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RESUMO

O soro do leite, residuo do processamento de queijos, € um subproduto fonte de
proteinas e reconhecido por conter quase a totalidade da lactose do leite. Seu uso
tem um grande potencial no desenvolvimento de bebidas lacteas, como bebidas
fermentadas probidticas. O kefir € um leite fermentado, adicionado ou nao de
outras substancias alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminuicdo do pH do
leite, ou reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, cuja
fermentacdo se realiza com grédos de Kefir. O objetivo deste trabalho foi
desenvolver uma bebida fermentada probio6tica, kefir, utilizando soro do leite e
polpa de acerola, de boa palatabilidade, com caracteristicas funcionais,
nutricionais e estabilidade de prateleira. Para o desenvolvimento das bebidas,
foram avaliadas 7 formula¢bes com diferentes proporgdes de soro lacteo, leite em
po integral e polpa de acerola, realizadas com base em um planejamento
centréide simplex completo. Inicialmente o soro do leite foi caracterizado quanto a
sua composicdo em lipideos, umidade, minerais, proteinas e lactose, além do pH,
acidez titulavel em acido latico e qualidade microbiolégica. Os grédos de kefir
foram submetidos a analise microbiolégica para coliformes totais e
termotolerantes, enquanto na polpa de acerola foi determinado o teor de sélidos
sollveis expresso em °Brix. Apds a elaboracéo, as bebidas foram submetidas a
analises sensoriais por 100 julgadores néo treinados realizando-se primeiramente
o teste de aceitacdo quanto a cor, consisténcia, aroma, sabor, acidez e qualidade
global e posteriormente com as trés bebidas resultantes como melhores, realizou-
se o teste de ordenacdo. A bebida com maior aceitacado sensorial foi submetida a
andlise centesimal (umidade, cinzas, lipideos, proteinas, carboidratos),
determinacao de valor caldrico total (VCT), acidez titulavel em acido latico, pH,
fendlicos totais, acido ascorbico, lactose, grau alcodlico, viscosidade, qualidade
microbioldgica e viabilidade probidtica, utilizando lactobacillus acidophilos como
contagem. A estabilidade durante o armazenamento foi avaliada mediante
analises de pH, quantificacdo de &cido ascoérbico, teor alcodlico e andlises
microbiolégicas até 30 dias de estocagem sob refrigeracdo. Os resultados
mostraram que o soro do leite utilizado estava de acordo com o padrdo de
identidade e qualidade do soro do leite (PIQ), e apresentou boas condi¢des
higiénico-sanitarias referente aos coliformes e 0s microrganismos termotolerantes,
assim como os graos de kefir. A polpa de acerola apresentou alto teor de vitamina
C, e um valor de 6,2 Brix. Quanto as bebidas elaboradas, os ensaios 2, 6 e 7,
obtiveram as maiores notas na qualidade global de 7,9, 80 e 7,5,
respectivamente, classificadas nos termos hedbnicos entre desgostei
extremamente ( nota 1) e gostei extremamente (Nota 9). No teste de ordenacao a
bebida 6 foi julgada a melhor pela maioria dos painelistas (54,0%). Esta
formulacdo se apresentou estavel durante 20 dias de estocagem quanto a
guantidade de bactérias probidticas e durante 30 dias quanto aos demais
paradmetros. Conclui-se que o kefir de acerola teve a melhor aceitagdo quando
formulado com 45 g de soro de leite, 14,5 g de leite em p6 e 28,5 g de polpa de
acerola, e que a bebida probidtica Kefir de acerola formulada com soro lacteo tem
potencial para comercializagéo.

Palavras chaves: residuos, leite fermentado, propriedades funcionais.



ABSTRACT

The whey, waste processing cheese, is a byproduct that contains lots of proteins
and lactose. Its use has a great potential in the development of dairy drinks such
as fermented probiotic drinks. Kefir is a fermented milk, added or not with other
foodstuffs, obtained by clotting and decreased pH of milk, or reconstituted, added
or not other milk products, whose fermentation is made with kefir grains. The
objective of this study was to develop a probiotic fermented drink kefir with whey
and pulp acerola, good palatability, functional and nutritional characteristics and
shelf stability. For the development of the drinks were evaluated 7 formulations
with different proportions of whey, whole milk powder and acerola pulp, made
based on a complete simplex centroid planning. Initially the whey was
characterized as its composition in lipids, moisture, minerals, protein and lactose,
in addition to the pH, titratable acidity in lactic acid and microbiological analysis.
kefir grains were submitted to microbiological analysis for total and fecal coliforms,
while in acerola pulp was determined the soluble solids content expressed in °
Brix. After preparation, the drinks were subjected to sensory analysis by 100
judges untrained first making up the acceptance test on the color, texture, aroma,
flavor, acidity and overall quality and later with the three best classified the sorting
test. Drink more sensory acceptance was subjected to proximate analysis
(moisture, ash, lipids, proteins, carbohydrates), determination of total caloric value
(TCV), titratable acidity in lactic acid, pH, total phenolics, ascorbic acid, lactose,
alcohol content , viscosity and microbiological analysis. The storage stability was
carried out by pH, quantification of ascorbic acid, alcohol and microbiological
analyzes up to 30 days of storage under refrigeration. The results showed that the
serum of the milk used was according to the standard of identity and quality of the
milk serum (PIQ), and showed good sanitary conditions relating to hygiene and
thermotolerant coliform organisms, as well as kefir grains. The selected acerola
pulp has demonstrated high content of vitamin C. The elaborate drinks had higher
values in the hedonic terms as the overall quality samples 2,6 and 7 with notes
7,906, 8,015 and 7,515, respectively. As a choice of 54.0% of tasters drink 6 has
been voted the preferred. This formulation was stable during the 30 days of
storage as the parameters evaluated, and bacteria with probiotic potential
remained at values within the established by law until the twentieth day of storage.
It follows that the acerola kefir was better accepted when formulated with 45 g of
whey, 14.5 grams of milk powder and 28.5 g of acerola pulp. The drink formulated
in this study has great potential for commercialization.

Key words: waste, fermented milk, functional properties.
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INTRODUCAO

Consumidores em busca da manutencdo da saude e do bem-estar
procuram alimentos com caracteristicas de qualidade que proporcionem ganhos
nutricionais, neste sentido, é de interesse dos pesquisadores o desenvolvimento
de novos produtos que, além das funcbes de nutrir e o apelo sensorial, uma
terceira funcdo com efeitos benéficos, sendo conhecidos como alimentos com
propriedades funcionais (SANTOS, 2011). Nesse interesse por novos produtos
fez a industria de alimentos perceber que os consumidores estdo cada vez mais
preocupados com sua saude, e que desejam ingerir alimentos saudaveis e, de
preferéncia, capazes de prevenir doencas (BALDISSERA et al.,, 2012). Esta
crescente busca por uma alimentagcdo equilibrada e benéfica tem modificado o
entendimento do papel da dieta sobre a salude e incentivado o estudo de
componentes naturais biologicamente ativos.

Alimentos funcionais sdo todos aqueles alimentos ou ingrediente que,
segundo a RDC 18/1999 da ANVISA permitem correlacionar seu consumo e
beneficios do metabolismo humano ou da saude podendo, assim, conter
alegacdes de propriedades funcionais ou de saude a partir da comprovacdo de
efeitos metabdlicos e ou fisiologicos e ou efeitos benéficos a salde,
proporcionada por seu consumo (Brasil,1999 - portaria n° 389/99) e devem
possuir registro prévio a comercializacdo, conforme anexo Il da resolu¢do RDC n°
278/2005 como os probioticos, definidos como suplemento microbiano vivo que
afeta beneficamente o consumidor, melhorando o equilibrio microbiano intestinal
(FERREIRA, 2010; SOARES et al., 2011).

Dentre os probidticos tem-se o kefir, um produto com uma elevada
atividade probidtica resultante da simbiose entre grupos de bactérias acido laticas
e leveduras, presentes nos graos de kefir, é considerado um refrescante leite
fermentado auto-carbonatado que tem propriedades sensoriais originais devido a
uma mistura de acido latico, acetaldeido, etanol, e outros subprodutos de
fermentacdo obtidos a partir de uma grande variedade de microrganismos
inerentes aos graos de kefir (PIMENTEL; SANTOS, 2010; GUZEL- SEYDIM et al.,
2011). Dentre as leveduras comumente encontradas no kefir, existe o0s
representantes dos géneros Saccharomyces, Kluyveromyces e Kazachatania

foram observados, enquanto as bactérias, foram do género Lactobacillus
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(MAGALHAES et al., 2010). Desta forma, o emprego do soro na producéo de
bebida lactea fermentada constitui uma forma racional do aproveitamento do soro
para confeccdo de um produto inovador, aliando a seus aspecto nutricionais, com
a melhora da qualidade de diversos produtos. O soro do leite, subproduto
utilizado no presente trabalho proveniente da fabricagdo do queijo, apresenta
grande potencial para o desenvolvimento de produtos alimenticios, em razdo do
seu alto valor nutricional (PESCUMA et al., 2010). Este subproduto retém cerca
de 55% dos nutrientes do leite, incluindo proteinas hidrossoluveis, principalmente
albuminas e globulinas, sais, gordura e lactose, sendo considerado relevante,
tendo em vista o volume produzido e sua composi¢ao nutricional (LEITE et al.,
2012).

Na elaboracdo de bebidas podemos notar o0 uso recorrente de frutas,
adicionando valor agragado, na aparéncia do produto, sabor e no seu valor
nutricional. Uma fruta muito utilizada para esse intuito e também utilizada nesse
trabalho é a acerola (Malpighia emarginata DC), enconcontrada com abudancia
no territorio brasileiro, sendo o Brasil o maior produtor, consumidor e exportador
da fruta, e de aceitabilidade alta pela populagdo. E uma fruta composta por
vitaminas A, B1, B2, B3, calcio, fésforo e ferro e por ser uma fruta muito utilizada
no enriquecimento de sucos e alimentos dietéticos, devido a sua elevada
concentracdo de acido ascorbico (vitamina C), entre 30 a 50 vezes maior do que o
encontrado nas laranjas, (ADRIANO; LEONEL, 2012; CUNHA NETO, 2012).

Diante do exposto, objetivou-se com este trabalho desenvolver uma bebida
fermentada com caracteristicas probidtica, kefir, utilizando soro do leite e polpa de
acerola, de boa palatabilidade, caracteristicas funcionais, nutricionais e

sensoriais, com estabilidade durante 30 dias.
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PROBLEMA DE PESQUISA E HIPOTESE

A preocupacdo com o meio ambiente e com o destino do soro de leite
despejado em locais impréprios, ou sem tratamento, remete a utilizacdo desse
soro de forma mais consciente, podendo ser aproveitado em diversas formas na
dieta alimentar enriquecendo nutricionalmente outros alimentos.

Aliando isso ao interesse dos consumidores em consumir produtos naturais
e funcionais, propfe-se com o presente trabalho desenvolver um produto com
caracteristicas funcionais, utilizando no kefir com potencial atividade probiética, o
soro lacteo e polpa de acerola, proporcionando um novo produto que tenha boa
aceitacdo pelo consumidor e seja viavel para a industria de alimentos. Ainda, a
elaboracdo da bebida supracitada contribuiria para a reducéo do desperdicio de
potenciais matérias primas e para a producdo de uma bebida com apelo
funcional, além de aumentar o arsenal de variedades de produtos ao consumidor.

Desta forma, acredita-se que o desenvolvimento de bebida lactea
fermentada kefir com soro de leite, polpa de acerola e leite em po, proporcione um
novo produto e com boa aceitacdo pelo consumidor, conferindo caracteristicas
tecnologicas, nutricionais e funcionais relevantes para a industria de alimentos,
considerando as caracteristicas probidticas provenientes da fermentacdo com

graos de kefir, e possibilitando o0 aproveitamento do soro Ilacteo.
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1. Residuos das Industrias de Alimentos

Residuos sdlidos sédo definidos pela NBR 10000:2004 da Associacdo
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) como “[...] residuos nos estados sélido e
semissolido, que resultam de atividades de origem industrial, doméstica,
hospitalar, comercial agricola, de servi¢gos e de varricado” (ABNT, 2004, p. 1).

A sociedade e os processos produtivos industriais geram cada vez mais
residuos sodlidos, liquidos e gasosos, 0s quais, muitas vezes, sdo descartados
sem controle, ocasionando impactos ambientais de consequéncias e graus
variaveis (ALLWOOD et al., 2011). Muitas substancias oriundas das atividades
industriais da era moderna tém sido depositadas no ambiente por ignorancia, por
acidente ou mesmo por irresponsabilidade (SHIBAMOTO; BJELDANES, 2014).

O objetivo de reduzir o impacto ambiental da atividade industrial é
amplamente aceito, fazendo com que muitas empresas se orgulhem de ter
produtos “verdes” e praticas de negdcios “sustentaveis”. Na fabricagdo, essas
praticas de negécios incluem, por exemplo, a substituicdo de materiais nao
biodegradaveis por biodegradaveis, a reciclagem de produtos e a reducdo nas
cadeias de suprimentos do consumo de energia e das emissdes atmosféricas. A
implementacdo dessas praticas empresariais é feita com maior profundidade
guando a reducdo dos impactos ambientais esta associada ao aumento dos
lucros para o negdcio como um todo (HODGE; OCHSENDORF; FERNANDEZ,
2010).

Para Nogueira e Peres (2010), a pressédo decorrente da atual legislacéo
ambiental e do mercado consumidor vem impulsionando as empresas a adotarem
posturas ambientais corretas. A tendéncia é de que o consumidor pague mais por
um produto ambientalmente correto.

Os crescentes problemas provocados pela contaminacdo do meio
ambiente decorrem dos processos de extracdo de matérias-primas e da
transformacdo das mesmas em uma multiplicidade de produtos para fins de
consumo em grande escala (ARAGUAIA, 2015).

Os poluentes industriais na industria de alimentos séo de diversos géneros,
onde tem-se a agua residual de tratamentos das maquinas e equipamentos,
efleuntes sanitarios, efleuentes quimicos, resto de aliementos, dentre outros, e 0s

que mais preocupam sao 0s residuos organicos, pois a poluicdo por estes
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compostos vem crescendo muito, principalmente a partir do fim da segunda
guerra mundial, com a expansdo acelerada da industria petroguimica. Os
compostos organicos sdo constituidos normalmente de uma combinacdo de
carbono, hidrogénio e, em alguns casos, nitrogénio e cloro. Estes compostos
estdo presentes nas proteinas, gorduras, carboidratos e 6leos dos residuos das
industrias de alimentos (ARAGUAIA, 2015).

A transformacdo de matérias-primas, agua e energia em produtos, e ndo
em residuos, tornam uma empresa mais competitiva. Para tanto, algumas
empresas adotam medidas como aumentar a eficiéncia no uso de matérias-
primas, 4gua e energia ou reciclar os sobrantes gerados em um processo
produtivo (CNTL, 2015). Além disto, os residuos oriundos das induastrias
alimenticias podem conter muitas substancias de alto valor agregado, e com o
uso de uma tecnologia adequada, esse material pode ser convertido em produtos
comerciais ou matérias prima para processos secundarios (PELIZER; PONTIERI;
MORAES, 2007).

