-drink
juices and nectars is expanding, through the incorporation of mixed fruit juices, such as umbu and
mango, as a way of elaborating new flavors for the food market, which has also focused on
obtaining products with reduced caloric value. In this sense, stevia presents interesting potential as
a sweetener substitute sugar because it is of natural origin and low toxicity. The objective of the
research was to evaluate the use of kefir grains as the initial culture for symbiotic kefir beverage
based on low calorie tropical fruits sweetened with stevia. The fermentation was carried out by the
inoculation of kefir grains in mixed mango and umbu pulps. Twelve formulations were evaluated
through a sensory acceptance analysis. the two highest-scoring samples were characterized by ash,
moisture, protein, fat, carbohydrate, caloric content and went through a 30-day refrigeration period
(5 ° C) in which lactic acid bacteria, yeast, pH, acidity, color (L *, a *, b *, AE), soluble solids,
ascorbic acid, sensory acceptance and purchase intention evaluated every 10 days. The two samples
with higher content of sucrose / stevia and pulp of fruit content were the most accepted by the
tasters. The stevia-sweetened beverage had statistically lower calorie content. The results showed
decrease in pH, vitamin C, color parameters and increase of acidity and AE. Both beverages
presented good acceptance and there was no statistical difference for the sensorial analyzes until
the 20th day, and they could be considered potentially probiotic during the storage period. The
drink sweetened with stevia presented promising results in relation to sucrose sweetened drink for

the elaboration of new low-calorie symbiotic beverage.

Keywords: Brazilian kefir, Acceptance test, Colours, Shelf-life study, Stevia, Umbu (Spondias
tuberosa), Mango (Mangifera indica L.).



13

INTRODUCAO GERAL
O kefir ¢ uma bebida fermentada oriunda da europa oriental (ALMEIDA et al.,

2011). Os graos de kefir podem ser definidos como uma agregacéo de leveduras, bactérias
acido-laticas e bactérias acido-acéticas que convivem em simbiose e sdo envolvidas por

uma matriz de polissacarideos.

Os substratos fermentativos mais utilizados sdo leite de vaca e agua com agucar
mascavo. Outros substratos tém sido utilizados, como sucos de frutas e extratos vegetais
hidrossollveis, no entanto, sdo necessarios mais estudos para avaliar a viabilidade destas
matrizes como novos produtos a serem inseridos no mercado de alimentos. Puerari et al.
(2012) elaboraram uma bebida kefir a partir da fermentacéo da polpa do cacau, o que foi
um trabalho promissor, no sentido de favorecer a elaboragdo de novas bebidas
fermentadas com carater probidtico a um baixo custo utilizando-se de uma matriz

tipicamente brasileira.

O mercado brasileiro de sucos e néctares prontos para beber estd em franca
expansdo, acompanhando a tendéncia mundial de consumo de bebidas saudaveis,
convenientes e saborosas. Percebe-se também uma tendéncia a elaboracdo de novos
sabores de sucos, através da incorporacdo de sucos mistos, compostos por, ab menos,
duas frutas diferentes (BEZERRA et al., 2013). Portanto, sucos mistos de frutas
consumidas tipicamente no Brasil, como manga e umbu, apresentam interessantes

potenciais como novas matrizes a serem fermentadas por gréos de kefir.

Além disso, os consumidores tém buscado por bebidas com menor teor calorico
através do uso de edulcorantes artificiais em substituicdo a sacarose refinada. Neste
sentido, glicosideos extraidos da folha da Stevia rebaudiana apresentam grande potencial
no mercado alimentar por ser um edulcorante natural e considerado como seguro, ou
GRAS (Generally Recognized as Safe). Weber e Hekmat (2013) avaliaram que o uso de
Stevia bebida probidtica ndo comprometeu a contagem de cepa isolada lactobacillus
rhamnosus, no entanto ha escassez de trabalhos que associem kefir com edulcorantes nao

caloricos.

A elaboragdo de novas bebidas pela combinagéo de carboidratos prebidticos com
microorganismos probioticos mostra potencial para o mercado de alimentos. Os
frutooligossacarideos (FOS) sdo considerados como carboidratos prebidticos pelo seu

potencial de servir como substrato para bactérias intestinais e para microrganismos
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probidticos presentes em produtos alimenticios, quando usados em combinacao
(FREIRE; RAMOS & SCHWAN, 2017).

Dessa forma, é imprescindivel avaliar a viabilidade dos microrganismos
probidticos do kefir em um novo substrato fermentativo. Para tanto, o estudo de vida-de-
prateleira se faz necessario para identificar o periodo de potencial probidtico de um
produto, pois a legislacéo brasileira exige uma contagem minima de células viaveis ao
fim de seu tempo de consumo, de 10® a 10° UFC/ porgéo de produto (BRASIL, 2007).
N&o apenas isso, mas sensorialmente o produto precisa manter-se bem aceito e parametros
como pH, acidez, sélidos sollveis e variacdo total de cor podem ser responsaveis pelo
comprometimento da aceitagdo do produto e necessitam ser avaliados. A avaliagédo desses
parametros durante o armazenamento do kefir permite o controle da qualidade da bebida.

Portanto, devido a escassez de estudos e considerando a necessidade de avaliar
novos substratos fermentativos para elaboracdo de bebidas kefir, a proposta deste trabalho
busca avaliar a estabilidade fisico-quimica, microbioldgica e sensorial de bebidas kefir
de sucos mistos de manga e umbu durante um periodo de 30 dias sob refrigeracédo (5 °C)
(refrigeracdo).

O trabalho esta apresentado em dois capitulos, organizados da seguinte forma:
Capitulo 1 apresenta revisdo bibliografica contextualizada sobre os temas estudados para
desenvolvimento do projeto de dissertacdo e o Capitulo 2 aborda o estudo de vida-de-
prateleira fisico-quimico (pH, acidez total, sdlidos sollGveis, L, a*, b*, AE),
microbioldgico (Contagem de bactérias acido-laticas e leveduras) e sensorial (aceitacao
sensorial e intengdo de compra), além de caracterizacdo nutricional (cinzas, umidade,
carboidratos, lipidios e proteinas) de bebidas kefir a partir de sucos mistos de frutas
submetidos a temperatura de refrigeragdo (5 °C) por um periodo de 30 dias.
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1. OBJETIVOS
1.1. Objetivo Geral
e Avaliar a viabilidade de elaboracdo de nova bebida kefir com reduzido teor calérico

usando como substratos sucos mistos de frutas.

1.2. Objetivos especificos
e Avaliar a aceitabilidade sensorial de bebidas kefir elaboradas a partir das frutas umbu

(Spondias tuberosa) e manga (Mangifera indica);

e Avaliar a composicdo centesimal e o valor calorico (kcal) das bebidas kefir;

e Auvaliar a estabilidade fisico-quimica, microbioldgica e sensorial das bebidas kefir
durante um periodo de 30 dias sob refrigeracéo (5 °C).



CAPITULO | - REVISAO DA LITERATURA
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1. ALIMENTOS FUNCIONAIS
Os alimentos funcionais representam uma tendéncia no mercado de alimentos da

atualidade. O cuidado com o consumo de alimentos saudaveis, a preocupacdo na saude e
as comprovac0es cientificas de beneficios do seu uso podem ser fatores que justificam a
venda crescente de alimentos funcionais. (RAUD, 2008; BALDISSERA et al., 2011).
Algumas defini¢bes para alimentos funcionais foram propostas no meio cientifico, a
exemplo de Lajolo (2002) que descreve alimento funcional como aquele que possui
fungéo nutricional e aparéncia semelhante com o convencional, mas que, por outro lado,
é capaz de resultar em efeitos no organismo do consumidor que sejam relevantes para a
manutencdo de uma boa saude, além de atuar na reducdo do risco de doencas crénicas,
tais como cancer, doencas degenerativas e doencas cardiovasculares por atuarem,
principalmente, como antioxidantes e reguladores do metabolismo. A legislacdo
brasileira define a alegacao de propriedade funcional acordo com a RDC 18/99 (BRASIL,
1999), como aquela associada a modula¢fes metabdlicas ou fisioldgicas no crescimento,

desenvolvimento, na manutencdo e em outras fun¢des normais do organismo humano.

Os alimentos funcionais podem assumir diversas tipologias. Alguns podem ser
enriquecidos ou adicionados de componentes bioativos associados com resultados
positivos a saude como antioxidantes, fibras alimentares, vitaminas, entre outros ou até

mesmo microrganismos vivos, como lactobacillus (BALDISSERA et al., 2011).

1.1 Probidticos
De acordo com a FAO/WHO (2001), probidticos sdo microrganismos Vivos,

administrados em certas quantidades que conferem beneficios a satide. O empenho na
utilizacdo de microrganismos vivos com enfoque na melhora da salde, além de
prevencdo/melhora em tratamento de patologias, vem crescendo recentemente (FOOKS,
1999). O resultado disto € observado no mercado alimenticio, pois probioticos
representam grande parcela de produtos com alegacdo funcional na industria alimentar.
(GRANATO, 2010). Para ser considerado como probidtico, um microrganismo deve
atender a certos critérios estabelecidos, tais como resisténcia ao suco gastrico, a bile e
enzimas pancredticas (FOOKS et al., 1999). A selecdo de uma matriz alimentar para
fornecer probidticos & imprescindivel e deve ser levado em consideracdo para o
desenvolvimento de alimento probi6tico. De acordo com a Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2014), a recomendacdo de consumo de probidticos é
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baseada na porcio diaria de microrganismos viaveis ingerida, sendo o minimo de 108 a
10° UFC/dia (BRASIL, 2007).