Os residuos provenientes da industria de alimentos envolvem quantidades
apreciaveis de matéria organica, e podem servir como fonte de proteinas,
enzimas, carboidratos, lipideos, vitaminas, minerais, fibras e compostos
antioxidantes, que sao importantes para as funcdes fisiolégicas e passiveis de
recuperacdo e aproveitamento na industria de raclBes, cosméticos e,
principalmente, na alimentacdo humana (SOUSA et al., 2011).

Além de criar problemas ambientais, os residuos representam perdas de
matérias-primas, energia e sao considerados custo operacional para as
empresas, 0 que exige investimentos significativos em tratamentos para controlar
a poluicdo (PELIZER; PONTIERI; MORAES, 2007). Entretanto, por meio da
utilizacdo de técnicas adequadas, esses residuos podem ter uma finalidade muito
mais benéfica ao homem, servindo como fonte alternativa de nutrientes e de
fibras alimentares, evitando assim, o desperdicio desses materiais (MARQUES,
2013).

2. Soro do Leite

O soro de leite € o liquido resultante da coagulacéo do leite na producéo de
gueijo e contém cerca de metade dos componentes solidos presentes no leite. A

composicdo do soro varia de maneira substancial, dependendo da variedade de
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qgueijo produzido, dos processos tecnolégicos empregados e do tipo de leite
utilizado na producédo de queijo ou de caseina. A maior parte da agua contida no
leite faz parte do soro, onde também se encontram compostos como lactose,
proteinas sollveis, sais minerais e gordura, sendo que 70% dos solidos totais
deste soro sdo constituidos por lactose e 20% pelas proteinas do soro
(OLIVEIRA, 2009; ZIEGLER; SGARBIERI, 2009). Portanto, o soro pode ser
considerado um subproduto da industria de laticinios de grande importancia
devido ao volume produzido e seu alto valor nutritivo (OLIVEIRA et al., 2012).

A composicdo media deste soro, compreende 6,6% dos solidos totais;
0,8% de proteinas; 5,0% de lactose; 0,7% de cinzas e 0,1% de gordura. A fracédo
de proteinas contém aproximadamente 50% de [-lactoglobulina, 25% de a-
lactoalbumina e 25% de outras fracdes protéicas incluindo imunoglobulinas. Além
disso, o soro também € rico em vitaminas hidrossollaveis, que passaram do leite
para o soro, sendo ela tiamina, riboflavina, &cido pantaténico, vitamina B6 e B12 e
sais minerais, como calcio, magnésio, zinco, potassio e fosforo (VENTURINI
FILHO, 2010).

A composicdo de aminoacidos das proteinas do soro ultrapassa 0s niveis
de todos os aminoacidos essenciais da proteina de referéncia da FAO (Food and
Agriculture Organization), que refere-se a um modelo de proteina baseada nas
necessidades humanas, caracterizando-as assim como proteinas de alto valor
biolégico e de boa digestibilidade(VENTURINI FILHO, 2010).. As proteinas do
soro do leite (alfa e beta-lactoglobulina, albumina de soro bovino,
imunoglobulinas) apresentam um excelente perfil de aminoacidos essenciais,
caracterizando-as como proteinas de alto valor biolégico, e também possuem
peptideos bioativos (exorfinas, imunopeptideos e fosfopeptideos), que conferem a
essas proteinas diferentes propriedades funcionais (HARAGUCHI et al. 2006).

As propriedades funcionais das proteinas do soro séo influenciadas por
variaveis de composicao e de processamento, incluindo o pH, a concentracdo de
ions de calcio e de sal, os tratamentos térmicos anteriores, o teor residual de
lipidios e de proteinas (USDEC, 1997).

Durante muitos anos o soro foi considerado um residuo industrial e grandes
guantidades deste subproduto foram descartadas pré-tratadas ou diretamente em
rios ou como um suplemento para racao animal (LOURES et al., 2013; SALAZAR

et al., 2013). Com base nos problemas enfrentados pelas empresas de laticinios
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para atender as exigéncias dos orgdos de fiscalizacdo de saude e ambiental em
diferentes esferas de governo e, paralelamente, maior rigor e sensibilizacdo da
sociedade sobre os danos que esta atividade causava ao meio ambiente, passou-
se a investir no uso de soro de leite como suplemento alimentar; e em tecnologias
que facilitassem o reaproveitamento parcial ou integral dos componentes
presentes no soro (OLIVEIRA et al., 2012; FLORENCIO et al., 2013);

Assim, o soro de leite passou a ser utilizado para melhorar a qualidade de
diversos produtos, influénciando na consisténcia, no sabor, na cor, além disso
aumenta a viscosidade por meio de sua capacidade de reter a agua, sendo
estabilizante no congelamento e descongelamento, incorporar e reter gordura, e
ao mesmo tempo atuar como agente antiaglutinante, facilita o batimento e
aumentar a vida de prateleira. Ele ndo confere dogura excessiva aos produtos e é
indicado para ser usado como veiculo, devido ao seu baixo custo e alta
disponibilidade (USDEC, 2004).

O soro pode proporcionar beneficios a outros tipos de aliemntos,
proporcionando algumas aplicacdes tecnoldgicas, tais como: emulsificacao,
retencdo e/ou incorporacdo de agua ou gordura, geleificacdo, coagulacdo pelo
calor, modificagcdo de consisténcia, realce de sabor e aeragédo, dependendo do
produto e do objetivo da aplicacdo. Nenhum outro ingrediente tem se mostrado
tao flexivel e adaptavel, o que justifica um grande aumento na sua utilizacdo em
muitos produtos processados. Além disso, o soro de leite apresenta a vantagem
de ser um produto totalmente natural, tornando a composi¢cao e os dados contidos
nos rétulos dos produtos mais atraentes ao consumidor, que cada vez mais, esta
preocupado com a saude (VENTURINI FILHO, 2010).

A producéo de leite no Brasil chegou a marca dos 36 bilhdes de litros no
ano de 2014, com uma leve queda em 2015, totalizando 35 bilhdes de litros de
leite, somente o Nordeste é responsavel por 12% de todo o leite produzido no
pais, e o estado de Pernambuco ocupa o oitavo lugar no cenario nacional e o
segundo lugar na regido, com producao de 942 milhdes de litros de leite ao ano
(IBGE, 2015). Em média, para fabricacdo de um quilo de queijo s&o necessarios
dez litros de leite, com recuperacao de nove litros de soro. Assim, calcula-se que
a geracdo de soro decorrente dos queijos produzidos no Brasil é relevante, com

estimativas de um valor proximo a 6,03 milhdes de toneladas (BARBOSA et al.,
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2010). Assim a utilizacdo racional do soro de queijo é importante ndo sé do ponto
de vista econémico, mas também, social e ambiental (DRAGONE et al., 2009).

No entanto, o soro de leite € um dos produtos mais importados no nosso
Pais, em marco de 2014 o Brasil importou US$ 4,1milhdes em soro,
representando 17,5% do valor total, foi o segundo produto mais importado
(CONAB, 2014).

Essa importacéo ocorre pela falta do produto no mercado interno, que tem
um processamento em quantidades insuficientes para atender a demanda
nacional, devido esse soro ser descartado sem uma utilizagdo posterior, ou pela
ma& qualidade do mesmo. H& possibilidade de transformar este subproduto em
uma oportunidade nacional, pois industrias do setor alimenticio e de suplementos
alimentares fazem ampla utilizacdo do soro de leite e, para isso, tém que recorrer
a compras externas. O Brasil tem empresas que utilizam diretamente o soro de
leite fluido para concentracdo e secagem na producédo de soro de leite em pd, ou
o empregam na forma fluida em bebidas lacteas diversas (IEA, 2014).

Segundo Zacarchenco et al (2012), tém surgido nos ultimos anos unidades
de processamento de soro de leite fluido que aplicam a tecnologia de membranas
(ultrafiltrac@o) para producdo do chamado concentrado protéico de soro, produto
com valor agregado maior que o soro de leite em pd, com grande aplicacdo no
mercado. No Brasil, o soro de leite vem sendo utilizado principalmente na
industria de alimentos na producéo de ricota, queijo tipo cottage, além de utilizado
como ingrediente em alguns produtos lacteos fermentados (OLIVEIRA et al.,
2012).

A producdo de bebidas lacteas utilizando o soro de leite € uma alternativa
consideravel para as indastrias de laticinios, pois 0 seu processo € simples, ha
uma diminuicdo dos custos de producdo, devido a matéria-prima ser um
subproduto, e ainda diminuindo prejuizos ao meio ambiente (PFLANZER et al.,
2010). Associadas as caracteristicas nutricionais podem formular um produto com
maior valor agregado (BALDISSERA, et al., 2012; MAGALHAES et al., 2010).

O soro € um residuo com alto teor organico, e o teor de lactose e outros
nutrientes, como célcio, faz do soro uma matéria-prima potencial ao
desenvolvimento de microrganismos probidticos, viabilizando a producdo de
bebidas lacteas com propriedades funcionais (MAGALHAES et al., 2011). Além

das propriedades nutricionais das proteinas do soro, estas apresentam
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propriedades funcionais altamente significativas e conferem aos produtos

formulados melhores propriedades sensoriais (TERRA et al., 2009).

3. Alimentos Funcionais: probi6tico, prebiotico e simbidtico.

A busca incessante por novos produtos fez a industria de alimentos
perceber que os consumidores estdo cada vez mais preocupados com sua saude,
e que desejam ingerir alimentos saudaveis e, de preferéncia, capazes de prevenir
doencas (BALDISSERA et al., 2012). Alimentos funcionais sdo aqueles que
garantem efeito nutricional adequado e podem demonstrar beneficios adicionais
em uma ou mais fun¢des do organismo, proporcionado melhorias do estado de
saude e bem estar ou reducédo do risco de doencas (SOARES et al., 2011).

Segundo a ABIAD - Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos para
Fins Especiais, s6 o mercado de alimentos com propriedades funcionais no Brasil
fatura, em média, R$ 10 bilhdes ao ano. Em ambito mundial, o segmento devera
ter um crescimento de 38% até 2017.

Consumidores preocupados com a manutencdo da saude e do bem-estar
procuram alimentos com caracteristicas de qualidade que aportem ganhos
nutricionais basicos. Esta crescente busca por uma alimentagcédo equilibrada tem
modificado o entendimento do papel da dieta sobre a saude e incentivado o
estudo de componentes naturais biologicamente ativos.

O alimento ou ingrediente que alegar propriedades funcionais pode, além
de func¢des nutricionais basicas, quando se tratar de nutriente, produzir efeitos
metabdlicos, fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a saude, devendo ser seguro para
0 consumo sem supervisdo médica (BALLUS et al., 2010).

Dentre os alimentos funcionais pode-se destacar os probioticos, que de
acordo com o Regulamento técnico de Substancias bioativas e probiéticos
Isolados com Alegacdo de Propriedades Funcionais e/ou de Saude, Resolugéo
RDC n° 2 de janeiro de 2002, entende-se por probibticos os microrganismos vivos
capazes de melhorar o equilibrio microbiano intestinal, produzindo efeitos
benéficos a saude do individuo (BRASIL, 2002).

Os primeiros relatos clinicos na literatura para a aplicacdo de probioticos
foram feitos em relagdo ao tratamento de doencas infecciosas, de origem viral ou

bacteriana, diarréia associada a antibidticos, alivio de doencas inflamatérias
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intestinais cronicas, imuno-modulagao, reducéao do colesterol, diminuigdo do risco
de cancer de célon, melhora na digestdo da lactose, reducéo de alergias, e efeito
sobre a microbiota intestinal (SAAD et al.,, 2013). Dentre os beneficios, vale
ressaltar: o aumento do valor nutritivo dos alimentos (MORELLI, 2016), inibicdo
de bactérias patdgenas e reducdo do risco de doencas infecciosas, ativacao da
imunidade humoral e celular, aumento da digestibilidade da lactose, melhora na
absorcéo e fixacdo de calcio e ferro, equilibrio da microbiota intestinal, ajuda na
producdo de antibidticos naturais e melhoria da saude da pele, controle de
colesterol e diarreia (MELO et. al., 2014).

Para garantir um efeito continuo, os probiéticos devem ser ingeridos
diariamente. Para serem de importancia fisiolégica ao consumidor, os probioticos
devem alcancar populacGes acima de 10° a 107 UFC/g ou mL de bioproduto. Até
o momento ndo ha concordancia entre o0s pesquisadores em relacdo a
concentracdo minima de probidticos para alcancar beneficios terapéuticos, pois
enguanto alguns sugerem niveis acima de 10° UFC/g ou mL como niveis
satisfatorios outros estipulam concentragcbes de 107 a 10® UFC/g ou mL de
bioproduto em toda sua vida atil (DONKOR et al., 2006; WEINBRECK; BODNAR,;
MARCO; 2010).

Dentre o0s probibticos, as bactérias acido lacticas (BALs), como
Lactobacillus e Bifidobacterium, comprendem os géneros de micro-organismos
mais importantes e estudados, porém algumas leveduras como Saccharomyces
cerevisiae e Saccharomyces boulardii também podem ser utilizadas para essa
finalidade (SAAD et al.,, 2013). Nas Uultimas décadas, as leveduras tém sido
consideradas como um dos micro-organismos que apresentam potencial
probiético, porém, apresentando foco maior na producdo animal (FLEET, 2007;
JACQUES & CASAREGOLA, 2008). Os probioticos mais utilizados recentemente
no Brasil sdo: Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, aos quais podem acompanhar outras bactérias
acido-laticas (LEITE, 2015).

Quanto aos alimentos funcionais pode-se destacar também os prebioticos
gue sao definidos como ingredientes seletivamente fermentaveis que permitem
modificacdes especificas na composicdo e/ou na atividade da microbiota
gastrintestinal que resultam em beneficios ao bem estar e a saude do hospedeiro

(KOMATSU et.al., 2008). Mais comumente conhecidos sdo a oligofrutose, a
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inulina, os galactooligossacarideos, a lactulose e os oligossacarideos (OMGE,
2008).

Os prebidticos podem incluir féculas, fibras dietéticas, outros acucares nao-
absorviveis, alcoois do acucar e oligossacarideos, sendo que este ultimo é
encontrado como componente natural de varios alimentos, como frutas,
hortalicas, leite e mel. Entre o0s oligossacarideos naturais, o0s
frutooligossacarideos (FOS), sdo o0s principais compostos reconhecidos e
utilizados em alimentos, aos quais se atribuem propriedades prebiéticas. Os FOS
e inulina estdo presentes como compostos de reserva energética em mais de 36
mil espécies de vegetais, muitos dos quais utilizados na alimentagdo humana. As
principais fontes de FOS incluem trigo, cebola, banana, alcachofra, alho e raizes
de chicéria (FANI, 2011).

Os FOS e inulina podem ser usados em formulagcbes de sorvetes e
sobremesas lacteas, produtos para diabéticos, em produtos funcionais que
promovam efeito nutricional adicional como prebidticos e simbidticos em iogurtes,
promovendo efeito simbidtico (além do proprio efeito probidtico do iogurte), em
biscoitos e produtos de panificacdo, substituindo carboidratos e lipideos, e
gerando produtos de teor reduzido de agucar ou gordura, em barras de cereais,
sucos e néctares frescos, produtos de confeitaria, molhos etc.