Tabela 1. Microrganismos oficialmente considerados probioticos no Brasil.

Espécies

Lactobacillus acidophilus

Lactobacillus casei shirota
Lactobacillus casei variedade rhamnosus
Lactobacillus casei variedade defensis
Lactobacillus paracasei

Lactococcus lactis

Bifidobacterium bifidum

Bifidobacterium animallis (incluindo a subespécie Bifidobacterium.
lactis)

Bifidobacterium longum

Enterococcus faecium

Fonte: Brasil, 2014

No entanto, outras referéncias, tais como Bertazzoni e Benini (2008) discutem que
contagens entre 107 e 108 UFC/dia s&o capazes de conferir efeitos benéficos ao organismo,
portanto pode-se dizer que ha uma flexibilizacdo quanto a contagem minima para

considerar um produto como probiético.

Nacionalmente, a ANVISA considera 11 microrganismos como probi6ticos, de
acordo com comprovagcdes cientificas, dentre os quais, a maioria corresponde ao género
Lactobacillus. Por outro lado, estudos nacionais e internacionais consideram que ha 56
espécies que pertencem ao género Lactobacillus e 29 espécies Bifidobacterium que
podem ser consideradas probidticas, ou seja, conferem efeitos benéficos ao organismo.
(SHAH, 2007). Os Lactobacillus, género mais comum no grupo de probidticos, sdo
capazes de auxiliar na digestdo da lactose em individuos com intolerancia, diminuir a
constipacédo, além de auxiliar na resisténcia a infecces por Salmonella (KOMATSU et
al., 2008). Além de bactérias, a levedura Saccharomyces boulardii é um dos poucos
microrganismos utilizados como probioticos, recomendado para uso no combate de
distdrbios gastrointestinais. Probidticos tém sido sugeridos na manutencdo do tratamento
da doenca de Crohn e na prevencéo de diarreia em pacientes recebendo alimentagdo por

sonda. Além destes, existem ensaios clinicos mostrando o seu efeito sobre a microbiota
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de prematuros, na diminuicéo da diarreia em pacientes com amebiase aguda. (MARTINS

et al., 2005) e no tratamento de quadro de intolerancia a lactose (PINTO et al., 2015).

1.1.2 O Kefir
O kefir € uma bebida fermentada originaria da Rudssia, mais especificamente, das

montanhas do Caucaso (ALMEIDA et al., 2011). O kefir pode ser considerado como um
produto probidtico, pois este apresenta microrganismos que auxiliam no equilibrio da
flora intestinal e que apresentam efeitos positivos na saude humana
(WESCHENFELDER et al.,, 2011). Fisicamente, os grdos de kefir apresentam
consisténcia gelatinosa e podem medir de 3 a 35 mm de didmetro. Além disso, exibem
forma irregular, semelhante a um couve-flor. (SANTOS et al., 2012). O kefiran é um
polissacarideo ramificado e sol(vel em &gua que envolve a simbiose microbiana. E
formado por quantidades proporcionais de glicose e galactose e apresenta capacidade de
conferir coesdo e estabilidade ao grdo, além de caracteristicas sensoriais ao substrato em
que estiver presente (TERRA, 2007). A producdo deste polissacarideo é devida,
primordialmente, a presenca de Lactobacillus kefiranofaciens, sendo estimulada pela

simbiose entre este e a levedura Saccharomyces cerevisiae (CHEIRSILP et al., 2003).

A procedéncia do grdo, assim como o seu metodo de cultivo influenciam a
diversidade da composi¢do da microbiota (WSZOLEK et al, 2001). Segundo Farnworth
(2005), em um periodo de 24 horas de fermentacdo, a massa de grdos aumenta em cerca
de 25%. Este crescimento acelerado possibilita que o kefir seja doado entre 0s seus
produtores em uma producdo artesanal. Esta pratica € bastante comum, principalmente
nos paises onde sua producdo industrial ainda é escassa, como no Brasil. Paises como
Portugal e Espanha, no entanto, ja possuem produtos kefir a venda em mercados e,

portanto, ja ha metodologias de producédo em larga escala consolidados (TERRA, 2007).

Os Lactobacillus representam a maior parte da microbiota do grdo de Kkefir,
correspondendo a cerca de 65-80% do total de microrganismos, seguidos das leveduras
(MIGUEL, 2009). Segundo Magalhées et al. (2010), os microrganismos encontrados no
kefir brasileiro sdo Lactobacillus paracasei, Lactobacillus parabuchneri, Lactobacillus
casei, Lactobacillus kefiri, Lactococcus lactis, Acetobacter lovaniensis, Kluyveromyces

lactis, Kazachstania aerobia, Saccharomyces cerevisiae e Lachancea meyersii.
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Tabela 2. Microrganismos encontrados no gréo de kefir brasileiro.

Espécies

Lactobacillus paracasei

Lactobacillus casei

Lactobacillus paracasei subespécie paracasei
Lactobacillus paracasei subespécie tolerans
Lactobacillus lactis

Lactobacillus parabuchneri

Lactobacillus kefiri

Leuconostoc citreum

Lactobacillus buchneri

Acetobacter lovaniensis

Saccharomyces cerevisiae

Kluyveromyces lactis

Lachancea meyersii

Kazachstania aerdbia

Fonte: Tavares et al., 2018.

Em termos gerais, a producédo artesanal da bebida kefir (Figura 1), se baseia na
inoculacdo de grdos de kefir em meio contendo dgua com aguicar mascavo na proporcao
de 5 a 10% do volume total do liquido, para que fermente por um periodo médio de 24
horas em temperatura ambiente. Ao final do processo fermentativo, os grdos devem ser
recuperados e a bebida pode ser consumida ou passar por um processo de maturacao sob
refrigeracdo, onde ha desenvolvimento de sabor e gaseificacdo. Por outro lado, para que
haja um padrdo de qualidade da bebida kefir, a producdo necessita de um controle
rigoroso quanto ao tempo de fermentacdo, além de percentual de grdo utilizado e
temperatura aplicada (TAVARES et al., 2018; SOUZA & da SILVA, 2017).

As fermentagdes alcodlica, latica e acética resultantes da acdo das bactérias e
leveduras presentes no grdo produzem um alimento contendo &cidos latico e acético,
etanol, gas carbdnico, vitamina B12 e polissacarideos que proporcionam as caracteristicas
organolépticas Unicas do kefir. O 4cido latico, assim com o &cido acético, metabolitos da
fermentacdo da lactose, funcionam como uma espécie de conservante, e, assim, pode-se
dizer que o kefir é biologicamente seguro (WESCHENFELDER et al., 2011).
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Figura 1. Fluxograma de producéo de bebida kefir.
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Fonte: Souza e da Silva, 2017.

Alguns estudos relatam que o kefiran possui propriedades benéficas a saude, tais
como antitumoral, antiinflamatdria, antioxidante e imonumoduladora. As bactérias acido-
laticas presentes nos grdos de kefir sdo responsaveis pela sintese de bacteriocinas,
associadas com o controle da acdo da atividade de bactérias patogénicas (POWELL,
2006). Ndo apenas isto, mas uma dieta com consumo frequente de kefir pode contribuir
de forma pronunciada na modulacdo da composicdo da flora intestinal através do aumento
de Lactobacillus e Enterococcus. Estes, por sua vez, competem no epitélio intestinal com
bactérias patogénicas, como Escherichia coli e Listeria monocytogenes (MARQUINA et
al., 2002).

1.2 Prebidticos
Prebioticos sdo componentes alimentares ndo digeriveis pelo organismo humano,

mas que sao metabolizados por microrganismos e favorecem mudangas na composi¢ao

e/ou atividade da microbiota gastrointestinal (BINDELS et al., 2015). Os prebidticos



22

verificados na atualidade sdo carboidratos ndo-digeriveis pelo organismo humano, mas
sdo substratos fermentaveis pelas bactérias benéficas do intestino. Estes componentes
apresentam funcdes associadas com regulacdo do transito intestinal, controle de
metabolitos toxicos e aumento da disponibilidade de certos nutrientes consumidos. Além
disso, podem exercer funcdes de regulacdo, como inibicdo ou estimulo da producéo de
hormonios peptideos secretados por células L (GLP-1e PYY) (DELZENNE et al., 2005).
Para ser considerado como prebidtico, o alimento necessita de certas caracteristicas, a
exemplo de ndo ser hidrolisavel nem ser absorvivel no trato gastrintestinal superior, assim
como a capacidade de servir como substrato para bactérias intestinais (GIBSON &
ROBERFROID, 1995; PINEIRO et al., 2008).

Frutooligossacarideos (FOS) sdo oligossacarideos que podem ser encontrados,
principalmente, em vegetais (HARTEMINK et al.,1997). S0 compostos por cadeias
lineares de carboidratos que consistem de ligagdes do tipo - e uma molécula de a-glicose
(FERREIRA & TESHIMA, 2000). A hidrdlise deste carboidrato libera oligofrutoses.
Caso este possua grau de polimerizacdo < 10, da-se 0 nome de FOS (PASSOS & PARK,
2003). Pode haver uma subdividivisdo do 1) FOS produzido a partir de hidrélise
enzimatica e 2) reacdo enzimatica de transfrutosilacdo (PASSOS & PARK, 2003).