Simbidtico € o produto que tem tanto o prebiotico quanto o probiotico. A
interacdo entre eles in vivo pode ser favorecida por uma adaptacéo do probidtico
ao substrato prebibtico anterior ao consumo. Isto pode, em alguns casos, resultar
em uma vantagem competitiva para o probiotico, se ele for consumido juntamente
com o prebidtico” (SAAD, 2006, p. 3).

Na aplicacdo de simbidticos em alimentos, o ideal € que o ingrediente
selecionado seja um substrato metabolizavel pelo microrganismo probiodtico no
intestino, o que possibilitaria um aumento na capacidade de sobrevivéncia do
probiético. Um exemplo é a maior preferéncia sensorial por um queijo cremoso
simbidtico, que associa Streptococcus thermophilus com Lactobacillus paracasei
e inulina, em relacdo ao probiodtico, que contém Streptococcus thermophilus e
inulina, e ao queijo padrdo, composto por Streptococcus Thermophilus (FANI,
2011).
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4. Kefir

Kefir € um leite fermentado, ligeiramente efervescente e espumoso, de facil
preparo e economicamente acessivel, originado da acdo da microbiota natural
presente nos graos ou grumos de kefir (WITTHUHN et al., 2004; MARCHIORI,
2007).

De origem antiga e aparentemente misteriosa, o kefir era conhecido na
antiguidade como a “"bebida do profeta, e o fermento usado para prepara-lo
como “‘graos do profeta Maomé . O kefir teve sua origem nas montanhas do
Caucaso (IRIGOYEN et. Al., 2005), e sua tradicao foi difundida por varios paises,
entre as comunidades, e comumente consumida de forma artesanal, mantendo os
seus beneficios naturais. A palavra kefir € derivada da palavra, em turco, keif”” a
qual pode ser traduzida como “sentir-se bem”, sensacao experimentada apos
ingeri-lo. Os graos de kefir foram passados de geracdo em geracao entre as tribos
do Céaucaso, sendo estes considerados uma fonte de riqueza familiar (LOPITZ-
OTSOA et. al., 2006). Nas ultimas décadas, o Kefir tornou-se popular em varios
paises da Europa Central e de |4 para outros continentes. Em algumas partes do
mundo, este produto ainda hoje é desconhecido, mas na Russia, Canada,
Alemanha, Suécia, Roménia, o Kefir é produzido comercialmente e
artesanalmente consumido em quantidades apreciaveis (SANTOS et al., 2012).

A microbiota presente nos graos de kefir depende, principalmente, da sua
origem. Ha relatos que os grdos de kefir contém Lactobacillus, Lactococcus,
Leuconostoc e leveduras e, algumas vezes, bactérias acido acéticas, dependendo
da sua origem ou pais de origem, assim como do método de cultivo, e substrato
adicionado. Essa microbiota, apesar de complexa, encontra-se na maioria das
vezes em equilibrio simbioético (DOGAN, 2010).

O Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, através do
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados define
kefir como: Leite fermentado, adicionado ou ndo de outras substancias
alimenticias, obtidas por coagulagéo e diminui¢cdo do pH do leite, ou reconstituido,
adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, cuja fermentacdo se realiza com
cultivos de acido-lacticos elaborados com graos de Kefir. Estabelece, ainda, que
0S microrganismos especificos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto

final durante seu prazo de validade com a contagem minima de 10’ (UFC/g) de
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bactérias laticas totais e de 10* (UFC/g) de leveduras especificas e de 0,5 a 1,5
de Etanol (% v/m) (BRASIL, 2007). A ANVISA, néo reconhece a bebida kefir
propriamente dita, como bioativo, entretanto a bebida kefir, é reconhecida em
alguns paises, como por exemplo os EUA, Canada, Franca e Turquia como
bebida funcional.

Os gréos de kefir s&o massas gelatinosas medindo de 3 a 35 mm de
diametro, possuem uma aparéncia semelhante a couve-flor, apresentando forma
irregular e coloracdo amarelada ou esbranquicada. Os grdos sdo adicionados ao
leite em recipiente de vidro, esterilizado, o qual fermenta a temperatura ambiente
(£ 25C°) por aproximadamente 24 horas. Apés a fermentacdo, sdo coados, e 0
liquido resultante € o kefir, que pode ser consumido fresco ou maturado. A
maturacdo consiste em fermentacdo secundaria por 24 horas ou mais a
temperatura de 10°C, para promover o crescimento de leveduras e conferir sabor
e aroma especificos a bebida. Os graos podem ser adicionados novamente a
outros leites, e o processo repetido infinitamente (BESHKOVA et al., 2002).

Nesta estrutura, existe uma associacao simbidtica de leveduras, bactérias
acido-laticas, bactérias acido-acéticas, entre outros microrganismos, envoltas por
uma matriz de polissacarideos referidos como kefiran, que por sua vez é
produzido no centro dos graos, composto geralmente de dois monosscarideos,
glucose e galactose, sintetizados pela fermentacdo das espécies de
microrganismos presentes no meio, com uma caracteristica, de um gel leve e
altamente digerivel de cor branca. (IRGOYEN et al., 2005; WESCHENFELDER et
al.,2009).

A dupla fermentacé&o do leite por bactérias e leveduras, que ocorre no kefir,
resulta na producdo de um alimento rico em acidos latico, acético e gliconico,
alcool etilico, gas carbénico, vitamina B12 e polissacarideos que conferem ao
produto caracteristicas sensoriais singulares. O acido latico formado a partir da
fermentacao da lactose age como conservante natural, favorecendo o kefir de ser
um produto biologicamente seguro. O produto é de alta digestibilidade, que é
atribuida a natureza da coalhada, cujas proteinas sofreram, durante a
fermentacdo, desnaturacdo em varios graus, obtendo-se, assim, um produto de
particulas finamente divididas e facilmente penetradas pelos sucos gastricos
(HERTZLER; CLANCY, 2003).
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Varios beneficios do kefir em relagdo a saude tém sido relatados. Cardoso
et al. (2005) avaliando o transito intestinal de ratos observaram um estimulo
significativo no peristaltismo dos animais que receberam a suspensao de kefir
(65,4%) quando comparados aos do grupo controle (42,9%). Vinderola et al.
(2005) observaram aumento na resposta imunologica da mucosa intestinal de

camundongos.

5. Acerola

O Brasil € o terceiro maior produtor mundial de frutas, atras apenas da
China e india, tendo exportado 759,4 milhdes de toneladas em 2010, com
previsdo de aumento nas exportacdes em 25% nos proXximos quatro anos
(PORTAL DO AGRONEGOCIO, 2011). Entre as frutas o Brasil se destaca como
maior produtor, consumidor e exportador de acerola no mundo. (GOMES et al.,
2002).

A acerola (Malpighia emarginata) € uma fruta tropical de cor vermelha
intensa quando madura, variando entre os tons alaranjados e vermelhos, com um
perfume semelhante ao da maca, de sabor levemente acido, polpa macia e muito
suco; sendo consumida h&d muitos séculos pelos nativos da regido das Antilhas,
da América Central e do norte da América do Sul. Por ser uma planta rastica e
resistente, a acerola se propagou naturalmente e com facilidade por muitas partes
do mundo (OLIVA, 1995).

A acerola pertence a familia Malpighiaceae, é nativa das indias Ocidentais
e América do Sul tropical. Os frutos maduros tém o maior teor de vitamina C de
todos os outros estagios de maturacéo, variando de 1.000 a 2.000 mg. 100 g " *,
sendo pouca perda de vitamina C no processamento da fruta em suco; Por este
motivo, 0 suco é utilizado para melhorar o contetdo de acido ascoérbico de outras
bebidas.

As frutas estdo prontas para a colheita quando passam para a cor rosa ou
vermelho, ndo devem ser colhidos totalmente maduros porque se deterioram
rapidamente. Os frutos sdo altamente pereciveis apés a colheita e suas perdas da
pos-colheita séo principalmente devido a lesdes fisicas decorrentes de abraséo e
compressdo, e também em alguns casos € Ilimitado devido a pragas e

doencas. Os frutos tém uma pele muito fina e perdem a umidade rapidamente
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guando armazenado a altas temperaturas e baixa umidade relativa. Também sé&o
suscetiveis a injuria por frio durante o armazenamento a baixa temperatura
(MOHAMMED, 2011).

A aceroleira, também conhecida como cereja-das-antilhas ou cereja-de-
barbados, é cultivada em diversos paises do mundo, como Porto Rico, Cuba,
Estados Unidos (Havai e Florida) e Brasil. Existem registros de outras regides
produtoras como Venezuela, Colémbia e a regido do Caribe, mas ndo apresentam
producdes significativas a nivel mundial. Apesar de ndo ser uma planta nativa do
Brasil, a aceroleira € cultivada em todo o pais, sendo o Nordeste a principal regido
produtora (CARDOSO et al, 2003).

A importancia da acerola esta relacionada ao seu carater nutricional,
representado pelo seu elevado teor de vitamina C, que motivou a crescente
demanda pela fruta e o interesse de produtores e pesquisadores em todos 0s
continentes (OLIVA, 1995).

A composicdo quimica da acerola, inclusive a distribuicdo de componentes
do aroma, € dependente das espécies, condicbes ambientais e, também, do
estadio de maturacao da fruta (VENDRAMINI; TRUGO, 2000). O teor de vitamina
C e outras caracteristicas atribuidas a qualidade da acerola, tais como coloracéo,
peso e tamanho dos frutos, teor de soélidos soltuveis e pH do suco, além de serem
afetadas pela desuniformidade genética dos pomares, sofrem influéncia de vérios
outros fatores, como precipitacdes pluviais, temperatura, altitude, adubacéao,
irrigacéo e a ocorréncia de pragas e doencas (NOGUEIRA et al., 2002).

A acerola chama a atencao, principalmente, devido as suas propriedades
antioxidantes (NUNES et al., 2011) e propriedades anti-inflamatorias (DIAS et al.,
2014), além disso, o potencial antioxidante de acerola pode ser devido a presenca
de niveis elevados de vitamina C, e flavondides importantes, tais como a rutina
(LEFFA et al., 2014) e € uma excelente fonte de carotendides (SOUZA, 2010).

O consumo de acerola in natura é limitado por ser uma fruta pequena com
sementes relativamente grandes e ser muito perecivel. O fruto, no entanto, tem
um bom rendimento de polpa, facilitando o desenvolvimento de diversos produtos
industriais, como na forma de sucos, geléias, sorvetes, xaropes e licores e
xaropes, entre outros produtos (SILVA et al., 2016). Para De Rosso e Mercadante
(2005), a boa aceitacdo de produtos obtidos a partir da acerola no Brasil, se deve

ao fato desta fruta ser nativa da América Central e muito bem adaptada ao cultivo
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no Brasil como por ser conhecida como uma excelente fonte alimentar de
vitamina C e também contém fitoquimicos tais como o0s carotenodides e 0s
polifendis (MEZADRI et al., 2008). Neste contexto, os produtos processados, tais
como polpa congelada e polpa concentrada, tem alta importancia econémica e
a producdo de bebida lactea é uma atividade rentavel que permite uma alternativa
para o uso desses frutos pereciveis.

A aromatizacdo de bebidas lacteas € normalmente melhorada com o
acréscimo de polpas de frutas, tornando a aceitacdo sensorial do produto mais
representativa. Além disso, o uso de polpa de fruta em bebidas lacteas
fermentadas é uma opc¢dao interessante para solucionar o problema do excedente
de producéo e/ou pouco aproveitamento de frutos que néo estdo adequados ao
consumo “de mesa” ou para exportacao (SANTOS et al., 2008).

Diante destas constatacoes, a elaboracdo de um produto a base de soro de
leite, kefir e acerola € promissora, tendo em vista, o reconhecido valor nutricional
e funcional destes compostos para a saude humana. A exemplo dos gréos de
kefir com seus compostos bioativos, de uso milenar pelas populacdes, porém
ainda pouco consumido de forma comercial, soro do leite com peptideos bioativos
e ainda obter o beneficio do seu aproveitamento uma vez que ainda € comum seu
descarte sem utilizacdo ou de forma inadeauda e a acerola pelo seu elevado teor

de vitamina C.
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CAPITULO 1

Avaliacao fisico-quimica, nutricional e sensorial de bebida probiotica a base

de soro de leite, kefir e polpa de acerola (Malpighia emarginata).
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RESUMO

O soro do leite, residuo do processamento de queijos, € um subproduto fonte de
proteinas e reconhecido por conter quase a totalidade da lactose do leite. Seu uso
tem um grande potencial no desenvolvimento de bebidas lacteas, como bebidas
fermentadas probidticas. Sendo um exemplo destas bebibas probidticas destaca-se
o kefir, bebida reconhecida pelo seu apelo funcional e de sabor peculiar, provido da
sua dupla fermentacédo, que comumente é elaborado utilizando sabor de frutas, o
gue resulta em uma maior aceitacao pelos consumidores. Sendo uma oportunidade
0 uso de acerola, pelo seu incremento no teor da vitamina C na bebibda, e pelo seu
sabor gradavel. O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma bebida fermentada
probiotica, kefir, utilizando soro do leite e polpa de acerola, de boa palatabilidade,
com caracteristicas funcionais, nutricionais e estabilidade de prateleira. Para o
desenvolvimento das bebidas, foram avaliadas 7 formulacbes com diferentes
proporcdes de soro lacteo, leite em p6 integral e polpa de acerola, realizadas com
base em um planejamento centréide simplex completo. Inicialmente o soro do leite
foi caracterizado quanto a sua composicdo em lipideos, umidade, minerais,
proteinas e lactose, além do pH, acidez titulavel em acido latico e qualidade
microbiolégica. Os gréos de kefir foram submetidos a analise microbiologica para
coliformes totais e termotolerantes, enquanto na polpa de acerola foi determinado o
teor de solidos soluveis expresso em °Brix. Apos a elaboracdo, as bebidas foram
submetidas a analises sensoriais por 100 julgadores néo treinados realizando-se
primeiramente o teste de aceitagcdo quanto a cor, consisténcia, aroma, sabor, acidez
e qualidade global e posteriormente com as trés bebidas resultantes como melhores,
realizou-se o teste de ordenacdo. A bebida com maior aceitacdo sensorial foi
submetida a andlise centesimal (umidade, cinzas, lipideos, proteinas, carboidratos),
determinacdo de valor calérico total (VCT), acidez titulavel em acido latico, pH,
fendlicos totais, acido ascorbico, lactose, grau alcodlico, viscosidade, qualidade
microbiolégica e viabilidade probiotica, utilizando lactobacillus acidophilos como
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contagem. A estabilidade durante o armazenamento foi avaliada mediante analises
de pH, quantificacdo de &cido ascorbico, teor alcodlico e andlises microbioldgicas até
30 dias de estocagem sob refrigeracdo. Os resultados mostraram que o soro do leite
utilizado estava de acordo com o padréo de identidade e qualidade do soro do leite
(PIQ), e apresentou boas condi¢cfes higiénico-sanitarias referente aos coliformes e
0S microrganismos termotolerantes, assim como os graos de kefir. A polpa de
acerola apresentou alto teor de vitamina C, e um valor de 6,2 Brix. Quanto as
bebidas elaboradas, os ensaios 2, 6 e 7, obtiveram as maiores notas na qualidade
global de 7,9, 8,0 e 7,5, respectivamente, classificadas nos termos hedénicos entre
desgostei extremamente ( nota 1) e gostei extremamente (Nota 9). No teste de
ordenacédo a bebida 6 foi julgada a melhor pela maioria dos painelistas (54,0%). Esta
formulacdo se apresentou estavel durante 20 dias de estocagem quanto a
guantidade de bactérias probioticas e durante 30 dias quanto aos demais
paradmetros. Conclui-se que o kefir de acerola teve a melhor aceitagdo quando
formulado com 45 g de soro de leite, 14,5 g de leite em p6 e 28,5 g de polpa de
acerola, e que a bebida probittica Kefir de acerola formulada com soro lacteo tem
potencial para comercializacéao.

Palavras chaves: residuos, leite fermentado, propriedades funcionais.

Physico-chemical, nutritional and sensory evaluation of probiotic drink to whey basis:
acerola kefir (Malpighia emarginata).

ABSTRACT:

The whey, waste processing cheese, is a byproduct that contains lots of proteins and
lactose. Its use has a great potential in the development of dairy drinks such as
fermented probiotic drinks. Kefir is a fermented milk, added or not with other
foodstuffs, obtained by clotting and decreased pH of milk, or reconstituted, added or
not other milk products, whose fermentation is made with kefir grains. The objective
of this study was to develop a probiotic fermented drink kefir with whey and pulp
acerola, good palatability, functional and nutritional characteristics and shelf stability.
For the development of the drinks were evaluated 7 formulations with different
proportions of whey, whole milk powder and acerola pulp, made based on a complete
simplex centroid planning. Initially the whey was characterized as its composition in
lipids, moisture, minerals, protein and lactose, in addition to the pH, titratable acidity
in lactic acid and microbiological analysis. kefir grains were submitted to
microbiological analysis for total and fecal coliforms, while in acerola pulp was
determined the soluble solids content expressed in ° Brix. After preparation, the
drinks were subjected to sensory analysis by 100 judges untrained first making up
the acceptance test on the color, texture, aroma, flavor, acidity and overall quality
and later with the three best classified the sorting test. Drink more sensory
acceptance was subjected to proximate analysis (moisture, ash, lipids, proteins,
carbohydrates), determination of total caloric value (TCV), titratable acidity in lactic
acid, pH, total phenolics, ascorbic acid, lactose, alcohol content , viscosity and
microbiological analysis. The storage stability was carried out by pH, quantification of
ascorbic acid, alcohol and microbiological analyzes up to 30 days of storage under
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refrigeration. The results showed that the serum of the milk used was according to
the standard of identity and quality of the milk serum (PIQ), and showed good
sanitary conditions relating to hygiene and thermotolerant coliform organisms, as well
as kefir grains. The selected acerola pulp has demonstrated high content of vitamin
C. The elaborate drinks had higher values in the hedonic terms as the overall quality
samples 2,6 and 7 with notes 7,906, 8,015 and 7,515, respectively. As a choice of
54.0% of tasters drink 6 has been voted the preferred. This formulation was stable
during the 30 days of storage as the parameters evaluated, and bacteria with
probiotic potential remained at values within the established by law until the twentieth
day of storage. It follows that the acerola kefir was better accepted when formulated
with 45 g of whey, 14.5 grams of milk powder and 28.5 g of acerola pulp. The drink
formulated in this study has great potential for commercialization.

Key words: waste, fermented milk, functional properties.
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INTRODUCAO

Os consumidores estdo cada vez mais interessados e preocupados com a
saude, buscando alimentos mais saudaveis e que promovam o bem-estar. Dentre
esses alimentos estdo os chamados de funcionais (MARCHI; PALEZZI; PIETTA,
2015). Se caracterizam por oferecer varios beneficios a saude, além do valor
nutritivo inerente e a sua composicdo quimica, podendo desempenhar um papel
potencialmente benéfico na reducdo do risco de doencas crbnicas nédo
transmissiveis (SANTOS; PEREIRA; SOUZA, 2011).

O kefir é considerado em todo mundo um alimento funcional, tendo em vista
os variados beneficios atribuidos ao consumo regular dessa bebida. Caracteriza-se
por ser um leite fermentado com propriedades probiéticas importantes na
manutencdo da microbiota intestinal e, em idividuos que mantém uma alimentacéo
saudavel, promovem saude.(MARCHI; PALEZZI; PIETTA, 2015). Outro exemplo de
ingrediente promissor na elaboracdo de alimentos funcionais é o soro de leite, que
consiste no liquido residual obtido a partir da coagulacdo do leite destinado a
fabricacdo de queijos ou de caseina (BRASIL, 2005). Esse subproduto retém cerca
de 55% dos nutrientes do leite, sendo considerado uma potencial matéria-prima,
tendo em vista o grande volume produzido e sua composic¢ao nutricional (LEITE et
al., 2012). A utilizacdo de soro de leite como ingrediente para formulacdo dessas
bebidas funcionais vem sendo uma alternativa importante (SILVA; PALEZZI, 2015).
A utilizacdo de polpa de acerola que segundo Abrahdo et al. (2010) é rica em
nutrientes e compostos antioxidantes, e associado ao soro de leite, incrementa o
valor nutricional da bebida. Uma das principais vantagens do uso de frutas, além de
poderem melhorar a aceitacdo das bebidas lacteas, sdo as estratégias relacionadas
com o marketing voltado a esses produtos, cujo objetivo € o oferecimento de novas
opcoes de alimentos saudaveis aos consumidores (ROUTRAY & MISHRA, 2011).

O objetivo deste estudo foi desenvolver uma bebida fermentada probiética,
kefir com soro do leite e polpa de acerola, com caracteristicas sensoriais agradaveis,
boa aceitabilidade, caracteristicas funcionais e nutricionais, e com estabilidade de

prateleira.
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MATERIAL E METODOS

Materiais

O leite em po integral, o acucar demerara e a polpa de acerola congelada
foram obtidas em um supermercado na cidade de Recife—PE e transportados para o
laboratério de Processamento de Alimentos da UFRPE. As polpas de frutas foram
armazenadas a —18°C e descongeladas sob refrigeracdo para realizacdo de cada
ensaio. O soro de leite foi obtido mediante coagulacdo enzimatica do leite integral
pasteurizado, adquirido embalado no mercado de Recife/PE. Em seguida, o soro foi
conservado sobre congelamento (-18°C), e posteriormente submetido as analises
microbiolégicas e fisico-quimicas. Os graos de kefir de leite foram cedidos pela
UFPE, centro académico de vitoria (CAV).

Analises do soro do leite

Quanto as andlises fisico-quimicas, o soro lacteo foi submetido a
determinacao de: lipideos (método de Gerber) conforme British Standards Institution
(1989), umidade (método  termogravimétrico, 925.23), minerais (método
termogravimétrico 935.42), proteinas (método 991.20, fator 6,38) e lactose (técnica
de acucar redutor, método 945.66) conforme A.0.A.C (1995). Os resultados foram
expressos em g/100g. O pH foi determinado com potenciémetro digital, e acidez
titulavel em acido latico por titulacdo com solucéo de hidroxido de sodio 0,9 N. Todas
as andlises foram realizadas em triplicata.

Quanto aos ensaios microbiolégicos, os soros lacteos foram analisados
guanto ao “Numero Mais Provavel” de Coliformes totais e termotolerantes, e
Contagem em placas de Bolores e Leveduras pela técnica “Pour Plate” em meio de
cultivo padrao (VANDERZANT; SPLITTSTOESSER, 1992).

Andlise da polpa de acerola

Foi determinado o teor de solidos soluveis da polpa de acerola em
refratbmetro de bancada Abbé a 20°C e expresso em °Brix (A.O.A.C., 2002),
considerando como referéncia o padrado regulamentar que define o minimo de 6,5

g/100g de sélidos totais ou sollveis em polpa de acerola (IN N° 01 de 2000,
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MAPA), determinacdo de 4cido ascorbico pelo método titulométrico com reducdo do
2,6 diclorofenolindofenol (DCFI), pelo acido ascorbico (AOAC,1990).

Andlise dos gréos de kefir

Os graos de kefir, previamente a sua utilizacdo, foram submetidos a analise
microbiologica para Coliformes totais e termotolerantes pela técnica de “Numero

mais Provavel” segundo Vanderzant e Splittstoesser (1992).

Elaboragéo das bebidas

As bebidas foram elaboradas conforme o Fluxograma descrito na Figura 1,
por diferentes formulagBes constituidas de soro de leite, leite em po6 integral

reconstituido, actcar demerara e polpa de acerola.

Figura 1. Fluxograma de elaborag&o do kefir de acerola com soro de leite
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ApoOs processo de fermentacdo, adicionou-se a base lactea fermentada a polpa
de fruta e o acucar (12%), homogeneizadas em liquidificador sob lenta rotacdo. As
bebidas foram envasadas em recipientes estéreis de polietileno e estocadas em
temperatura de refrigeracdo (6°C+2°C) para avaliacdo das caracteristicas de

gualidade e anélises sensoriais.

Delineamento Experimental

As formulacdes partiram de uma base fixa contendo o minimo valor de base
lactea (51% do total de ingredientes do produto) que a legislacdo determina para que
a bebida se enquadre como bebida lactea (BRASIL, 2005), e uma quantidade
minima de polpa de acerola, para que a bebida apresentasse um teor de acido
ascorbico a suprir o indice de ingestéo diaria recomendado pela agéncia nacional de
vigilancia sanitaria (Portaria N° 33, 1998) em 60 mg/100g (Adultos).

Assim sendo, em 100g da bebida, 83 g constituiram a base fixa, que foi
distribuida conforme indicado na Tabela 1. Nos 17g restantes (para completar os
100g) os trés ingredientes (soro de leite, leite em p6 e polpa de acerola) foram

utilizados em proporc¢des variadas.

Tabela 1- Proporc¢des dos ingredientes na base fixa das bebidas Kefir de acerola

Ingredientes Bebida (g)
Soro de Leite 45
Leite em po 6
Acucar 12
Polpa de acerola 20
Total 83

O delineamento experimental foi constituido de 7 ensaios, referentes a um
planejamento centréide simplex completo, cujas propor¢des (niveis codificados)

estdo apresentadas na Tabela 2, assim como as formula¢des obtidas.
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Tabela 2 — Quantidade (em g) dos ingredientes nas formulacdes conforme

planejamento centrdide simplex.

Variacao (g) Total na formulacéo (g)
Soro Leite Polpade Soro Leite Polpade Acucar
Formulagao Lacteo empd acerola Lacteo em pd acerola

(X1) (X2) (X3)
1 17(1) 0(0) 0(0) 62,0 6,0 20.0 12
2 0(0) 17(2) 0(0) 45,0 23,0 20.0 12
3 0(0) 0(0) 17(1) 45,0 6,0 37,0 12
4 8,5(%2) 8,5(%) 0(0) 53,5 14,5 20,0 12
5 8,5(%2) 0(0) 8,5(%2) 53,5 6,0 28,5 12
6 0(0) 8,5(%2) 8,5(%2) 45,0 14,5 28,5 12
7 57(1/3) 5,7(1/3) 5,7(1/3) 50,7 11,6 25,7 12

*X1, X2 e X3 representam a proporgao de cada ingrediente ao total da formulacao pelo soro lacteo (S),

leite em pd (LP) e pela polpa de acerola (P), respectivamente..

Anélise sensorial do kefir de acerola

Para as analises sensoriais, as amostras foram codificadas com ndmeros
aleatorios de 3 digitos. As bebidas foram servidas em temperatura de refrigeracéo
(6°C+2°C) em copos descartaveis de 50mL, sendo oferecidos agua e bolacha tipo
agua e sal no intervalo das amostras para limpeza do palato. Todas as analises
sensoriais foram realizadas em cabines individuais sob luz branca e temperatura
ambiente (25°C+1°C), respeitando-se o intervalo de duas horas antes ou depois das
refeicoes.

Este projeto foi aprovado no Comité de Etica em Pesquisa (CEP/CCS/UFPE)
sob o numero de certificado de apreciacdo ética, CAAE 48106215.2.0000.5208.
Antes de cada teste, os participantes assinaram o termo de consentimento livre e
esclarecido (Apéndice A e B) em conformidade com o Comité de Etica em Pesquisa,
contendo objetivo e explicagdo dos procedimentos, dados do pesquisador, 0s
critérios de exclusdo (fumantes, pessoas com idade superior a 60 anos, pessoas que
tenham feito refeicdo recente, pessoas que ndo gostam de bebida lactea e/ou

acerola, pessoas que apresentam alergia aos ingredientes, ou que tenham
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intolerdncia a lactose), os critérios de inclusdo (pessoas que apreciam bebida
lactea), os riscos do procedimento (pequeno risco, quanto ao desconforto sensorial,
0 participante recebera agua para aliviar o desconforto, caso haja), e os beneficios
(os participantes se beneficiam por degustarem um produto a base de kefir de
acerola, produto com atividade probiotica, fonte de vitamina C, proteina e outros
nutrientes. O incentivo para consumo de Kefir de acerola com soro de leite pela
populacdo vem auxiliar na prevencédo ou no combate de caréncias nutricionais, além
de ser importante para a induastria, viabilizando a comercializacdo de um novo
produto), ao final, datado e assinado pelas duas partes.

ApGs 24 horas de elaboracdo das bebidas, cem voluntérios da Universidade
Federal de Pernambuco, no Centro Académico de Vitéria - CAV, compreendendo
professores, alunos e funcionarios foram selecionados quanto ao habito de consumo
de bebida lactea pelo menos uma vez por semana. Os provadores foram
convidados a avaliar o aroma, cor, consisténcia, sabor, acidez e qualidade global por
meio de uma escala hedonica estruturada de 9 pontos, onde 1=desgostei muitissimo
e 9=gostei muitissimo (Figura 2). Este teste ndo é recomendado para um numero
grande de amostras, pois pode ocasionar fadiga sensorial, por isso foi realizada em
duas etapas, a primeira etapa com 4 amostras e posteriormente a segunda etapa
com 3 amostras , totalizando as 7 amostras.

Posteriormente foram efetuados os testes sensoriais afetivos de ordenacéo e
intenc@o de compra das 3 melhores formulacdes na analise sensorial realizada, com
no minimo 100 julgadores ndo treinados. As 3 formulagBes foram avaliadas em
relacdo a impressao global pelos painelistas, que informaram de acordo com a ficha
sensorial (Figura 3) desde a menos preferida a mais preferida. Para a intencdo de
compra foi adotada uma escala estruturada de cinco pontos, variando de

1=certamente ndo compraria e 5=certamente compraria (Figura 4).
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Figura 1. Ficha para o teste de aceitacdo dos atributos aroma, cor, consisténcia,

sabor, acidez e qualidade global da bebida kefir de acerola.

i TESTE DE ORDENACAO/PREF ERENCIA
BEBIDA LACTEA FERMENTADA COM SORO DE LEITE E POLPA DE ACEROLA

Nome: Data:
InstrucGesVoce recebera trés amostras codificadas. Por favor, avalie as amostras da esquerda para
a direita e coloque-as em ordem decrescente em relacdo a sua preferéncia | Antes de cada avaliacéo,

voceé devera fazer uso da agua e da bolacha.