Figura 2. Estrutura quimica dos principais frutoligossacarideos: 1- kestose (A),

nistose (B) e frutofuranosil-nistose (C)
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Fonte: Passos & Park, 2003.

Os FOS sdo denominados de prebidticos, por serem capazes de favorecer a
multiplicacdo de probidticos e também a colonizacdo destes no trato gastrintestinal
(VALCHEVA & DIELEMAN, 2016). Além disso, o conumo diario de FOS é
imprescindivel tambeém pelo carater competitivo dos probidticos com bactérias
patogénicas (YAMASHITA et al., 1984). Este carater competitivo ocorre, em grande
parte, pois os FOS sdo conhecidos por auxiliar o metabolismo de certas cepas, como as
bifidobactérias, causando uma reducdo do pH no lumen intestinal e inibi¢éo de bactérias
patogénicas, que sdo mais sensiveis a um meio mais acido. O consumo regular de
prebidticos deve ser estimulado por conta do desenvolvimento de uma microbiota mais
saudavel (DAVID et al., 2014).

1.3 Simbidticos
Produtos simbidticos sdo aqueles que apresentam em sua COmMPOSIGA0

microrganismos probi6ticos e ingredientes prebidticos (ROBERFROID et al., 1998). Para
tanto, é relevante que haja selecdo de linhagens de microrganismos com melhor
capacidade de utilizacdo de um determinado prebi6tico e com melhor possibilidade de
sobrevivéncia no meio selecionado, para que o efeito sinérgico ocorra de forma ideal
(FERREIRA & TESHIMA, 2000).

A acdo simbiotica entre microrganismos e componentes prebidticos é capaz de ser
potencializada quando se realiza uma adaptagdo prévia do microrganismo probidtico ao
substrato, resultando, inclusiva em um auxilio competitivo para o probidtico quando
exposto a um meio com grande diversidade de microrganismos, como o limen intestinal.
A grande vantagem do uso concomitante de probioticos e prebidticos se da pela
potencializacdo dos efeitos associados a cada um deles, em comparacdo a quando
aplicados de forma isolada (SAAD, 2006).

2. ESTUDO DE VIDA-DE-PRATELEIRA
A vida-de-prateleira pode ser conceituada como o tempo no qual o alimento pode

ser estocado em determinadas condicOes fisicas, onde havera minimas alteracdes que
devem ser consideradas como aceitaveis pela legislacdo vigente, devendo-se levar em

consideracdo as caracteristicas inerentes ao produto em questdo, além das condigdes de
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processamento, pois estes sdo de grande influéncia na sua viabilidade (LEWIS & DALE,
2000). Os critérios a serem utilizados para determinar o periodo final da vida-de-prateleira
de um produto é resultante de uma série de varidveis, que permeiam legislagdo, anélise
microbioldgica, fisico-quimica, sensorial, além de demanda do publico consumidor (FU
& LABUZA, 1993).

Quando se discute produtos probidticos, sua vida-de-prateleira pode ser
influenciada por algumas condicdes, tais como matérias-prima; formulacdo; embalagem
e condicBes de conservagdo (LEWIS & DALE, 2000). E importante ressaltar que, para
definir o tempo de vida Gtil de um produto, é necessario realizar um acompanhamento de
sua estabilidade durante um periodo de armazenamento. No caso de sucos de frutas, é
imprescindivel avaliar a degradacdo da vitamina C, além de alteracdes de cor e de
aceitacdo sensorial. Especificamente, em relacdo a produtos probidticos, modificacdes no
pH e acidez podem ser responsaveis pelo comprometimento da viabilidade dos
microrganismos. Além disso, deve-se considerar a exigéncia da legislacdo brasileira de,
ao menos, 108 UFC por porcdo do produto, ou acima de 108 UFC por ml (DONKOR et
al., 2007). Outras referéncias discutem uma maior flexibilidade no limite de contagens,
como que descrevem que o consumo de 10’ UFC/dia é suficiente para produzir efeitos

benéficos ao organismo.

3. EDULCORANTES
Desde o inicio da humanidade, desenvolveu-se a ideia de que o gosto doce se trata

de um gosto seguro e saudavel, ao contrario do gosto amargo (SANTOS, 2011). H4,
inclusive, registros de que o primeiro edulcorante utilizado pelo homem foi o mel,
substituidos depois pela sacarose (WEIHRAUCH & DIEHL, 2004). Os primeiros
edulcorantes artificiais produzidos e utilizados na industria alimentar foram: sacarina,
ciclamato e aspartame. No entanto, na atualidade j& ha uma maior variedade de
edulcorantes, como acessulfame-K e sucralose (ZANINI, 2010). Os edulcorantes
artificiais sdo largamente utilizados em substitui¢do & sacarose na industria de alimentos
ao preparar alimentos e bebidas com reduzido valor energético, pois ndo séo capazes de
fornecer calorias ou as contém em quantidades minimas. (VERMUNT; SCHAAFSMA
& KARDINAAL, 2003).
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A obesidade é um grande problema em todo o mundo. Pesquisas mostram
constantemente que as pessoas estdo preocupadas com o peso e suas implicagdes
relacionadas a salde, e por isso a maioria da populagdo mundial apresenta um esforco
conjunto para manter ou perder peso (BORGES et al., 2017). Os adocantes artificiais séo
tipicamente usados como auxilio nutricional aqueles que precisam reduzir o consumo de
alimentos agucarados ou de calorias ou precisam gerenciar seu peso, 0 que contribuiria
com um risco menor de desenvolver doengas ndo transmissiveis (CHATTOPADHYAY;
RAYCHAUDHURI & CHAKRABORTY, 2014). No entanto, algumas pesquisas tém
discutido que o consumo excessivo de adocante ndo calorico pode estar relacionado a
sensibilidade comprometida ao gosto doce e pode induzir ganho de peso (IMAMURA et
al., 2016), portanto, pode-se dizer que os dados atuais sobre seu uso ainda nao estéo

completamente solucionados.

Alguns pesquisadores tém buscado avaliar a associacdo de bebidas probioticas
com uso de edulcorantes artificiais. Esmerino et al. (2013) utilizaram sucralose, stevia,
aspartame e neotame como substitutos da sacarose em queijos petit suisse probidticos.
Resultados indicaram que ndo houve comprometimento da contagem de microrganismos
probioticos em relacdo ao controle com sacarose. Filho et al. (2019) avaliaram que 0 uso
de sucralose auxiliou na manutencdo de Lactobacillus casei em bebida probidtica de suco
de polpa de cacau. Tais resultados indicam potencial no uso de edulcorantes artificiais

para elaborar bebidas probidticas com reduzido teor caldrico.

A Stevia rebaudiana, planta originaria do Paraguai, era utilizada por indios tupi-
guaranis com a funcdo edulcorante (LIMA FILHO et al.,, 2004). O esteviosideo,
glicosideo presente nas folhas desta planta, € uma mistura de componentes que sdo
capazes de gerar dulgor ao paladar (GOYAL, 2010). Por ser um produto de origem
vegetal, ou natural, o extrato de folha de Stevia é amplamente apreciado pelos
consumidores em geral. Apresenta-se sob forma de um p6 fino claro, formado por cristais
adogantes de estévia. (BHUTIA & SHARANGI, 2016).
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Figura 3. Estrutura quimica do esteviosideo.

Fonte: Oliveira, 2007.

Em relacdo a sacarose, a estévia apresenta gosto de maior persisténcia e gosto
residual, além disso, possui até 300 vezes maior dulgor (AHMED et al., 2011). A
producéo de estévia pode ser aperfeicoada, a exemplo de plantas que possuam maior teor
de rebaudinosideo A, o que gera menor gosto amargo residual e pode reduzir odores
desagradaveis (Goto & Clemente, 1998).

Weber e Hekmat (2013) avaliaram a influéncia do extrato de stevia na sobrevida
de lactobacillus em iogurte. Neste caso, a presenca do edulcorante ndo resultou em
comprometimento do potencial probidtico da bebida. Por outro lado, Denina et al. (2014)
verificaram potencial inibitdrio da stevia na multiplicacdo de Lactobacillus reuteri, o que
leva a necessidade de avaliagdo mais aprofundada do uso de stevia em alimentos

probidticos.

4. ANALISE SENSORIAL
As bactérias laticas sdo responsaveis pela contribuicdo de aroma e sabor de

bebidas fermentadas. As modificagdes do alimento durante o seu processamento, como o
consumo de carboidratos, a producdo de acidos e outros compostos arométicos, além de

alterarem a composicdo do alimento, Ihe conferindo caracteristicas sensoriais, como
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modificagdes na textura, pela producdo de metabdlitos, também contribuem no perfil de
sabor e aroma do produto fermentado pronto para consumo (STADIE et al., 2013).
Portanto, é de extrema importancia avaliar de que forma a presengca de um processo
fermentativo pode modificar sensorialmente o produto a ser avaliado.

A analise sensorial é definida pela ABNT (1993) como uma metodologia
cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacfes das caracteristicas dos
alimentos e materiais e como s&o percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e
audicdo. A analise sensorial na industria de alimentos é instrumento de grande relevancia
para a tomada de decisdes, tais como: avaliagdo da qualidade dos produtos novos,
reformulacéo de custos; analise das relacfes entre processo e ingredientes nos atributos
sensoriais (TEIXEIRA, 2009).