Codigo da amostta . ]
01. Amostra mais preferida

02. Amostra preferida em 20 lugar
03. Amostra menos preferida

Comentarios:

Figura 2. Ficha para andlise sensorial (Teste de ordenacédo/preferéncia)

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
APOIO: UFPE (CAV)
Programa de P6s-Graduacédo em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
Aluno: Idade:  Data: [/ [

Escolaridade: Fone: Email:

Vocé esta recebendo amostras diferentes de bebida lactea, kefir, a base de soro
lacteo, sabor acerola, deguste-as cuidadosamente e avalie cada uma nos atributos: aroma,
cor, sabor, textura, acidez e qualidade global de acordo com a escala hedbnica abaixo,
atribuindo uma nota para cada atributo. Antes de cada avaliacdo vocé devera fazer o uso de
agua e de bolacha para limpeza do palato.

9 - Gostei extremamente 4 — Desgostei Ligeiramente

8 - Gostei Muito 3 — Desgpsteo Moderadamente
7 - Gostei Moderadamente 2 — Degostei Muito

6 - Gostei Ligeiramente 1 — Desgostei Extremamente

5 - Indefinivel

Cadigo

Aroma

Cor

Sabor

Textura

Acidez

Qualidade Global




49

Figura 3. Ficha de avaliacao sensorial (Teste de intencao de compra)

LIRS D
FEDERAL RURAL
OE PERMAHBUCD

Universidade Federal Rural de Pernambuco
Programa de Pos-Graduagdo em Ciéncias e tecnologia dos alimentos

Mome Data
E-mail Celulary Whatsap.

FICHA DE AVALIACAD SENSORIAL
TESTE DE INTENGAO DE COMPRA

1IN STRU{;GES: Apos a avaliacio das amosiras atribua uma nota (de acordo com as
descricies da primeira coluna) quanto a intencio de compra de cada produto.

CODIGO CODIGO CODIGO

5 Certamente compraria

4- Provavelmente compraria
3- Tenho divida se compraria
2- Provavelmente ndo compraria NOTA NOTA NOTA
1- Certaments ndo compraria

Comentarios:

Ainda no teste de aceitacao foi calculado o indice de aceitabilidade (1A) para
cada um dos atributos avaliados, e foram consideradas aceitas as formulacdes que
apresentaram IA igual ou superior a 70%, conforme Equagdo 1 (TEIXEIRA,
MEINERT; BARBETTA, 1987).

Equacéo 1.

IA (%)=Y x 100/Z, onde:

Y = Nota média obtida para o produto;

Z = Nota maxima obtida.

° Anélise do Kefir de acerola

A bebida selecionada como a preferida, mediante resultados da andlise

sensorial, foi submetida as seguintes analises:
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. Analise centesimal:

As bebidas foram analisadas quanto a Umidade (método
termogravimétrico, 925.23), Cinzas (método termogravimétrico 935.42) conforme
A.0.A.C, 1995, Lipideos (método de Gerber), conforme British Standards Institution,
1989, Proteinas (Método Follin-Ciocalteau-Lowry) e carboidratos, calculados pela
diferenga (100g — gramas totais de umidade + cinzas + lipideos + proteinas). Os
resultados foram expressos em g.100g™.

. Valor Calérico Total (VCT):

Foi determinado por célculo, considerando os fatores de conversdo de Atawer
(proteinas: 4 kcall/g; carboidratos: 4 kcal/g; lipidios: 9 kcal/g), sendo o resultado
expresso em kcal/100g.

. Acidez titulavel em &cido latico:

A acidez foi determinada por titulacdo com solucdo de hidréxido de sédio 0,1
N (AOAC, 2002).

o Determinacéo de pH:

Para a determinacdo de pH foi utilizado potenciémetro digital, previamente
calibrado, operando-o de acordo com as instru¢des do fabricante.

. Fendlicos Totais:

Foi determinado por método espectrofotométrico através do reagente Folin
Ciocaulteau (Merck) e curva padréo de catequina (WETTASINGHE; SHAHIDI, 1999).

Os resultados expressos em mg em equivalente de acido galico por 100 gramas.
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o Quantificacéo de acido ascorbico:

Foi determinada por titulometria, baseada na redugéo do 2,6 — diclorofenol-
indol (DCFI) pelo acido ascoérbico (AOAC, 2002).

o Lactose:

As andlises foram realizadas segundo o método de reducdo de Fehling,

expressando-se os resultados em lactose (g/100g).

. Grau alcodlico:

Foi obtida pela tabela de converséo da densidade relativa a 20°C do destilado

alcoolico da amostra (IAL, 2008).

. Viscosidade:

Foi determinada através do viscosimetro de brookfield, operando-o de acordo
com as instru¢cdes do fabricante. Utlizando o Spindle 2, inserido na amostra
homogeinizada em temperatura ambiente ( 25°).

o Andlises Microbiologicas

As bebidas foram analisadas quanto aos padrdes de qualidade
(Coliformes/mL a 45°C) segundo AOAC (2002), conforme recomendacdo da RDC
12/2001 (BRASIL, 2001) para leite fermentado, com ou sem adic¢des, refrigerado, e
com bactérias laticas vidveis nos numeros minimos. Foram também realizadas
analises para quantificacdo de bactérias lacticas totais em dgar MRS sob cultivo em
profundidade, em jarras de anaerobiose, contendo gerador de atmosfera CO2, sob
42°C por 48 horas (AOAC, 2002) e probidticos (Lactobacillus acidoplilus) foram
avaliados utilizando MRS modificado com adicao de 0,15% (m/v) de bile (MRS-Bile)
(CUNHA et al., 2009).
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. Estabilidade durante o armazenamento

A avaliagdo da estabilidade foi realizada, a partir de analises de pH,
quantificacdo de acido ascorbico, teor alcodlico e andlises microbioldgicas
(coliformes, lactobacilus acidophilus, bactérias laticas totais) nos tempos 0, 10, 20 e

30 dias de estocagem sob refrigeracéo (4°C £ 2°C).

Tratamento estatistico

Os resultados do teste de comparagdo multipla foram avaliados pela ANOVA,
utilizando o teste de Duncan para comparacdo entre as médias, enquanto as do
teste de ordenacdo foram avaliados pelo teste de FRIEDMAN, ambos a 5% de

significancia, e através do programa STATSOFT (2004).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacdo do soro do leite e dos graos de kefir

Os resultados da composi¢do fisico-quimica do soro de leite estdo
apresentados na Tabela 3. Verifica-se que os parametros analisados estdo de
acordo com o padrdo de identidade e qualidade do soro do leite (PIQ). O PIQ
determina um valor de pH entre 6,0 e 6,8; acidez titulavel em acido lactico (g/100g)
de no minimo 0,10; teor de sdélidos totais (g/100mL) de no minimo 5,5 e um teor de
proteina (g/100mL), no minimo de 0,5.

O resultados apresentados na Tabela 3 foram semelhantes aos obtidos por
Araudjo et al. (2014) que utilizaram soro de leite em processos de fermentacdo
alcodlica, com valores de lipideos (0,46 %), lactose (3,73 %), pH (6,59), umidade
(93,1%) e extrato seco total de (6,90 %), e aos obtidos por Pescuma et al. (2010),
cujo soro foi caracterizado quanto aos valores de agua (93%), lactose (5%),
proteinas (0,85%), gordura (0,36%), minerais (0,53%) e acido latico (0,5g. L ™).

Tabela 3 - Caracterizacgéo fisico — quimica do soro do leite

ANALISES FiSICO — QUIMICAS

Lipideos (g.100 g™) 0,38
Lactose (g.100 g™) 4,80
Extrato seco (g.100 g™%) 6,46
Proteina (g.100 g™%) 0,72
Minerais (g.100 g™*) 0,52
pH 6,4
Umidade (%) 93,0
Acidez (g acido lactico.100 g™) 0,68

As analises microbiolégicas demonstraram que o soro do leite e os graos de
kefir apresentaram boas condi¢cdes higiénico-sanitarias referentes aos coliformes
totais e termotolerantes (< 0,3 NMP/g) uma vez que o valor expresso em resultado
conforme limite de deteccdo do método, sugere auséncia (WESCHENFELDER et

al.,2009). Estas condicbes sdo de extrema relevancia para a preparacdo das
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bebidas, uma vez que a presenca de uma elevada carga de microrganismos tipo
coliformes trata-se de indicagdo de ma higiene, risco de deterioracdo de alimentos e
presenca de patdégenos, podendo causar as doencas transmitidas por alimentos
(DTA), inviabilizando a ingestéao.(Muller,2011)

Caracterizacdo da polpa de acerola

A polpa de acerola apresentou 970 mg.g' de vitamina C. Valores
semelhantes na quantidade de 895,5 mg.g™* foram determinados por Souza et al.
(2011), e valores menores foram quantificados por Nascimento et al. (2012), 733, 89
mg.g-1 e Canuto et al. (2010), 378, 5 mg.g-1.

Diferentes fatores podem influenciar a composicdo da acerola: diferencas
quanto a localizacdes geograficas, préaticas de cultivo, padrées de chuva, exposicdo
a luz do sol, tracos genéticos e, sobretudo, o estadio de maturacdo (MATSUURA et
al., 2001).

As frutas sd@o ricas em acucares (glicose e frutose), de modo que a
determinacdo dos sélidos solUveis na polpa da fruta € um paradmetro significativo
para avaliar o grau de maturidade do fruto, como também pode ser utilizado como
verificacdo da concentracdo da polpa, uma vez que polpas muitas vezes sédo diluidas
pelos produtores e consequentemente apresentam menor teor de solidos solUveis
(OLIVEIRA et al, 1999). A polpa analisada neste estudo apresentou 6,2 °Brix,
atendendo aos valores estabelecidos pelo ministério da agricultura e pecuaria
(BRASIL, 2006) de no minimo 5,5 °Brix para polpa de acerola. Valores menores
foram encontrados por Nascimento et al. (2012) e Canuto et al. (2010), ambos de 3,5
°Brix e Silva et al. (2016) obtiveram 7,2 °Brix. Esta diferenca no °Brix pode justificar
as diferencas no teor de vitamina supracitado.

Andlise sensorial

Os resultados do teste de aceitacdo sensorial das 7 formulagbes por
100 julgadores nédo treinados quanto aos parametros aroma, cor, sabor,
consisténcia, acidez e qualidade global estdo apresentados na Tabela 4. As maiores
médias nos atributos avaliados ficaram para a amostra 6 (45%SL, 14,5%LP e
28,5%PA), com excec¢do do sabor, em que obteve a segunda melhor média. A

amostra 6 nao foi acrescida de soro de leite, contendo apenas o soro da base fixa, e


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0960308515001492
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0960308515001492
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0960308515001492
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0960308515001492
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sim de proporcdes iguais de leite em pd e polpa de acerola, enquanto a amostra 2
(45%SL; 23%LP e 20% PA) foi acrescida apenas de leite em p6 (Tabela 2), fato este
que deve ter contribuido para a obtencdo da melhor nota no atributo sabor, nédo
diferindo significativamente (p>0,05) das amostras 6 e 7. Vale salientar que em
contrapartida a formulagdo 1 possui 0 maior percentual de soro lacteo e obteve as
menores notas em todos os atributos exceto cor, mas sem diferenga significativa
(p>0,05) das demais amostras (Tab. 2 e 4).

A amostra 6 ndo diferiu significativamente (p>0,05) das demais amostras
apenas nos atributos aroma e cor (Tabela 4), mas diferiu significativamente (p<0,05)
no atributo qualidade global de todas as amostras exceto a amostra 2. O alcance
das maiores notas pelas formulacbes 2 e 6 no atributo qualidade global,
provavelmente ocorreu devido ao acréscimo de leite em p6 e ndo de soro de leite
(Tabela 2).

Salienta-se ainda que em todos os atributos (cor, sabor, aroma, consisténcia e
acidez), com excecdo apenas da qualidade global a amostra 6 nao diferiu
significativamente (p>0,05) das amostras 2 e 7 (50,7%SL; 11,6%LP e 25,7% PA), e
que a amostra 2 ( 45% de SL, 23% LP e 20% PA) obteve as segundas melhores
médias nos atributos aroma, consisténcia, acidez e qualidade global (Tab. 4).

Tabela 4 - Média dos atributos aroma, cor, sabor, consisténcia, acidez e qualidade

global das 7 amostras avaliadas pela analise sensorial.

ENSAIO AROMA COR SABOR CONSISTENCIA ACIDEZ QUALIDADE
GLOBAL
1 6,79+0,942 7,20+0,902 5,80+1,77c 6,06+1,59¢c 6,28+1,79c 6,06+1,41d
2 7,02+0,802 7,40+0,952 7,62+1,41a 7,48+1,15a 7,19+1,12a 7,91+0,92ab
3 6,90+0,902 7,43+0,852 6,01+1,68bc 6,25+1,79¢c 6,78x1,46ab 6,36x1,71cd
4 6,90+0,842 7,18+1,00a 6,41+1,50b 6,70£1,24b 6,50+1,58bc 6,58+1,31c
5 6,92+0,972 7,69+0,702 6,25+0,97bc 7,39+0,98a 7,11+1,05a 6,55+0,94c
6 7,22+0,922 7,950,802 7,50+0,87a 7,73+0,95a 7,28+1,05a 8,01+0,882
7 7,00+0,772 7,56+0,872 7,22+0,70a 7,44+0,79a 6,97+0,89a 7,51+0,80b

Médias seguidas de letras iguais na vertical ndo diferem significativamente ao nivel de 5% de
significancia pelo teste de Duncan;
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Vale salientar que as melhores médias na qualidade global para as bebidas 2
e 6 foram superiores as maiores medias alcancadas por Schlabitz (2014),
verificando-se valores semelhantes quanto aos demais atributos sensoriais na
analise sensorial de bebidas probidticas formuladas a base de soro de leite, variando
entre 30% a 70% de concentracdo, adicionadas com polpa de morango e leite em p6
variando em 7% a 10%. Onde observou variacdo nas meédias obtidas para os
atributos aroma (6,87 a 7,15), cor (6,55 a 7,51), sabor (6,23 a 7,45), consisténcia
(6,60 a 7,68) e aceitacdo global (6,70 a 7,51).

CRUZ et al. (2009) produziram uma bebida lactea fermentada usando trés
formulacbes que variaram entre 30% a 70% de soro lacteo e suco. Os resultados
indicaram que a bebida com 70% de soro e 30% de suco e 50% de soro e 50% de
suco apresentaram indices mais significativos em todos os atributos sensoriais, 0
gue sugere a possibilidade de producéo e comercializacao das bebidas. Diferindo do
resultado encontrado no presente trabalho, cujo as bebidas com menores
guantidades de soro lacteo (45%), foram as que obtiveram as melhores notas nos
atributos sensoriais. Essa diferenca pode ser atribuida ao tipo de polpa utilizada e a
presenca de teores variados de leite em po6 utilizado no presente trabalho.

Os resultados obtidos neste estudo também corroboram com o0s ensaios
realizados por Gerhardt et al (2013), quando os autores avaliaram bebidas
fermentadas com soro de queijo tipo ricota nas proporgdes entre 40% e 70%. As
menores e maiores médias obtidas para os atributos, variaram de 6,7 a 7,3 para o
aroma, 5,0 a 7,2 para o sabor, 5,4 a 7,5 para consisténcia e a aceitacdo global ficou
em média de 5,6 a 7,2. Além disto, do ponto de vista sensorial, a bebida com
65,64% de soro de ricota apresentou Otima aceitacdo de 83,4% e 84% dos
provadores assinalaram que “certamente” ou “provavelmente comprariam”,
indicando que bebidas formuladas a partir de soro de leite podem ser bem aceitas
pelos consumidores.

SANTOS et al. (2008) observaram que das bebidas lacteas fermentadas com
polpa de manga e diferentes concentragbes de soro de queijo mussarela em
substituicéo ao leite (20%, 40%, 60% e 80%), a formulacdo com substituicdo de 40%
do leite por soro foi a mais aceita (termo hedénico “gostei muito”), com indicagao de
melhor consisténcia e consisténcia, homogeneidade e sabor agradavel. Este

resultado € explicado porque altos niveis de substituicio de leite levam a
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instabilidade e precipitacdo protéica do soro devido ao elevado tratamento térmico
pré-fermentacdo (90°C/10min), com apresentacdo de grumos indesejaveis no
produto final. Esse resultado se assemelha ao teor de soro encontrado nas bebidas
com maior nota do presente trabalho (bebida 2, 6 e 7).

Schimidt et al. (2012) obteve valores menores nos mesmos atributos
sensoriais desta pesquisa em iogurte saborizado com 6% de polpa de acerola. As
meédias obtidas pelos autores foram para o aroma, 5,01, para cor, 5,61, para o sabor
4,86 e para consisténcia 5,42. No entanto, o produto apresentou boa aceitacdo
sensorial, pois as formula¢des do iogurte com polpa de acerola apresentaram indice
de aceitabilidade entre 80 e 96 %. Outro ponto relevante do trabalho foi a valiagao
das pessoas quanto aos beneficios trazidos pela acerola, 79 % dos entrevistados
conheciam o0s seus beneficios, principalmente pelo alto teor de vitamina C que
contém, sendo um ponto positivo no interesse pelo consumo da bebida.

Diante destes resultados foram escolhidas as formulagdes 2(45%SL; 23%LP
e 20% PA), 6(45%SL, 14,5%LP e 28,5%PA) e 7(50,7%SL; 11,6%LP e 25,7% PA)
para o teste de ordenacao e intencdo de compra. Cabe salientar que as formulacdes
2 e 6 tiveram o menor percentual de soro de leite e maior de leite em pod, ao passo
que as formulagdes 6 e 7 tiveram maior percentual de polpa de acerola.

Avaliando os resultados (Tabela 5) constata-se que para o atributo aroma o0s
modelos linear e cubico ndo foram significativos (p>0,05), ao passo que o modelo
quadratico foi significativo (p<0,05). Neste modelo observa-se que a interacdo entre
o leite em pd e a polpa de acerola foram significativas (p<0,05), ou seja, séo
ingredientes responsaveis pelo aroma do produto (Figura 5). Verifica-se na Tabela 5,
gue a maior nota obtida no atributo aroma foi a formulacéo 6, o qual foi acrescida de

leite em po e polpa de acerola (Tabela 2).
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Tabela 5 - Coeficiente de resposta para o atributo aroma nos modelos linear,
quadratico e cubico

AROMA LINEAR QUADRATICO cuBICO
R*=0,463 R*=0,961 R*=0,962
RZAjustado =0,285 RzAjustado =0,897 RZAjustado =0,846
Coeficientes p Coeficientes p Coeficientes P
Soro Lacteo (SL) 6,817 p<0,05 6,789 p<0,05 6,790 p<0,05
Leite em p6 (LP) 7,121 p<0,05 7,019 p<0,05 7,020 p<0,05
Polpa de acerola (PA) 7,033 p<0,05 6,899 p<0,05 6,900 p<0,05
SLxLP -0,012 p>0,05 -0,020 p>0,05
SL x PA 0,308 p>0,05 0,300 p>0,05
LP x PA 1,048 p<0,05 1,040 p>0,05
SL X LP x PA 0,090 p>0,05
MODELO p>0,05 p<0,05 p>0,05
Falta p>0,05 p>0,05 p>0,05
de
ajuste

Figura 4. Modelo Linear, quadrético e cubico das notas atribuidas a bebida

lactea fermentada simbidtica sabor acerola no atributo aroma.
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Para o atributo cor (Tabela 6), verificou-se que o modelo linear ndo teve um
ajuste significativo (p>0,05) ao passo que os modelos quadréatico e cubico foram
significativos (p<0,05), ressaltando que o cubico teve o coeficiente de determinagéo

ajustado maior. Neste modelo constata-se que as interagcdes entre a polpa de
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acerola com o leite em p6 e o soro de leite foram significativos (p<0,05) (Tabela 6 e

Figura 6). Em contrapartida a interacédo entre o soro de leite e o leite em p6 nao foi

significativa (p>0,05). Desta forma pode-se afirmar que nas bebidas lacteas

fermentadas a maior proporcdo de polpa de acerola favoreceram o atributo cor

(Figura 6).

A importancia desta alteracdo do leite em pd e polpa de acerola no atributo

cor pode ser constatada na maior nota obtida pela formulacdo 6, na qual foi

acrescida em iguais quantidades de leite em po e polpa de acerola (Tabela 2).

Tabela 6 - Coeficiente de resposta para o atributo cor nos modelos linear, quadratico

e cubico.
COR Linear Quadratico Cubico
R*=0,329 R” =0,946 R” = 0,989
R ajustado =0,105 R ajustado =0,856 R ajustado =0,956
Coeficientes p Coeficientes P Coeficientes P
Soro Lacteo 7,250 p<0,05 7,216 p<0,05 7,200 p<0,05
(SL)
Leite em po 7,514 p<0,05 7,416 p<0,05 7,400 p<0,05
(LP)
Polpa de 7,742 p<0,05 7,446 p<0,05 7,430 p<0,05
acerola (PA)
SLxLP -0,798 p>0,05 -0,480 p>0,05
SL x PA 1,182 p>0,05 1,500 p<0,05
LP x PA 1,822 p<0,05 2,140 p<0,05
SL x LP x PA -3,720 p>0,05
Modelo p>0,05 p<0,05 p<0,05
Falta de ajuste p<0,05 p>0,05 p>0,05

Figura 5. Modelo Linear, quadratico e cubico das notas atribuidas a bebida lactea

fermentada simbidtica sabor acerola no atributo cor.
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Em relacdo ao atributo sabor (Tabela 7) constata-se que as notas néo tiveram
um bom ajuste da equacdo linear e quadratica, embora esta Ultima tenha
apresentado um coeficiente de determinacdo bom. A falta de ajuste foi significativa
(p<0,05), ao passo que para a equacao cubica obteve-se um bom ajuste. Na tabela
7 e figura 7 observa-se ainda no modelo cubico que o leite em po6 foi de fundamental
importancia para o atributo sabor, vindo em seguida a polpa de acerola, como
também a interacdo dos trés ingredientes, soro lacteo , polpa de acerola e leite em
po. A importancia do leite em p6 no atributo sabor reflete a maior nota dada pelos

pinelistas na formulac&o 2, o qual foi acrescida apenas de leite em po.

Tabela 7. Coeficiente de resposta para o atributo sabor nos modelos linear,

quadratico e cubico.

SABOR Linear Quadrético Cubico
R” =0,645 R” =0,942 R”=0,989
R® ajustado = 0,527 R® ajustado =0,844 R® pjustado =0,956
Coeficientes p Coeficientes p Coeficientes P
Soro Lacteo (SL) 5,967 p<0,05 5,747 p<0,05 5,800 p<0,05
Leite em pé (LP) 7,923 p<0,05 7,567 p<0,05 7,620 p<0,05
Polpa de acerola 6,571 p<0,05 5,957 p<0,05 6,010 p<0,05
(PA)
SLxLP -0,133 p>0,05 -1,200 p<0,05
SL x PA 2,447 p>0,05 1,380 P<0,05
LP x PA 3,807 p<0,05 2,740 P<0,05
SL X LP x PA 12,480 p<0,05
MODELO P<0,05 p<0,05 P<0,05
FALTA DE P<0,05 P<0,05 P>0,05
AJUSTE

Figura 7. Modelo Linear, quadratico e cubico das notas atribuidas a bebida lactea
fermentada simbidtica sabor acerola no atributo sabor.

SABOR (CUBICA)
R7=0999
R’ gjustado =0995.

SABOR (LINEAR)
R? =045
Rajustado = 0,527

100.
000

SOROLACTEO LEITE EMPO SOROLACTEO LEITE EMPO .
SOROLACTEO LEITE EMPO




61

Avaliando o atributo Consisténcia pode-se verificar que a maior nota obtida foi
na formulacéo 6 (45%SL; 14,5%LP e 28,5%PA), a qual foi acrescida de leite em pé e
polpa de acerola, deixando apenas a quantidade de soro lactea da Bse fixa. A
influéncia deste acréscimo pode ser visualizada na Figura 8, que mostra que o leite
em po teve maior contribuicdo que a polpa de acerola para este atributo, fato este
confirmado pela segunda maior nota obtida pela formulacédo 2 (45%SL; 23%LP e
20%PA), acrescida apenas de leite em p6. Nao descartando a importancia do soro
lacteo que também contribuiu com menor intensidade (Figura 8), confirmado pelas
notas obtidas pelas formulacdes 5 (53,5%SL; 6%LP e 28,5%PA) e 7 (50,7%SL;
11,6%LP e 25,7%PA) que tiveram acréscimo de SL, valendo salientar que as
formulacdes 2, 5, 6 e 7 nado tiveram diferenca significativa (p>0,05), neste parametro
(Tab 4). Na Tabela 8 constata-se que os modelos quadréatico e cubico tiveram um

bom ajuste, apresentando a falta de ajuste nao significativa (p>0,05).

Tabela 8. Coeficiente de resposta para o atributo CONSISTENCIA nos modelos

linear, quadratico e cubico.

CONSISTENCIA Linear Quadratico Cubico
R?=0,334 R?=0,998 R? =0,998
R” Ajustado = 0,112 R? pjustado =0,995 R? justado =0,993
Coeficientes p Coeficientes P Coeficientes P
Soro Lacteo (SL) 6,507 p<0,05 6,061 p<0,05 6,060 p<0,05
Leite em p6 (LP) 7,779 p<0,05 7,481 p<0,05 7,480 p<0,05
Polpa de acerola 7,071 p<0,05 6,251 p<0,05 6,250 p<0,05
(PA)
SLxLP -0,308 p>0,05 -0,280 p>0,05
SL x PA 4,912 P<0,05 4,940 P<0,05
LP x PA 3,432 p<0,05 3,460 P<0,05
SL X LP x PA -0,330 p>0,05
MODELO P>0,05 p<0,05 P<0,05
FALTA DE P<0,05 P>0,05 P>0,05
AJUSTE
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Figura 8. Modelo Linear, quadratico e cubico das notas atribuidas a bebida lactea
fermentada simbidtica sabor acerola no atributo consisténcia.
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A formulagéo 1 (62%SL; 6%LP e 20%PA) apresentou a menor nota (Tabela 4)
para o atributo acidez, provavelmente pela influéncia do acréscimo do soro lacteo
(Tabela 2), fato que pode ser observado na Figura 9. Em contrapartida as
formulagcbes 2(45%SL; 23%LP e 20%PA), 5(53,5%SL; 6%LP e 285%PA) e
6(45%SL; 14,5%LP e 28,5%PA) obtiveram as maiores notas mas sem diferenca
significativa (p>0,05) entre elas, com menores percentuais de soro lacteo, maior de
polpa de acerola (formulacdo 5 e 6) e leite em pd (formulacdo 2). As notas
atribuidas ao atributo acidez tiveram ajuste significativo (p<0,05) para os modelos

quadratico e cubico (Tabela 9).
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Tabela 9. Coeficiente de resposta para o atributo acidez nos modelos linear,

quadratico e cubico.

ACIDEZ Linear Quadratico Cubico
R” =0,551 R” =0,989 R?=0,990

R” ajustado = 0,401 R” ajustado =0,970 R” ajustado =0,962

Coeficientes P Coeficientes p Coeficientes P
Soro Lacteo (SL) 6,400 p<0,05 6,284 p<0,05 6,280 p<0,05
Leite em p6 (LP) 7,197 p<0,05 7,194 p<0,05 7,190 p<0,05
Polpa de acerola (PA) 7,113 p<0,05 6,784 p<0,05 6,780 p<0,05
SLxLP -1,027 P<0,05 -0,940 p>0,05
SL x PA 2,233 P<0,05 2,320 P<0,05
LP x PA 1,093 p<0,05 1,180 P>0,05
SL X LP x PA -1,020 p>0,05
MODELO P>0,05 p<0,05 P<0,05
FALTA DE AJUSTE P<0,05 P>0,05 P>0,05

Figura 9. Modelo Linear, quadratico e cubico das notas atribuidas a bebida lactea
fermentada simbiética sabor acerola no atributo acidez
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Em relacdo a qualidade global (Tab 4) verificou-se que a formulacdo 6

(45%SL; 14,5%LP e 28,5%PA) obteve a maior nota ndo diferindo significativamente

da formulacéo 2 (45%SL; 23%LP e 20%PA), o qual foi acrescida apenas de leite em

po, afirmando que o leite em po teve influéncia significativa (p<0,05) para obtencéo

das maiores notas obtidas neste atributo (Tab. 10, Fig. 10). Ainda, pode-se verificar

que os dados ndo tiveram bom ajuste para a equacao linear e na quadrética apesar

de ter obtido bom coeficiente de determinacéo a falta de ajuste foi significativa, o que

nao ocorreu com a equacdo cubica, portanto ajustou bem aos dados das notas

atribuidas ao atributo qualidade global.
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Tabela 10. Coeficiente de resposta para o atributo Qualidade Global nos modelos

linear, quadratico e cubico.

QUALIDADE Linear Quadratico Cubico
GLOBAL R?=0,631 R” =0,959 R?=0,990
R” pustado = 0,508 R” Austado =0,890 R” Austado =0,962
Coeficientes P Coeficientes P Coeficientes P
Soro Lacteo (SL) 6,165 p<0,05 6,013 p<0,05 6,060 p<0,05
Leite em p6 (LP) 8,229 p<0,05 7,863 p<0,05 7,910 p<0,05
Polpa de acerola (PA) 6,977 p<0,05 6,313 p<0,05 6,360 p<0,05
SL xLP -0,674 P>0,05 -1,620 P<0,05
SL x PA 2,306 P>0,05 1,360 P<0,05
LP x PA 4,446 p<0,05 3,500 P<0,05
SL X LP x PA 11,070 P<0,05
MODELO P>0,05 p<0,05 P<0,05
FALTA DE AJUSTE P<0,05 P<0,05 P>0,05

Figura 10. Modelo Linear, quadrético e cubico das notas atribuidas a bebida lactea
fermentada simbidtica sabor acerola no atributo Qualidade Global.
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R?=0,959
R?ajustado=0,890

0,00 025 050 075 100 000 025 050 075 1,00
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R*=0999
R ajustado=0,998

LEITE EMPO

Como visto anteriormente, as melhores notas foram alcancadas pelas
formulacbes 2, 6 e 7 na maioria dos atributos pesquisados, assim estas amostras
foram escolhidas para a realizacéo do teste de preferéncia e intengéo de compra.