Dentre os tipos de testes aplicados na analise sensorial, os afetivos representam
uma ferramenta para avaliar diretamente a aceitacdo do publico em relagdo a um dado
produto, além de suas caracteristicas especificas ou globais, sendo também denominados
de testes de consumidor. Nos testes afetivos é importante haver uma quantidade grande
de avaliadores, sendo que estes devem representar o publico-alvo do produto a ser
avaliado. E importante que seja uma equipe no treinada e consumidores habituais para
que a avaliacdo tenha validade (LAWLESS & HEYMANN, 2010).

Um dos testes afetivos, aceitacdo do consumidor pode ser avaliada através de
aplicacdo de uma escala hedonica estruturada ou ndo estruturada (TEIXEIRA, 2009). No
que diz respeito a escala hedonica tradicional de nove pontos, pode-se relatar que esta
apresenta certas limitagcdes, como pouca liberdade para os avaliadores expressarem suas
percepcdes sensoriais, devido ao numero limitado de respostas e produzem efeitos de
tendéncia central, j& que os avaliadores evitam usar categorias extremas, reduzindo
efetivamente escala de nove pontos a uma escala de sete pontos, resultando, como
conseqiiéncia, na diminuicdo da capacidade de detectar diferencas entre amostras de alta
ou baixa aceitacdo (VILLANUEVA; PETENATE & SILVA, 2005).

A escala hibrida hedonica, proposta por Villanueva, Petenate e Silva (2005), é
uma escala linear resultante da combinacao das escalas estruturada e néo estruturada. Para
ser mais amigavel ao consumidor do que a escala ndo estruturada, esta possui ancoras
com rotulos afetivos verbais nas regides média e extrema da escala. A grande vantagem
do uso desta escala sobre a escala hedoénica tradicional inclui o fato de que o avaliador

pode usar qualquer parte da escala para atribuir valores, ao invés de se limitar aos
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indicados na escala hedbnica estruturada, o que possivelmente aumenta seu poder de
discriminacao (JIM, 2011).

5. SUCOS MISTOS DE FRUTAS
O Brasil destaca-se como grande produtor de frutas. Sua producéo é dividida entre

o mercado de frutas processadas e de frutas frescas (IBRAF, 2013). O setor de bebidas,
principalmente ndo alcoodlicas, vem crescendo por conta do aumento do consumo per
capita, além de seu elevado volume de producdo. A procura pelo maior consumo de
variedades de frutas na dieta associa-se diretamente com a preocupacdo com a salde e
com o consumo de alimentos nutritivos (BEZERRA et al., 2013). Este fato, por
consequéncia, gera a tendéncia de um consumidor disponivel a experimentar diferentes

sabores e novos produtos.

O Decreto n°. 2.314, de 1997 (BRASIL, 1997), defino Suco como a bebida néo
fermentada, ndo concentrada e ndo diluida, destinada ao consumo, obtida da fruta madura
e s&, ou parte do vegetal de origem, por processamento tecnoldgico adequado, submetida
a tratamento que assegure a sua apresentacéo e conservacdo até o0 momento do consumo.
Ja sucos mistos sdo aqueles produzidos através da mistura de mais de uma fruta, cujo
objetivo é de aperfeicoar suas caracteristicas sensoriais, além do aumento do teor de
substancias funcionais, como compostos fendélicos e vitaminas (BEZERRA et al., 2013).
O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) ainda define sucos
tropicais como aquele obtido pela dissolucdo da polpa da fruta de origem tropical em
agua, por meio de processo tecnoldgico adequado, ndo fermentado. J& 0 suco misto
tropical seria, segundo o0 MAPA, obtido de duas ou mais frutas tropicais (abacate, abacaxi,
acerola, abricd, acai, abiu, banana, bacuri, cacau, caju, caja, carambola, cupuacu, goiaba,
graviola, jenipapo, jabuticaba, jaca, jambo, mamao, mangaba, manga, maracuja, meléo,
murici, pinha, pitanga, pupunha, sapoti, seriguela, tamarindo, taperebd, tucuma e umbu)
(BRASIL, 2003).

Tais produtos podem ou ndo ser gaseificados e possuem quantidade variavel de
polpa de fruta. Ha diversas justificativas e vantagens em relagdo a producdo de sucos
mistos, que sdo as seguintes: correcdo de solidos soluveis; equilibrio de sabores suaves
ou fortes, normalmente associados com acidez, adstringéncia, ou amargor de alguns
frutos; melhora de cor e/ou textura; reducao de custo através da adi¢do de frutos de menor
preco (SOUSA et al., 2006).
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Os sucos de frutas podem ser um meio ideal para adi¢cdo de probioticos pois sdo
alimentos considerados saudaveis e de grande consumo por uma grande parte da
populacdo mundial, além da vantagem de ndo apresentarem alérgenos dos produtos
lacteos (COELHO, 2009). Os sucos adicionados de probidticos possuem sabor diferente
dos sucos convencionais, porém, apesar da mudanca sensorial existe um grande interesse
na producdo de bebidas fortificadas com essas bactérias que podem agregar valor nesse
tipo de produto (LUCKOW & DELAHUNTY, 2004).

Alguns estudos tém sido realizados utilizando-se sucos de frutas como substrato
alternativo para fermentagao de kefir. Randazzo et al. (2016) avaliaram a viabilidade de
sucos de macd, péra, uva, kiwi, roma e marmelo como matrizes para fermentacdo de
microrganismos do kefir. Resultados indicaram processo fermentativo e boas contagens
de microrganismos para todas as frutas. Kazakos et al. (2016) verificaram que, ao associar
polpas de romd e laranja, houve maior viabilidade de microrganismos probidticos do

kefir, associado a maior diversidade nutritiva de sucos mistos de frutas.

5.1 Spondias tuberosa (UMBU)
O umbuzeiro (Spondias tuberosa) faz parte da familia Anacardiaceae e ao género

Spondias, composto por aproximadamente 18 espécies tipicas do Nordeste do Brasil, que
se desenvolvem principalmente no semi-arido. (ARAUJO & SANTOS, 2004). Os seus
frutos, denominados de umbu, sdo componentes essenciais da alimentacdo humana da
regido, devido o aporte significativo das vitaminas, minerais e carboidratos. O fruto desta
arvore, denominado de umbu, é rico em vitamina C, com conteudo aproximado de
31mg/100g (LIMA; QUEIROZ & FIGUEIREDO, 2003). Apresenta acidez intensa, com
pH podendo chegar a valores abaixo de 2,5 e € considerada como uma fruta exdtica
devido a seu sabor peculiar, apreciado na regido nordeste. Além disso, possui substancias
biologicamente ativas que contribuem para uma alimentacdo mais saudavel, a exemplo
de: clorofila, carotendides, flavonoides e demais compostos fenélicos. O umbu, portanto,

é considerado um fruto com excelente potencial antioxidante (POLICARPO et al., 2007).
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Figura 4. Folhas e frutos de Spondias tuberosa (Umbu).

Fonte: Siqueira, 2015.

O umbu é muito apreciado por seu sabor peculiar, com acidez intensa. Apresenta
um baixo teor de sélidos sollveis em comparacao a outros frutos, como a manga. pode
ser consumido in natura ou sob forma de refrescos, sucos, sorvete, misturado a bebida
(em batidas) ou misturado ao leite (em umbuzadas, polpa do umbu cozida com leite e
acucar). Industrialmente, apresenta uma série de usos, como sucos engarrafados, doces,
geléias, fermentados, vinagre, acetona, concentrado para sorvete, polpa para sucos, ou
seco (PAULA et al., 2012).

5.2 Mangifera indica L. (MANGA)
A manga (Mangifera indica L.) é uma fruta apreciada por conta de seu sabor e

aroma, além de ser de grande importancia para a economia em paises tropicais (SUGAI,
2007). E uma fruta carnosa, cujo tamanho, peso e cor sdo variaveis (ARAUJO et al.,
2017). Diversos produtos podem ser obtidos da manga, onde podem ser destacados: doces
em calda, doces em pasta e sucos. No Brasil, a manga é a terceira fruta mais exportada
com aproximadamente 3,5 mil toneladas no ano de 2013, ficando atras apenas do meldo
(28,2 mil toneladas) e limé&o (8,6 mil toneladas) (SEBRAE, 2014).
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Figura 5. Fruto da Mangifera indica L.

Fonte: Dantas, 2010.

Sua producéo e comercializacdo sdo voltadas tanto para 0 mercado interno como
para 0 externo por conta de seu valor nutricional e sensorial, que sdo valorizados
mundialmente (MUCHIRI; MAHUNGU & GITUANJA, 2012). A manga pode ser
considerada como uma fruta pouco &cida (pH de 4,3), com alto teor de sélidos sollveis
(16 °Brix em sua polpa) e rica em fibras, vitamina C (50mg/100g ou mais, a depender da
variedade) e carotenoides, o que confirma sua apreciacdo do ponto de vista nutricional
(CARVALHO et al., 2004).
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RESUMO

Esta pesquisa avaliou o uso de gréos de kefir como cultura inicial para preparar uma
bebida simbiotica de baixa caloria de kefir a base de frutas tropicais e adogcada com
estévia. A fermentacao foi realizada inoculando gréos de kefir em uma mistura de polpas
de manga e umbu. Doze formulaces foram avaliadas por uma anélise de aceitagédo
sensorial. As duas amostras mais pontuadas foram caracterizadas quanto ao teor de
cinzas, umidade, proteinas, gorduras, carboidratos e calorias e submetidas a um estudo de
estabilidade por 30 dias sob refrigeracdo (5 ° C), avaliando as bactérias do &cido lactico,
leveduras, pH, acidez, cor (L *, a *, b *, AE), solidos soluveis, acido ascérbico, aceitacdo
sensorial e intencdo de compra a cada 10 dias. Os &cidos lactico e acético foram
analisados no inicio e no final do periodo. As duas amostras com maior teor de sacarose
/ estévia e polpa de frutas foram as mais aceitas pelos provadores. A bebida adogada com
estévia obteve um teor calorico estatisticamente mais baixo. Os resultados mostraram
decréscimos nos parametros pH, vitamina C e aumento na acidez e AE. Ambas as bebidas
apresentaram boa aceitacdo e podem ser consideradas como probioticos em potencial. A
bebida adocada com estévia mostrou resultados promissores em relacdo a bebida adocada
com sacarose no que diz respeito a elaboracdo de novas bebidas simbidticas de baixa

caloria.

Palavras-chave: Kefir brasileiro, Teste de aceitacdo, Cores, Estudo de validade, Estévia.



ABSTRACT
The objective of the research was to evaluate the use of kefir grains as the initial
culture for symbiotic kefir beverage based on low calorie tropical fruits sweetened
with stevia. The fermentation was carried out by the inoculation of kefir grains in
mixed mango and umbu pulps. Twelve formulations were evaluated through a
sensory acceptance analysis. the two highest-scoring samples were characterized by
ash, moisture, protein, fat, carbohydrate, caloric content and went through a 30-day
refrigeration period (5 ° C) in which lactic acid bacteria, yeast, pH, acidity, color (L
* a* b * AE), soluble solids, ascorbic acid, sensory acceptance and purchase
intention evaluated every 10 days. The two samples with higher content of sweetener
were the most accepted by the tasters. The stevia-sweetened beverage had
statistically lower calorie content. The results showed decrease in pH, vitamin C,
color parameters and increase of acidity and AE. Both beverages presented good
acceptance and there was no statistical difference for the sensorial analyzes until the
20th day, and they could be considered potentially probiotic during the storage
period. The drink sweetened with stevia presented promising results in relation to

sucrose sweetened drink for the elaboration of new low-calorie symbiotic beverage.

Keywords: Brazilian kefir, Acceptance test, Shelf-life study.
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1. Introducéo

O Kefir é uma bebida probiotica fermentada da Europa Oriental. Os gréos de kefir
sdo uma agregacao de leveduras, acido latico e bactérias do acido acético que coexistem
em simbiose e sdo envolvidas por uma matriz de polissacarideos (Alsayadi, Azizi-
Lalabadi & Kheirouri, 2014). Os substratos mais comuns utilizados para o kefir sdo agua
com acucar mascavo e leite de vaca. Por outro lado, alguns estudos avaliaram a
possibilidade de fermentar substratos alternativos, como sucos de frutas, para aqueles que
sofrem de intolerancia a laticinios (Laureys & De Vuyst, 2017). Umbu (Spondias
tuberosa) e manga (Mangifera indica L.) sdo frutos comuns na regido nordeste do Brasil,
sdo ricos em nutrientes como carotendides e acido ascorbico e sdo usados para produzir
sucos por suas caracteristicas sensoriais muito apreciadas (Jahurul et al., 2015; Teixeira
et al., 2019). O uso de frutas tropicais como substratos de fermentacdo tem o potencial de

inserir novas bebidas de kefir no mercado de alimentos.

A elaboracdo de novas bebidas, combinando carboidratos prebi6ticos com
microorganismos probidticos, mostra potencial no mercado de alimentos. Os
frutooligossacarideos (FOS) séo considerados carboidratos prebi6ticos por seu potencial
de servir como substratos para bactérias intestinais e para 0s microorganismos probiéticos
presentes em produtos alimenticios, quando utilizados em combinacéo (Freire, Ramos &
Schwan, 2017). A elaboracdo de uma bebida simbidtica combinando FOS com kefir
mostra a promessa de fornecer ao mercado de alimentos um produto rico em efeitos

benéficos.

O alto consumo de bebidas agucaradas é resultado do uso abundante de sacarose
na dieta brasileira e esta associado ao risco de desenvolver obesidade. Estudos

descobriram que o uso de bebidas adocadas artificialmente pode reduzir o peso e
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promover a salde geral (Borges et al., 2017), pois os adocgantes artificiais geralmente tém

um teor calorico zero.

Stevia rebaudiana é uma planta encontrada na América do Sul que contém
glicosideos, com potencial de adocante até 300 vezes superior ao da sacarose e com teor
caldrico zero (Nayaranan, Chinnasamy, Jin & Clark, 2014). A maioria dos estudos sobre
0 uso de estévia e probioticos esta associada a produtos lacteos, portanto, ha uma falta de
informacdes sobre a viabilidade do uso de estévia em bebidas probioticas ndo lacteas

(Esmerino et al., 2013).

A aplicacdo de culturas probidticas em diferentes bebidas, especialmente frutas, é
um desafio, porque deve haver um nimero suficiente de células microbianas até o final
do prazo de validade, e as espécies probiodticas mostram comportamentos diferentes com
matrizes diferentes, portanto, o estudo da a estabilidade na vida util de novas bebidas
probidticas é de grande importancia (Shori, 2016). Portanto, o objetivo do presente
trabalho foi avaliar a viabilidade da producdo de bebidas de kefir com sabor a frutas,

simbioticas e de baixa caloria, com umbu e manga.

2. Material e métodos

Polpas pasteurizadas de umbu e manga (Doce Mel), frutooligossacarideo (New
Nutrition), sacarose (Uni&o) obtidas no mercado local; gréos de kefir de 4gua; extrato de
po de estévia (96,50% de esteviosideo total, 60% de rebaudiosideo A) doados pela
Sweetmix; goma xantana e acido ascorbico, doados por Sigma-Aldrich e Granolab,

respectivamente.
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2.1 Preparo dos substratos para fermentacéo

Cada formulacdo de bebida foi preparada de acordo com as proporcdes de polpa
de frutas mostradas na Tabela 1. As polpas de frutas pasteurizadas foram descongeladas
e homogeneizadas. Apos a preparacéo, os substratos foram acondicionados em frascos de

vidro estéreis, selados com tampas de rosca e refrigerados para posterior fermentacéo.
2.2 Cultivo dos gréos de kefir

O cultivo dos graos de kefir foi realizado de acordo com Tavares, Silva, Santos,
Nunes e Magalhdes-Guedes (2018). Durante o periodo de sete dias, os graos de kefir
foram ativados a temperatura ambiente em uma solucéo contendo 4gua e agucar mascavo
a 12 ° Bx. Apos esse periodo, os grdos foram inoculados em proporc¢éo equivalente a 10%
do volume das polpas de frutas mistas e deixados fermentar a 25 ° C em uma incubadora

de BOD (CIENLAB CE-300/350) por um periodo de 24 horas.
2.3 Adicdo dos demais ingredientes

Apds o processo de fermentacdo, os ingredientes restantes foram adicionados as
bebidas da seguinte forma: 4gua, sacarose / estévia, goma xantana, frutooligossacarideo
e acido ascorbico (Tabela 1). A goma xantana foi adicionada a fim de evitar a separagédo
de fases, frutooligossacarideo, a fim de dar as bebidas o potencial simbidtico e o acido

ascorbico para compensar sua perda na compra de polpas de frutas pasteurizadas.
2.4 Teste de aceitagdo

A anélise sensorial das bebidas de kefir foi realizada por 65 provadores nédo
treinados, homens e mulheres. Os provadores foram solicitados a indicar o quanto eles
gostaram ou nédo de cada bebida em uma escala heddnica hibrida de 10 cm (Villanueva,
Petenate & Silva, 2005). As amostras foram servidas em copos transparentes de 50 mL

em forma de tulipa. As duas bebidas com as maiores pontuagdes de aceitacdo foram
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escolhidas para realizar as seguintes analises, como mostrado abaixo (uma amostra de

cada grupo).
2.5 Composicao centesimal

As duas amostras de kefir mais aceitas foram caracterizadas pelo teor de umidade,
cinzas, carboidratos, proteinas, gorduras e calorias totais, de acordo com as técnicas
estabelecidas por AOAC (2019). O teor de umidade foi determinado usando um
analisador de umidade por infravermelho (GEHAKA, 1VV3100). Para o teor de cinzas, as
amostras foram incineradas e pesadas. O teor de proteina foi determinado pelo método de
Kjeldahl e o teor de gordura foi determinado pelo método de Bligh & Dyer (1959). Os
carboidratos foram medidos como a diferenca de 100% da soma das outras
macromoléculas e as calorias foram calculadas considerando 4 kcal por 1g de

carboidratos e proteinas e 9 kcal por 1g de gordura.
2.6 Vida-de-prateleira

As duas bebidas de kefir mais aceitas foram avaliadas quanto a estabilidade fisico-
quimica, microbiana e sensorial durante um periodo de 30 dias. Cada bebida foi
produzida, embalada em frascos de vidro estéreis e mantida sob refrigeracdo a 5 ° C em
uma incubadora de DBO (CIENLAB CE-300/350). As amostras foram coletadas a cada
10 dias para realizar as seguintes analises: pH, acidez titulavel, vitamina C, s6lidos
solGveis totais, cor (AOAC, 2019), contagem de bactérias do acido lactico, contagem de
leveduras (APHA, 2015), aceitacdo sensorial e intencdo de compra (Meilgaard, Civille e

Carr, 2007).