Na Tabela 11 e Figura 11 verifica-se que a formulagédo 6 (45%SL;14,5%LP;
28,5%PA) foi a preferida por 54% dos degustadores , vindo em seguida a
2(45%SL;23%LP; 20%PA) com 41% e 7(50,7%SL;11,6%LP; 25,7%PA), com 57%,
havendo diferenca significativa entre elas (p<0,05). Considerando a influéncia de

cada componente da mistura, constatou-se que a adicao de leite em po foi decisiva
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para a preferéncia das referidas formulacbes de forma que a sua presenca foi
relevante para aceitagdo principalmente em relacdo ao atributo sabor e qualidade
global, sendo o Unico componente a proporcionar as maiores notas nestes atributos.
Em relacdo aos demais atributos, observou-se que o soro de leite, a polpa de
acerola e o leite em po, tiveram importancia relevante no atibuto cor, com destaque
para a polpa de acerola, enquanto o leite em po junto ao soro de leite foram de
importancia relevante para a consisténcia. No atributo acidez, maiores quantidades

de polpa de acerola e leite em p6 conferiram maiores notas na andlise desse atibuto.

A representacdo da intencdo de compra dos degustadores esta descrita na

Figura 12.

Tabela 11 - Soma das ordens de preferéncia para bebida fermentada probidtica
sabor acerola.

Amostra 2 Amostra 6 Amostra 7

132° 103° 1552

Valores seguidos de uma mesma letra, na horizontal, em formula¢des diferentes, ndo diferem entre si
pelo teste de Friedman ao nivel de 5 % de probabilidade. Amostra 2 (45g de soro lacteo + 23 g de
leite em p6 + 20 g de polpa de acerola), Amostra 6 (45g de soro lacteo + 14,5 g de leite em p6 + 28,5
g de polpa de acerola) e Amostra 7 (50,669 de soro lacteo + 11,60 g de leite em p6é + 25,66 g de
polpa de acerola).
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Figura 11. Ordem de preferéncia das bebidas durante a andlise sensorial. (Amostra
2, em azul; Amostra 6, em vermelho; Amostra 7, em verde).
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Somando-se o0s termos “certamente compraria” com “provavelmente
compraria”, tem-se 81,54% para amostra 6, 70,78% para amostra 2 e 63,08% para
amostra 7 (Figura 12), ou seja, a amostra 6 teve maior percentual de intencdo de
compra. Este resultado pode ser confirmado pelos baixos percentuais obtidos por
estas formulacbes aos somarmos o0s termos “certamente ndo compraria” com
“provavelmente ndo compraria” obtendo 9,23% para a amostra 7, vindo em seguida
a amostra 2 (4,61%) e 6 (3,08%).
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Figura 12. Percentual da intengéo de compras das amostras 2, 6 e 7.
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Amostra 2 (459 SL + 23 g LP + 20 g PA), Amostra 6 (459SL + 14,5 g LP + 28,5 g PA) e Amostra 7
(50,669 SL + 11,60 g LP + 25,66 g PA).

Para Dorneles et al. (2009), uma possivel explicacdo dada para produtos a
base de kefir que apresentam uma menor aceitacdo, estd associado ao fato de
proporcionar produtos novos com sabor diferenciado aos tradicionais. Os autores
avaliaram sensorialmente cachacas fermentadas com grédos de kefir obtendo tanto
picos de frequéncia na rejeicdo como também na aceitacdo, onde uma parte dos
consumidores gostou da amostra, mas outro grupo nao, indicando pela soma das
freqUéncias de aceitacdo, uma média de 54,39%, e pela soma das frequéncias de
rejeicdo, uma média de 45,6%.

Segundo Dutcosky indices acima 70% de aceitacdo indica que o produto
possui potencial mercadoldgico, a bebida 6 obteve os seguintes resultados do indice
de aceitabilidade: para o aroma, obteve uma aceitabilidade de 80,2%, para cor,
obteve 88,3% de aceitabilidade, 83,3% para o0 sabor, para o atributo consisténcia um
resultado de 85,8%, no atributo acidez 80,8%, e o maior resultdo obtido que foi a
aceitabilidade no atibuto qualidade global, que chegou o elevado valor de 89%.
Percebe-se que a bebida 6, tem um alto potencial de comercializagdo, uma vez que
os resultados do indice de aceitacdo, foram valores elevados em todos os atributos
sensoriais pesquisados. E relevante informar que todas as formulacdes

apresentaram indice de aceitabilidade na qualidade global superior a 70%
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Andlises fisico-quimicas do kefir de acerola

Como a bebida de formulacdo 6 foi a preferida no teste de ordenacao,
procedeu-se a caracterizacao fisico-quimica e as analises de estabilidade da bebida
armazenada sob refrigeracdo. Os resultados das andlises de caracterizacao fisico-

guimica realizadas estédo dispostos na Tabela 12.

Tabela 12 - Valores médios da composicdo em macronutrientes e propriedades
fisico—quimicas da bebida 6.

Umidade (%) 79,36
Cinzas (%) 0,9
Lipideos (%) 2,7
Proteinas (%) 2,9
Carboidratos (%) 14,14
Valor Caldrico Total (Kcal/100mL) 92,4
Acidez titulavel (g acido latico/100g) 0,9
pH 4,7
Fendlicos totais (mg/100g) 73,48
Acido ascérbico (mg/100g) 233
Lactose (%) 3,30
Teor alcodlico (%) 0,9
Viscosidade ((cP)/50 RPM) 424,33+0,02

Os resultados verificados neste estudo, como os de umidade e cinzas,
corroborm os encontrados por Weschenfelder et al. (2011), que caracterizou bebidas
de kefir leban, e obteve umidade 79,39%, proteina 9,23%, gordura 8,29%, cinzas
0,89%, e 1,50% de lactose. Resultados semelhantes foram obtidos por Silva et al.
(2012) que caracterizaram kefir a partir de leite de cabra e obtiveram resultados de
umidade 71,53 %, cinzas em 1,09 %%, mas com pH superior de 6,66.
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As caracteristicas fisico-quimicas da bebida analisada atendeu as normas da
instrucdo normativa n° 43/2007 do ministério da agricultura, pecuaria e
abastecimento (MAPA) que estabelece para bebidas lacteas fermentadas tipo kefir
acidez (g acido latico/ 100 g) <1,0, teor alcodlico (%) entre 0,5 a 1,5, proteinas (%)
minimo de 2,9 e lipideos (%) de 0,6 a 2,9. O valor minimo de proteinas pode ser
justificado pela fermentacdo do meio, e pelo método de quantificagcdo utilizado, que
detecta as cadeias protéicas e ndo o nitrogénio presente no meio.

Avaliando a quantidade de fendlicos, Randazzo et al. (2016) estudaram kefir
de diversas frutas como macga, uva, kiwi, roma, uva, péra. Obtiveram valores
semelhantes aos obtidos neste estudo (73, 48 mg.100g™). Para os kefir de kiwi
(89,15 mg.100g™), roma (88,04 mg.100g™?), marmelo (60,53 mg.100g™) e péra
(59,65 mg.100g™), as demais frutas apresentaram valores abaixo de 40,0 mg.100 g™

Evidéncias apontam que o efeito protetor de alguns alimentos esta associado
a sua composicdo em substancias antioxidantes, como a vitamina C, vitamina E,
carotendides e os compostos fendlicos, 0s quais constituem os antioxidantes mais
abundantes na maioria dos vegetais (ZERAIK et al., 2010; ROCHA et al., 2011).
Tiburski et al. (2011) afirmam que &cidos fendlicos e flavondides, embora ndo sejam
essenciais a sobrevivéncia humana, podem proporcionar prote¢cdo contra doencas
cronicas com o consumo de longo prazo, visto que estdo associados aos efeitos
antioxidantes. Mas, Melo et al. (2008) esclarecem que a capacidade antioxidante de
um extrato ndo pode ser explicada apenas com base em seu teor de fendlicos totais

A viscosidade influencia diretamente na aceitacéo de bebidas. A consisténcia
das bebidas lacteas fermentadas € diretamente relacionada a formacdo do gel
protéico de caseina, que torna-se mais fraco com baixas concentracfes de caseinas
e consequentemente ocasiona uma reducdo na consisténcia ou viscosidade do
produto (Santos et al., 2008). Para Santos et al. (2008) e Ferreira et al. (2009) o uso
de 40% de soro de leite na formulagdo de bebidas lacteas proporciona uma
estabilidade quanto a consisténcia com bons niveis de aceitagdo. O resultado do
presente trabalho ( 424cp) se assemelha ao valor encontrado por Claudia Schlabitz
(2014), onde em preparacao de bebida lactea contendo proporcdes parecidas com a
do presente trabalho de soro lacteo e leite em pd, com polpa de morango, obteve um
valor de 478 cp.

Quanto ao teor de lactose, Weschenfelder (2009) obteve valores semelhantes

de 3,75%, mas quanto ao teor de acido ascorbico (vitamina C) o autor obteve 1
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mg/100g para bebida tipo kefir, enquanto que neste estudo o valor para este
micronutriente foi de 233 mg/100g (Tabela 12). Comparando estes resultados pode
se concluir que a adicdo da polpa de acerola é a principal responsavel pela presenca
desta vitamina, aumentando assim o apelo nutricional, como pode ser visualizado na
Tabela 13. A ingestdo de 200 mL desta bebida atende as necessidades diarias
guanto o teor desta vitamina (BRASIL, 2004).

Tabela 13 — Tabela de informacé&o nutricional da bebida preferida ( bebida 6)

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 200 ml ( 1copo)

Quantidade por porgéo %VD(*)
Valor energético 184,8kcal = 773,20kJ 9%
Carboidrato 28,28g 9%
Proteina 5,89 8%
Gorduras totais 5,50 10%
Vitamina C 466mg 100%
Fibras 0 0%

(*) % Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus v
alores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energétic
as.

Em relacdo ao valor calérico, os valores para a bebida produzida neste
trabalho estdo descritos na Tabela 13, Gerhardt et al. (2013) analisando bebidas
lacteas fermentadas com 40% de soro de leite obteve em sua caracterizagdo uma
formulacdo com 160,8 kcal, 20,44 g de carboidratos, 5,9 g de proteinas e 6,14 g de

gorduras totais, superior ao desta bebida.

O teor de fibras calculado para a bebida elaborada no presente trabalho, com
base na formulacédo e informacdes da TACO (tabela brasileira de composicdo de
alimentos), é de 0,2 g/100mL. A informagdo nutricional & expressa como “zero” ou
“0” ou “nao contém” para os valores encontrados em tabelas nutricionais ou laudos
de andlise de valor energético e ou nutrientes quando o alimento contiver
guantidades menores ou iguais as estabelecidas como “ndo significativas”, o que

para as fibras é de valor menor ou igual a 0,5g por porgéo (ANVISA, 2005).
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Andlise de estabilidade ( parametros fisico-quimicos e microbiologicos)

Avaliando a estabilidade da bebida 6 durante 30 dias de armazenamento sob

refrigeracdo, pode-se observar a variagdo de parametros fisico-quimicos e

microbiolégicos (Tabela 14).

Tabela 14 -
armazenamento em 30 dias.

Parametros fisico-quimicos e microbioldgicos da bebida 6 durante o

Analises 0 dias 10 dias 20 dias 30 dias
Ph 4,70+£0,00a  4,70+0,00a  4,60+0,00b  4,53+0,06c
Acido ascérbico (mg/100g) 233+2,83a 227+1,41a 219+2,83b 205+2,83c
Teor alcodlico (%) 0,90+0,00a  0,90+0,00a 0,93+0,06a 0,97+0,06a
Coliformes (NMP/mI) <0,3 <0,3 <0,3 <0,3
Bactérias laticas totais 8,93+1,22a  7,86+1,35b 7,87+1,40b  7,81+1,34b
(Log UFC/mI)
Lactobacilus acidophilus 6,43+1,30a  6,58+1,10a 6,36+1,20a  5,60+0,9b

(Log UFC/ml)
Médias seguidas de letras iguais na horizontal ndo diferem significativamente pelo teste de Duncan
(p>0,05); Os dados da microbiologia (Bactérias laticas totais e Lactobacilus acidophilus) foram
transformados para log na base 10.

A quantidade total de bactérias laticas na bebida preparada de kefir sabor
acerola iniciou com a ordem de grandeza de 10® UFC/g e se manteve na grandeza
de 107 até o trigésimo dia, corroborando com os valores obtidos por Santa et al.
(2008), que avaliou kefir sabor morango e ameixa, estdo dentro das normas
estabelecidas para kefir da ordem minima de 10'UFC/g (BRASIL, 2007). As
condi¢cBes higiénicos sanitarias referentes a presenca de coliformes, durante todo
periodo de estocagem se mantiveram satisfatorias atendendo também a referida
norma. Costa et al. (2012), Santos et al. (2008) e Santa et al. (2008), obtiveram

resultados semelhantes.

A quantidade de microrganismos probioticos (Lactobacilus acidophilus)
viaveis, cota-se na porgcao por consumo de acordo com a RDC n° 18 de 1999, lista
atualizada de 2016. Observou-se que houve a manutencdo da concentracdo de 10°

UFC/ml até o vigésimo dia ndo havendo diferenga significativa (p >0,05) nesse
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espaco de tempo, indicando que o0 consumo de uma por¢cdo minima de 20 ml da
bebida é seguro como potencial probiético dentro deste periodo.

O pH sofreu uma reducéo a partir do vigésimo dia, chegando ao menor valor
de 4,5 no trigésimo dia de armazenamento, constata-se que pH ndo diferiu
significamente (p >0,05), até o décimo dia, enquanto ocorre diferenca significativa do
vigésimo dia ao trigésimo dia.

. Este & um atributo importante, uma vez que influencia diretamente no efeito
da sinérese (separagdo do soro dos codgulos de proteina). O produto lacteo com pH
> 4,6 favorece a separacdo do soro, porque o processo de geleificacdo ndo ocorre
completamente, jA em pH < 4,0 ocorre a contracdo do coagulo da proteina devido a
reducdo da hidratacdo favorecendo também a separacdo do soro (SILVA et al.,
2012). Além de que o pH baixo também pode influenciar da viabilidade das bactérias
probidticas ( L. Acidophilus) e bactérias lacteas.

Viegas et al. (2010) estudaram a estabilidade de leites desnatados
fermentados por Lactobacillus acidophilus adicionados de soro de leite do queijo
coalho e observaram que ao final de 30 dias de armazenamento obtiveram uma
reducdo do pH de 4,58 para 4,13, uma reducdo mais acentuada do que a obtida
neste trabalho.

A maior variacdo percebida, neste estudo, ocorreu referente ao teor de acido
ascorbico, tendo uma reducao de 12% do valor inicial, no entanto atendendo ainda
ao valor de referéncia diério, o teor de &acido ascorbico ndo diferiu significamente
(p >0,05), até o décimo dia, enquanto ocorre diferenca significativa do vigésimo dia
ao trigésimo dia. A vitamina C é muito sensivel a degradacdo durante o
processamento e armazenamento, neste caso, o0 tipo de embalagem podera
influenciar na estabilidade desta vitamina, podendo esta ocorrer tanto em condicdes
aerodbias e anaerobias.

No teor alcodlico obteve-se um pequeno acréscimo ao alcancar o 30° dia de
armazenamento, no entanto sem diferenga significativa (p>0,05) em relagcdo aos
demais valores. Este resultado pode ser decorrente do fato da producdo de etanol

ser um produto obtido na via metabdlica das leveduras.
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CONCLUSOES

A formulacdo 6 foi considerada melhor quanto aos atributos sensoriais e
intencdo de compra. A polpa de acerola influenciou no atributo cor e aroma, o leite
em po influenciou o sabor, a consisténcia e o aroma, e qualidade global, enquanto o
soro lacteo influenciou na acidez.