A acidez titulavel foi determinada por titulagdo com uma solucao de NaOH 0,01N.
O pH foi determinado por leitura direta usando um potencidémetro (KASVI, K39-1014B).

O conteudo de vitamina C foi determinado por uma titulagdo redox usando uma solugédo
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de iodo (AOAC, 2019). Os solidos soluveis totais foram determinados usando um
refratdmetro analogico (Kruss Modelo DR 201-95). A cor foi analisada utilizando um
colorimetro de bancada Konica Minolta CR 5 (Téquio, Japdo) no modo de transmitancia,

obtendo valores para L *, a * e b *. A diferenca total de cores (AE ou dE) também foi

calculada, usando a seguinte equacgdo: AE = \/(AL)Z + (Aa)? + (Ab)Z2.

Para a contagem de bactérias do &cido latico (LAB), foram preparadas dilui¢cGes
10-1, 10-2, 10-3, 10-4, 10-5 e 10-6 em solucdo salina, inoculadas em placas de agar MRS
(marca KASVI) suplementadas com ciclo-heximida (100 mg /L), incubados por 72 horas
a 30 ° C e as Unidades de Formacdo de Colonias contadas. Para leveduras, as mesmas
diluicbes acima foram preparadas, inoculadas em Saboraud Agar (marca KASVI)

contendo cloranfenicol (500 mg / L) e incubadas por 120 horas a 30 ° C.

Os &cidos latico e acético foram identificados e quantificados por Cromatografia
Liquida de Alto Desempenho (Perkin Elmer Série 200) usando uma coluna polypore H
(Perkin Elmer, 220 mm x 4,6 mm x 10 um), volume de injecdo: 10 uL, detector Uv-Vis
a 220 nm, vazdo: 0,8 mL / min e fase mével: 4gua ultra-pura acidificada com H2SO4 até
pH 2,0. Os picos correspondentes a cada acido foram identificados a partir dos tempos de

retencdo de acordo com os padrdes.

Um teste de aceitagcdo sensorial foi realizado a cada 10 dias pelos mesmos
provadores que participaram da andlise preliminar, novamente utilizando uma escala

hedonica hibrida de 10 cm (Villanueva, Petenate & Silva, 2005), determinando tambem
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a intencdo de compra dos produtos usando um escala que varia de 1 (definitivamente ndo

compraria) a 5 (definitivamente compraria).
2.7 Analise estatistica

Foi realizada uma ANOVA unidirecional para comparar as médias das 12
amostras no teste de aceitacdo preliminar e comparar os resultados médios de cada bebida
individualmente durante o prazo de validade. O teste T foi utilizado para comparar 0s
valores médios obtidos para as amostras na caracterizacao fisico-quimica e para comparar
as meédias obtidas para as duas bebidas no mesmo periodo de validade. O teste de
correlacdo de Pearson também foi aplicado entre todas as analises de prazo de validade.
O software STATISTICA 7.0 foi utilizado considerando um nivel de significancia de

95%.

3. Resultados e discussao

A Figura 1 abaixo mostra as pontuacfes médias de aceitacdo atribuidas a cada
amostra na andlise sensorial preliminar. As bebidas com menor concentracdo de polpa de
frutas e adocante apresentaram os piores resultados. As bebidas A6 e B6 apresentaram as
maiores concentracdes de polpa e adocante de frutas e 0s maiores escores entre as
amostras, ambos com escores acima de 6,50 pontos e, portanto, foram escolhidos para as

analises de caracterizacdo e prazo de validade.

As bebidas adogadas com estévia obtiveram pontuacdes mais baixas quando
comparadas as bebidas adocadas com aclcar. Esse achado sugere que a capacidade
adocante da estévia pode incorrer em efeitos indesejaveis, como um leve sabor amargo,

que podem diminuir a pontuacédo geral da bebida (Singla & Jaitak, 2016).
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A Tabela 2 mostra os resultados da composicéo proxima para as duas bebidas com
maior aceitacdo. Os resultados de umidade e carboidrato mostraram diferencas
estatisticas entre as duas amostras, provavelmente devido a adicdo de sacarose a amostra

A6, que impactou na contagem total de calorias.

O baixo numero de calorias na amostra B6 é de interesse comercial, pois a
demanda por bebidas acucaradas e produtos de baixa caloria vem aumentando no
mercado internacional. Estudos também mostraram que um alto consumo de bebidas
adocadas com sacarose pode estar associado a uma maior chance de adquirir diabetes
mellitus tipo 2 e outras doencas crénicas (Singh et al., 2015). Além disso, as evidéncias
sugerem um efeito benéfico no indice de massa corporal quando as bebidas adogadas com
sacarose sdo substituidas por bebidas com baixas calorias, 0 que pode contribuir para uma
reducdo no risco de desenvolvimento de doencas crdnicas nao transmissiveis (Zheng,

Allman-Farinelli, Heitmann e Rangan, 2015).

O uso da estévia mostra a promessa de contribuir para uma menor ingestdo de
energia e a promocao de um consumo equilibrado de calorias, além de ser um adocante
relativamente seguro considerado como GRAS (geralmente reconhecido como seguro)
(Borges et al., 2017). Ambas as amostras apresentaram baixo teor de gordura e proteina,
uma vez que os frutos geralmente ndo sdo ricos nesses nutrientes (O”Shea et al., 2015).
Sabe-se que a fermentacdo do kefir produz peptideos, que foram associados a alguns
efeitos benéficos no organismo, como a inibicdo da lipogénese e a modulagdo do dano
oxidativo (Tung et al., 2017). Em relagdo ao teor de cinzas, os resultados encontrados
foram semelhantes aos descritos por Natal et al. (2017), enquanto trabalhava com sucos

de manga.

A Figura 2 mostra o comportamento fisico-quimico das bebidas durante o periodo

de validade de 30 dias. Em relagdo ao pH e acidez, como esperado, esses parametros
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apresentaram comportamentos opostos durante o periodo, com forte correlagdo negativa
entre eles para o kefir adogado com sacarose (-0,97, p <0,05) e o kefir adogcado com
estévia (-0,81, p <0,05). Os microrganismos presentes nos gréos de kefir sdo responsaveis
pela producao de acidos acético e lactico. Tavares et al. (2018) relataram que a producao
de &cido latico durante a fermentacdo do kefir é de grande importancia, devido ao seu

efeito inibitdrio sobre os microrganismos deteriorantes e patogénicos.

Em relacdo aos solidos sollveis totais (SST), houve uma diferenca significativa
entre as amostras, 0 que pode ser explicado pelo fato de a estévia ser considerada um
adocante ndo calorico. Por outro lado, ndo foi observada diferenca estatistica entre 0s
diferentes periodos de validade para a mesma amostra. Resultados diferentes foram
identificados por Khatoon & Gupta (2015), que encontraram uma contagem mais baixa
de TSS apos 7 dias de armazenamento. Uma forte correlacdo positiva com a contagem de
bactérias do acido lactico (0,89, p <0,05) foi observada apenas para o kefir adocado com
estévia, 0 que pode estar associado ao fato de que os solidos sollveis servem como

substrato importante para a sobrevivéncia desses microrganismos.

Em relacdo ao acido ascérbico, Oliveira, Ramos, Chaves & Valente (2013)
sugeriram que uma perda de mais de 50% do conteudo inicial de &cido ascorbico ao final
do prazo de validade de um produto é determinante para 0 armazenamento de baixa
qualidade. No presente trabalho, a perda de acido ascorbico foi menor para ambas as
bebidas (23,63% para a bebida adocada com sacarose e 15,57% para a bebida adocada

com estévia), o que é um bom preditor.

Correlagdes negativas foram observadas entre acido ascorbico, AE (-0,94 para
ambas as amostras, p <0,05) e acidez total (-0,92 para sacarose e -0,95 para kefirs
adogados com estévia, p <0,05). Foi encontrada uma correlacdo positiva com o pH (0,95

para sacarose e 0,90 para kefirs adocados com estévia, p <0,05). Essas correlagdes sdo
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justificadas, pois o acido ascorbico pode se degradar em compostos de escurecimento
devido a reacdes aerobicas e anaerébias em solucgdes acidas aquosas (Oliveira, Ramos,

Chaves e Valente, 2013).

A Figura 3 mostra as contagens microbianas durante o periodo de validade de 30
dias e as concentracOes de acido latico / acético. Em relacdo a contagem de bactérias do
acido lactico, em ambas as amostras, a contagem de T30 foi estatisticamente inferior a
dos demais periodos analisados. O aumento do nivel de acidez (correlacéo de -0,97 para
a sacarose e -0,82 para as bebidas adogcadas com estévia, p <0,05) e a diminuicdo do pH
(correlacdo de 0,99 para as duas amostras, p <0,05) poderiam justificar os niveis redutores
de microorganismos. As contagens para todos os periodos analisados mostraram mais de
7,00 log10CFU por porcdo recomendada do produto (250 mL) e, portanto, os produtos
podem ser considerados probiodticos até o final do periodo de validade, conforme
Bertazzoni & Benini (2008) . Os principais beneficios associados ao consumo dos
microrganismos probioticos no kefir sdo: digestdo melhorada, efeito hipocolesterolémico,
controle glicémico, efeito anti-hipertensivo, efeito anti-inflamatério, atividade

antioxidante, atividade anti-carcinogénica e efeito antialérgico (Rosa et al. , 2017).

O periodo encontrado para a vida util dos probidticos no presente trabalho pode
ser considerado concordante com os dados encontrados na literatura, com resultados
variando de 7 (Nualkaekul, Cook, Khutoryanskiy & Charalampopoulos, 2013) a 28 (Da
Costa et al., 2017) ou mais dias em estudos semelhantes. O uso da estévia como adocante
aparentemente nédo afetou o prazo de validade geral da bebida estudada, embora tenha
sido observada uma diferenca estatistica para as contagens de LAB no 20° e 30° dias de
analise. Esmerino et al. (2013) obtiveram resultados semelhantes, o uso de estévia ndo

mostrou impacto na viabilidade das bactérias probidticas.
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Com relacdo ao comportamento das leveduras, os resultados obtidos nos
diferentes momentos da analise foram semelhantes aos obtidos por outros autores
(Corona et al., 2016; Randazzo et al., 2016). As contagens de leveduras T30 também
foram estatisticamente menores do que nos outros momentos analisados para ambas as

amostras.

Saccharomyces cerevisiae é a levedura mais comum encontrada nas bebidas de
kefir e tem sido associada a alguns efeitos benéficos, como a inibi¢do do crescimento de
Shigella sp. e a citotoxicidade das toxinas de Clostridium difficile (Bolla, Carasi, Bolla,
De Antoni e Serradell, 2013). Foram encontradas fortes correlaces com pH (0,91, p
<0,05) e acidez (-0,96, p <0,05), mas apenas para o kefir adocado com sacarose, 0 que
pode ser devido ao fato de que outras variaveis, como o teor de sélidos sollveis poderia
ter uma correlacdo mais importante com a contagem de leveduras no kefir adogado com

estévia.

A Figura 3d mostra o comportamento dos &cidos lactico e acético no inicio e no
final do periodo de validade. A concentracdo de acido latico foi maior no final do periodo
de fermentacdo e diminuiu no final do prazo de validade e resultados semelhantes foram
encontrados por Puerari, Magalhdes & Schwan (2012). O &cido acético apresentou
comportamento oposto, com sua concentracdo aumentando no final do prazo de validade
das duas amostras. Os acidos latico e acético sdo responsaveis pelo sabor Unico do kefir
e também protegem a bebida da deterioracdo por microorganismos (Puerari, Magalhaes
& Schwan, 2012; Viana, Magalhdes-Guedes, Braga Junior, Dias & Schwan, 2017). A
modifica¢do na concentragdo desses acidos pode ser justificada pelo fato de que algumas
bactérias do acido latico sdo capazes ndo apenas de produzir acido latico, mas de usa-lo
como substrato para fermentacéo, produzindo &cido acético (Elferink et al., 2001). Como

esperado, a contagem de LAB apresentou forte correlagdo positiva com a concentragéo
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de acido latico (0,99, p <0,05), pois sdo seus principais produtores (Magalhaes, Pereira,
Dias & Schwan, 2010), enquanto a concentracdo de acido acético apresentou fortes

correlagdes com o valor de pH (-0,99, p <0,05) e acidez total (0,98, p <0,05).

A Figura 4 mostra os resultados para os parametros de cor e a diferenca total de
cores para ambas as amostras durante o periodo de validade. A amostra adocada com
acucar apresentou valores gerais de cor diferentes dos da bebida stevia, provavelmente
devido as diferentes formulacdes, com a bebida stevia contendo mais dgua e sem adi¢éo
de sacarose. As amostras apresentaram uma diminuicdo em todos os parametros de cor
durante o periodo de validade e 0 mesmo resultado foi observado por Costa, De Jesus &

Rodrigues (2013).

A tabela 3 mostra os resultados obtidos nas andlises sensoriais realizadas durante
o0 prazo de validade das bebidas. Houve diferenca estatistica entre as amostras, com a
bebida sacarose apresentando maior aceitacdo e maiores escores de intencdo de compra,
0 que sugere maior familiaridade com seu sabor em relacdo a estévia. Resultados

semelhantes foram encontrados por Alizadeh, Azizi-Lalabadi & Kheirouri (2014).

Quanto maior a vida atil, menor a pontuacdo encontrada para as duas bebidas nas
duas analises. Costa, Junior, Rosa & Pimentel (2017) obtiveram resultados semelhantes
ao estudar uma bebida probidtica, e alguns provadores descreveram um gosto acido em

ambas as amostras na Ultima analise de vida util.

As alteragdes observadas no décimo dia de validade nas andlises instrumentais de
cores ndo parecem influenciar a aceitacdo da bebida, uma vez que uma diferenca
estatistica foi observada apenas para aceitagdo global no Gltimo dia de anélise e uma

diferenca notavel em AE ja estava presente no vigésimo dia. Dias et al. (2012) discutiram
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o fato de que, embora a cor seja uma caracteristica sensorial importante, o sabor do

produto pode ter um impacto maior na sua aceitacao.

A acidez e o pH podem ser os parametros responsaveis pela diminuicdo da
aceitacdo da bebida, uma vez que fortes correlacdes entre aceitacdo e acidez (-0,98 para
sacarose e -0,85 para estévia, p <0,05) e pH (0,99, p <0,05 para ambas as amostras) pode
indicar que os provadores que participaram dos testes sensoriais preferiram bebidas
menos acidas. Salmeron, Thomas & Pandiella (2015) discutem que a producéo de acidos
acetico e lactico pelos microrganismos do kefir afeta potencialmente os parametros fisico-

quimicos e as caracteristicas sensoriais gerais das bebidas.

A bebida com kefir ado¢ado com estévia mostrou aceitacdo global acima de 5,00
durante todo o prazo de validade e intencdo de compra acima de 2,50 nos trés primeiros
periodos analisados, o que poderia mostrar uma disposi¢cdo em aceitar a estévia como
substituto da sacarose. Escores semelhantes foram encontrados por Randazzo et al. (2016)
ao testar diferentes sucos de frutas como substratos para fermentacdo de kefir. Pimentel,
Madrona e Prudéncio (2015) também encontraram valores semelhantes ao trabalhar com
probidticos adogcados com sucralose, no entanto a sucralose € derivada de substancias
consideradas toxicas, portanto o uso da estévia pode se beneficiar por ser uma substancia

natural com menor risco de toxicidade (Tandel, 2011 )

Os alimentos funcionais fazem parte de uma nova concepc¢éo de alimento, uma
vez que, além de suas composi¢Bes nutricionais, afetam beneficamente uma ou mais
fungdes do organismo. Nesse contexto, a relevancia do presente estudo foi responder a
uma demanda crescente por produtos funcionais no mercado de alimentos (Markowiak &
Slizewska, 2017). A interacdo entre as funcBes probidtica e prebidtica in vivo de forma

sinérgica é interessante, uma vez que se sabe que 0s prebidticos aumentam a viabilidade
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de algumas cepas microbianas (Pandey, Naik & Vakil, 2015) e promovem efeitos

benéficos ainda maiores, além dos intrinsecos. para eles separadamente.

4. Concluséao

As bebidas diferiram em suas calorias totais, devido a qualidade nédo caldrica do
extrato de estévia, conferindo-lhe potencial comercial. Ambas as bebidas poderiam ser
consideradas potencialmente probidticas durante o periodo de armazenamento e tiveram
boa aceitacdo sensorial. Embora as analises instrumentais de cores tenham mostrado
diferencas significativas, essas diferencas foram percebidas apenas nas avaliacdes
sensoriais apds 20 dias de armazenamento. Os resultados mostraram que ambas as
bebidas funcionavam como matrizes viaveis para o kefir e poderiam ser implementadas
no mercado de alimentos como novos produtos simbioticos, com a bebida de estévia
tendo a vantagem de seu baixo contetdo calérico e é um adocante natural com baixa
toxicidade. As bebidas podem servir como promotoras de uma dieta mais saudavel e de
uma microbiota intestinal equilibrada, especialmente para aqueles que sofrem de
intolerancia a laticinios, uma vez que contém microorganismos benéficos e carboidratos

ndo digeriveis, funcionando de maneira sinérgica.
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Tabela 1

Formulac6es finais de bebida kefir

Sample Al A2 A3 Ad
Mango (%) 15.00 20.00 25.00  30.00
Umbu (%) 1500 1500 1500 15.00
Water (%) 65.87 60.87 5287 47.87
Sugar (%) 300 300 600  6.00
Stevia (%) - - - -

Xanthan gum (%) 0.08 0.08 0.08 0.08

Fructooligosaccharide 1.00 1.00 1.00 1.00
(%)
Ascorbic Acid (%) 0.05 0.05 0.05 0.05

Total (%) 100.00 100.00 100.00 100.00

A5

35.00

15.00

38.87

10.00

0.08

1.00

0.05

A6

40.00

15.00

33.87

10.00

0.08

1.00

0.05

100.00 100.00

B1

15.00

15.00

68.86

0.01

0.08

1.00

0.05

B2

20.00

15.00

63.86

0.01

0.08

1.00

0.05

100.00 100.00

B3

25.00

15.00

58.85

0.02

0.08

1.00

0.05

60

B4 B5
30.00 35.00
15.00 15.00
53.85  48.84
0.02 0.03
0.08 0.08
1.00 1.00
0.05 0.05

100.00 100.00 100.00

Tratamento 1 - Grupo A (polpas de manga e umbu adogadas com sacarose); Tratamento 2 - Grupo B
(polpas de manga e umbu adogadas com estévia).