Durante os 30 dias de estocagem refrigerada da bebida 6, houve reducéo do
pH, bactérias lacteas e lactobacilus acidophilus, porém dentro dos padrbes da
legislacéo e da literatura cientifica. Embora o armazenamento tenha contribuido para
reduzir a vitamina C presente, aos 30 dias, os teores ainda se encontravam
elevados. Logo, a bebida com 45% de soro lacteo, 14,5% de leite em pé e 28,5% de
polpa de acerola apresentam potencial para comercializagdo, tendo em vista suas
propriedades sensorias, fisico-quimica e nutricionais. Associados a boa estabilidade
durante 30 dias sob refrigeracao.

A bebida com atividade probiética, kefir de acerola com soro lacteo formulada
nesse estudo apresentou potencial para comercializagdo, com boa caracteristica

nutricional e fonte de vitamina C.



74

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ABRAHAO, S.A.; PEREIRA, R.G.F.A.; DUARTE, S.M.S. et.al. Compostos bioativos e
atividade antioxidante do café (Coffe arabica L.). Ciéncia e Agrotecnologia, Lavras,
v.34, n.2, p.414-420, mar./abr., 2010.

ARAUJO, M.S. et al. Application of response surface methodology for optimizing the
alcoholic fermentation of whey. Rev Verde (Pombal - PB - Brasil), v 9, n. 3, p. 190 -
197, jul-set, 2014.

ASSOCIATION OF ANALYTICAL CHEMISTS. Official methods of analysis of aoac
international. 16ed. Washinton: AOAC, 1995. 109 p.

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official methods of analysis
of AOAC international. 17. ed., Washington, 2002.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento. Resolucédo - RDC
n° 12, de 2 de janeiro de 2001. Regulamento técnico sobre os padrdes
microbiolégicos para alimentos. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil.
Brasilia, DF, jan. 2001.

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO.
Instrucdo Normativa no 16, de 23 de agosto de 2005. Regulamento técnico de
identidade e qualidade de bebida lactea. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 24 de
agosto de 2005.

BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Instrucéo
Normativa n°® 46 de 23/10/2007. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de

Leites Fermentados. Brasilia, 2007.

CANUTO, G.A.B. et al. Physical and chemical characterization of fruit pulps from
amazonia and their correlation to free radical scavenger activity. Rev. Bras. Frutic.,
Jaboticabal - SP, v. 32, n. 4, p. 1196-1205, Dezembro 2010.



75

CUNHA, T. M.; ILHA, E. C.; AMBONI, R. D. M. C.; BARRETO, P. L. M.; CASTRO, F.
P. A influéncia do uso de soro de queijo e bactérias probioticas nas propriedades de
bebidas lacteas fermentadas. Brazilian Journal of Food Technology, Campinas, V.
12, n. 1, p. 23-33, 2009.

CRUZ, A.G. et al. Milk drink using whey butter cheese (queijo manteiga) and acerola
juice as a potencial source of vitamin C. Food Bioprocess Technology, v.2, n.4,
p.3683732009.Disponivelem:<http://www.springerlink.com/content/4822tp722q3j865j
/fulltext. pdf>. Acesso em: 12 fev, 2016.

DE ROSSO, V. V.; MERCADANTE, A. Z. Carotenoid composition of two Brazilian
genotypes of acerola (Malpighia punicifolia L.) from two harvests. Food Research
International, n.38, p.1073-1077, 2005.

DORNELLES, A.S.;RODRIGUES,S.; GARRUTI, D.S..Acceptance and sensory profile
of cachaca produced using Kefir and Saccharomyces cerevisae. Ciénc. Tecnol.
Aliment., Campinas, v.29,n.3,p.518-522, jul.-set. 2009.

GERHARDT, A. et al. Physicochemical and sensory characteristics of fermented
dairy drink using ricotta cheese whey and hydrolyzed collagen. Rev. Inst. Latic.
“Céandido Tostes”, v.68, n.390, p. 41-50, 2013.

FERREIRA, S.P. et al. Influence of the concentration of milk whey and modified
starch on same characteristics of composition of the no fermented dairy beverage.
Rev. Inst. Latic. “Céndido Tostes”, v.64, n.371, p. 5-12, 2009.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 4 ed. digital.
Séo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, v.1., 2008.

LEE, S. K.; KADER, A. A. Preharvest and postharvest factors influencing vitamin C
content of horticultural crops. Postharvest Biology and Technology, n.20, p.207- 220,
2000.



76

LEITE, M.T. et al. Canonical analysis technique as an approach to determine optimal
conditions for lactic acid production by Lactobacillus helveticus ATCC 150009.

International Journal of Chemical Engineering, v.2012, 9p, 2012.

MEZADRI, T.; VILLANO, D.: FERNANDEZ-PACHON. et al. Antioxidant compounds
and antioxidant activity in acerola (Malpighia emarginata DC.) fruits and derivatives.
Journal of Food Composition and Analysis, n.21, p.282-290, 2008.

OLIVEIRA, M.E.B. et al. Avaliacdo de parametros de qualidade fisico-quimicos de

polpas congeladas de acerola, caja e caju. Cienc. Tecnol. Aliment. v.19, n.3, 1999.

RADAZZO et al. Development of new non-dairy beverages from Mediterranean fruit
juices fermented with water kefir microorganisms. Food Microbiology, v.54, p. 40-51,
2016.

ROUTRAY, W.; MISHRA, H.N. Scientific and technical aspects of yogurt aroma and
taste: a review. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, v.10,

n.4, p.208-220, 2011.

SANTA, O.R.D. et al. Sensory evaluation of strawberry and plum kefir. R. Bras.
Agrociéncia, Pelotas, v.14, n 4-4,p.77-85,0ut-dez, 2008.

SANTOS, C.T. et al. Influéncia da concentracdo de soro na aceitacado sensorial de
bebida lactea fermentada com polpa de manga. Alim. Nutr., v.19, n.1, p. 55-60,
jan./mar. 2008.

SILVA, G.P.R; PALEZI, S.C. Desenvolvimento de uma bebida repositora a base de
soro de leite e com reduzido teor de lactose. Unoesc & Ciéncia - ACET Joacaba,
Edicdo Especial, p. 29-36, 2015.

SILVA, P.B.; DUARTE, C.R.; BARROZO, M.A.S. Desidratacéo de acerola (Malpighia
emarginata DC) residuo em um novo secador rotativo concebido: Efeito das
variaveis de processo sobre o0s principais compostos bioativos. Food and
Bioproducts Processing, v.98, p. 62-70, 2016.



77

SILVA, M.C.M. et al. Elaboracgdo de kefir a base de leite de cabra (capra hircus linnaeus,
1758), avaliacdo de suas caracteristicas fisico-quimicas e aceitabilidade. 9 ° Feira

internacional de caprinos e ovinos, Agua Funda —SP, 2012.

TIBURSKI, J.H.; ROSENTHAL, A.; DELIZA, R.; GODOY,R.L.O.; PACHECO, S.
Nutritional properties of yellow mombin (Spondias mombin L.) pulp. Food Research
International, v. 44, p. 2326-2331, 2011.

SOUSA, M. S. B. et al. Caracterizagdo nutricional e compostos antioxidantes em
residuos de polpas de frutas tropicais. Ciénc. agrotec., Lavras, v. 35, n. 3, p. 554-
559, maiol/jun., 2011

MARCHI, L; PALEZI, S.C.; PIETTA, G.M. Caracterizacdo e avaliacdo sensorial do
kefir tradicional e derivados. Unoesc & Ciéncia - ACET Joacgaba, Edicao Especial, p.
15-22, 2015.

MATSUURA, F.C.A.U. at al. Avaliacdo fisico-quimicas em frutos de diferentes
genatipos de aceroleira (Malpighia punicifolia L.) Braz. Colheitas J. frutas, 23, p. 602-
606, 2001.

NASCIMENTO, C.R. et al. Avaliacgdo da qualidade de polpas de frutos
industrializadas e comercializadas no municipio de Boa Vista — RR. Rev
Agro@mbiente On-line, v. 6, n. 3, p. 263-267, setembro-dezembro, 2012.

VANDERZANT, C.; SPLITTSTOESSER, D. F. Compendium of methods for the
microbiological examination of foods. 3 ed. Washington: American Public Health
Association, 1992. 1919 p.

VIEGAS, R.P. et al. Qualidade de leites fermentados funcionais elaborados a partir de
bactérias acido-lacticas isoladas de queijo de coalho. Arg. Bras. Med. Vet. Zootec., v.62, n.2,
p.460-467, 2010

WESCHENFELDER et al. Physicolchemical and sensorial characteristic of traditional
kefir and derivatives. Arg. Bras. Med. Vet. Zootec., v.63, n.2, p.473-480, 2011.



78

WESCHENFELDER, S. 2009. Caracterizacdo de kefir tradicional quanto &
composicao fisicoquimica, sensorialidade e atividade anti-Escherichia coli. Porto
Alegre.

ZERAIK, M.L.; PEREIRA,C.A.M.; ZUIN\V.G.; YARIWAKE, J.H. Maracuja: um
alimento funcional? Revista Brasileira de Farmacognosia, v.20, n. 3, p. 459-471,
2010.



79

APENDICE A- Termo de consentimento livre e esclarecido 1
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

(PARA MAIORES DE 18 ANOS OU EMANCIPADOS - Resolugéo 466/12)

Convidamos o (a) Sr. (a) para participar como voluntario (a) da pesquisa “DESENVOLVIMENTO DE
BEBIDA LACTEA PROBIOTICA, KEFIR DE ACEROLA (Malpighia emarginata) COM SORO
LACTEO: AVALIACAO FISICOQUIMICA, NUTRICIONAL E SENSORIAL” que estd sob a
responsabilidade do (a) pesquisador (a) Erilane de Castro Lima Machado, com endereco: Rua da Chesf,
113, Viana, Camaragibe/PE. CEP: 54765-270 — Telefone: (81) 96582141 e e-mail: erilanevet@hotmail.com,
para contato do pesquisador responsavel (inclusive ligaces a cobrar). Também participam desta pesquisa
0s pesquisadores: Ricardo Augusto Abrantes de Oliveira Junior, Telefones para contato: (81) 9699-8090 e
estd sob a orientacdo de: Erilane de Castro Lima Machado Telefone: (81) 9658-2141, e-mail:
erilanevet@hotmail.com.

Caso este Termo de Consentimento contenha informag6es que ndo lhe sejam compreensiveis, as
duvidas podem ser tiradas com a pessoa que esta Ihe entrevistando e apenas ao final, quando todos os
esclarecimentos forem dados, caso concorde com a realizagdo do estudo pedimos que rubrique as folhas
e assine ao final deste documento, que estd em duas vias, uma via Ihe sera entregue e a outra ficard com

0 pesquisador responsavel. _ _ _
Caso nédo concorde, ndo havera penalizagéo, bem como sera possivel retirar o consentimento a
qualquer momento, também sem nenhuma penalidade.

INFORMAC@ES SOBRE A PESQUISA:

» Descricdo da pesquisa: Objetivo da pesquisa: Desenvolver uma bebida fermentada probiotica,
kefir com soro do leite e polpa de acerola (Malpighia emarginata DC), de boa palatabilidade, caracteristicas
funcionais e nutricionais, e com estabilidade de prateleira. Os voluntéarios desta pesquisa irdo avaliar o
aroma, cor, consisténcia, sabor, acidez e qualidade global das amostras oferecidas por meio de uma escala
hedo6nica estruturada de 9 pontos, onde 1=desgostei muitissimo e 9=gostei muitissimo.

> O participante da pesquisa, somente precisara estar presente em um unico momento da pesquisa,
para realizacdo da anédlise  sensorial da bebida lactea, com duracdo média de 15 minutos.

»  RISCOS: Pequeno risco, quanto ao desconforto sensorial, o participante recebera agua para
minimizar o risco, bem como aliviar o desconforto, caso haja.

» BENEFICIOS:Os participantes se beneficiam por degustarem um produto a base de kefir de acerola, produto
com atividade probidtica, fonte de vitamina C, proteina e outros nutrientes.

Todas as informacOes desta pesquisa serdo confidenciais e serdo divulgadas apenas em
eventos ou publicacdes cientificas, ndo havendo identificacdo dos voluntérios, a ndo ser entre 0s
responsaveis pelo estudo, sendo assegurado o sigilo sobre a sua participacdo. Os dados coletados nesta
pesquisa, sob meio de papel manuscrito, ficardo armazenados em pasta de arquivo, sob a
responsabilidade do pesquisador, no endereco, Avenida Jodo de barros, 577 — Bairro Petrépolis, CEP
55032-220/ Caruaru-Pe, pelo periodo de minimo 5 anos.
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Nada lhe serd pago e nem sera cobrado para participar desta pesquisa, pois a aceitagdo é
voluntaria, mas fica também garantida a indenizagdo em casos de danos, comprovadamente decorrentes
da participacdo na pesquisa, conforme decisdo judicial ou extra-judicial. Se houver necessidade, as
despesas para a sua participacdo serdo assumidas pelos pesquisadores (ressarcimento de transporte e
alimentacéo).

Em caso de davidas relacionadas aos aspectos éticos deste estudo, vocé podera consultar o
Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos da UFPE no endereco: (Avenida da
Engenharia s/n — 1° Andar, sala 4 - Cidade Universitaria, Recife-PE, CEP: 50740-600, Tel.: (81)
2126.8588 — e-mail: cepccs@ufpe.br).

(assinatura do
pesquisador)

CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO
VOLUNTARIO (A)

Eu, , CPF , abaixo assinado, apés a leitura (ou
a escuta da
leitura) deste documento e de ter tido a oportunidade de conversar e ter esclarecido as minhas duvidas com

0 pesquisador responsavel, concordo em participar do estudo DESENVOLVIMENTO DE BEBIDA
LACTEA PROBIOTICA, KEFIR DE ACEROLA (Malpighia emarginata) COM SORO LACTEO:
AVALIACAO FISICOQUIMICA, NUTRICIONAL E SENSORIAI, como voluntario (a). Fui devidamente
informado (a) e esclarecido (a) pelo(a) pesquisador (a) sobre a pesquisa, 0s procedimentos nela
envolvidos, assim como 0s possiveis riscos e beneficios decorrentes de minha participacdo. Foi-me
garantido que posso retirar 0 meu consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer

penalidade.

Local e data Ir_npresséo
Assinatura do participante: digital
(opcional)

Presenciamos a solicitacdo de consentimento, esclarecimentos sobre a
pesquisae o0 aceite do voluntario em participar. (02 testemunhas néo ligadas a
equipe de pesquisadores):

Nome: Nome:

AssInatura: AssInatura:
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APENDICE B- Termo de consentimento livre e esclarecido 2
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

(PARA MAIORES DE 18 ANOS OU EMANCIPADOS - Resolugéo 466/12)

Convidamos o (a) Sr. (a) para participar como voluntario (a) da pesquisa “DESENVOLVIMENTO DE
BEBIDA LACTEA PROBIOTICA, KEFIR DE ACEROLA (Malpighia emarginata) COM SORO
LACTEO: AVALIACAO FISICOQUIMICA, NUTRICIONAL E SENSORIAL” que estd sob a
responsabilidade do (a) pesquisador (a) Erilane de Castro