Tabela 2

Resultados da composicdo centesimal para as duas amostras com a melhor aceitacao.

Sample Moisture Ashes
(%) (g /100 mL)
Sugar-sweetened  84.37 £0.14°>  0.19 +0.012
kefir beverage
Stevia-sweetened  93.01 £0.10*  0.13 +0.022

kefir beverage

Carbohydrates

(g /100 mL)

1470+ 0.18

6.18 + 0.06°

a

Fats
(g /100 mL)

0.12 +0.01°

0.11 +£0.01°

Proteins

(g /100 mL)

0.62 +0.022

0.63 = 0.022

Calories
(kcal/ 100 mL)

62.61 +0.672

28.17 £0.19°

Os resultados s&o mostrados como média + desvio padrdo. Letras mindsculas iguais indicam que n&o houve

diferenga significativa entre os resultados nas colunas em p<0,05. Bebidas mistas de frutas: A6 (40% de

polpa de manga, 15% de polpa de umbu, 10% de sacarose), B6 (40% de polpa de manga, 15% de polpa de

B6

40.00

15.00

43.84

0.03

0.08

1.00

0.05

100.00
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umbu, 0,03% de estévia). Em todas as formulagoes foram adicionados acido ascérbico, FOS e goma xantana

na proporcao de 0,05g / mL, 1,00g / mL e 0,08g / mL, respectivamente.

Tabela 3

Resultados do teste de aceitagéo e intencdo de compra para as bebidas mistas de kefir de
frutas.

Treatments
Sugar Sweetened Kefir Stevia Sweetened Kefir
Beverage Beverage

Shelf life Global Purchasing Global Purchasing

(days) Acceptance Intention Acceptance Intention
0 8.07% (1.71) 4.34% (0.78) 6.52% (2.56) 3.58% (1.30)
10 7.80% (1.24) 4.45%4(0.71)  5,92%B (1.41) 2.94%8 (1.04)
20 7.35%A(1.17)  3.91°A(0.70)  5,82%B (1.25) 2.57"B (1.05)
30 7,12°A (1.08) 3.48" (0.89) 5,708 (1.21) 2.12°8 (0.93)

Resultados mostrados como média (desvio padrdo). As mesmas letras mindsculas ndo indicam diferenca
significativa para a mesma amostra em diferentes periodos de validade em p £ 0,05. A mesma letra

maiuscula indica que ndo ha diferenca significativa para as diferentes bebidas para o mesmo periodo de

validade analisado em p + 0,05.
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Fig. 1 - Escores médios para cada bebida no Teste de aceitacdo sensorial preliminar. As
barras de erro mostram os desvios-padréo. Formulacdes: Al (15% polpa de manga, 15%
polpa de umbu, 3% de sacarose), A2 (20% polpa de manga, 15% de polpa de umbu, 3%
de sacarose), A3 (25% de polpa de manga, 15% de polpa de umbu, 6% sacarose), A4
(30% polpa de manga, 15% polpa de umbu, 6% de sacarose), A5 (35% polpa de manga,
15% polpa de umbu, 10% sacarose), A6 (40% polpa de manga, 15% polpa de umbu, 10
% de sacarose), B1 (15% de polpa de manga, 15% de polpa de umbu, 0,01% de estévia),
B2 (20% de polpa de manga, 15% de polpa de umbu, 0,01% de estévia), B3 (25% de
polpa de manga, 15% de polpa de umbu, 0,02% de estévia), B4 (30% de polpa de manga,
15% de polpa de umbu, 0,02% de estévia), B5 (35% de polpa de manga, 15% de polpa
de umbu, 0,03% de estévia), B6 (40% de polpa de manga, 15% de polpa de manga) 0,03%
de estévia). Em todas as formulaces foram adicionados &cido ascérbico, FOS e goma
xantana na propor¢ao de 0,05g / mL, 1,00g / mL e 0,089 / mL, respectivamente. Letras
minusculas iguais indicam que ndo houve diferenca significativa entre os resultados em

p=<0,05.
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Fig. 2 - Concentracdes de pH (a), Acidez (b), Sélidos Sollveis Totais (TSS) (c) e Acido
Ascorbico (d) durante os 30 dias de validade. As barras de erro mostram 0s desvios-
padrdo. As mesmas letras minusculas ndo indicam diferenca significativa para a mesma
amostra em diferentes periodos de validade em p<0,05. A mesma letra maitscula indica
que ndo ha diferenca significativa para as diferentes bebidas para o0 mesmo periodo de
validade analisado em p<0,05. — Representa a bebida com stévia — representa a

bebida com sacarose.
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Fig. 3 - Contagem de bactérias do &cido lactico (a) e leveduras (b) por mL e contagem de

bactérias do acido lactico (c) por 250 mL durante os 30 dias de validade e concentra¢des

de &cido latico / acético (g / L) no inicio e no final da prateleira periodo de vida. As barras

de erro mostram os desvios-padrdo. As mesmas letras minusculas ndo indicam diferenga

significativa para a mesma amostra em diferentes periodos de validade em p<0,05. A

mesma letra maitscula indica que ndo héa diferenca significativa para as diferentes bebidas

para o mesmo periodo de validade analisado em p<0,05. — e ~— Representam a

bebida stevia. — e ~  representam a bebida com sacarose.
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Fig. 4 — Analises L * (a), a * (b), b * (¢) ¢ AE (d) durante os 30 dias de validade. As barras
de erro mostram os desvios-padrdo. As mesmas letras minusculas ndo indicam diferenga
significativa para a mesma amostra em diferentes periodos de validade em p<0,05. A
mesma letra mailscula indica que ndo héa diferenca significativa para as diferentes bebidas
para o mesmo periodo de validade analisado em p<0,05. —  Representa a bebida com

stévia — representa a bebida com sacarose.
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APENDICES

APENDICE A — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Esclarecimento sobre a Participacdo na pesquisa: “ELABORACAO DE NOVAS
BEBIDAS KEFIR COM REDUZIDO VALOR CALORICO A PARTIR DE
SUCOS MISTOS DE FRUTAS TROPICAIS”.

O (a) Sr. (a) esta sendo convidado (a) a participar de forma voluntaria do teste
sensorial desta pesquisa. Apos ler as informacdes que seguem abaixo, caso deseje
participar, vocé deverd assinar as duas vias deste documento, cuja 12 via ficarad com
0 (a) Sr(a), e a 22 via ficard com o responsavel pela pesquisa.

Pesquisadores Responsaveis: Pedro Paulo Tavares (Discente PGAIli), Maria
Eugénia de Oliveira Mamede (Professora PGAIli/Orientadora).

Procedimentos: O teste sensorial sera realizado no Laboratério de Analise
Sensorial da Faculdade de Farméacia da UFBa. Os julgadores receberdo doze
amostras das bebidas de manga e umbu fermentada e as provardo, uma a uma.
Além disso, os participantes receberdo fichas de teste de aceitacao e intencéo de
compra para preencher.

Beneficios com a sua participacao: O (a) Sr. (a) estara auxiliando na defini¢cdo da
aceitabilidade deste produto através do teste sensorial e no aumento da diversidade
de produtos com potencial probiético no mercado.

Garantia do controle de riscos: O Kkefir trata-se de um agregado de
microrganismos benéficos ao organismo que ndo conferem riscos a saude. No
entanto, a bebida é elaborada com manga e umbu, recomenda-se que nao
participem aqueles que possuam algum tipo de alergia a esses frutos.

Privacidade: Os resultados da pesquisa serdo publicados, porém seus dados
coletados serao tratados com total sigilo e utilizados apenas para a realizagao desta
pesquisa, de acordo com a Resolucdo N° 466/12 do Conselho Nacional de Saude.

CONSENTIMENTO
Eu, declaro estar ciente e
devidamente esclarecido (a) sobre a pesquisa que irei participar, bem como sobre
seus objetivos, procedimentos, riscos e beneficios. Fui informado (a) sobre o meu
direito de deixar de participar da pesquisa a qualquer momento sem que haja
qualquer prejuizo para mim. Autorizo a utilizacdo das informac¢des por mim
prestadas no teste sensorial e sua divulgacdo em eventos e revistas cientificas.

Salvador, de de 20

Assinatura do participante

Assinatura do pesquisador
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APENDICE B - Ficha do Teste de Aceitacio Sensorial e Intencdo de Compra

Nome: Data: / /

Amostra:

1. Por favor, avalie a amostra de bebida kefir de suco misto de frutas tropicais (umbu e
manga) e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou da amostra em relacao
a impresséo global.

Impresséao Global

0 5 10
l | 1
I | |
Desgostei muitissimo Nem gostei / Nem desgostei Gostei muitissimo

2. Agora avalie a amostra segundo sua intengdo de compra, marcando com um X um dos
termos da escala abaixo:

() 5-— Certamente compraria

() 4 — Possivelmente compraria

() 3—Talvez compraria / talvez ndo compraria
() 2 - Possivelmente ndo compraria

() 1 - Certamente ndo compraria

Fonte: Villanueva, Petenate, & Silva, 2005; Meilgaard, Civille, & Carr, 2007.



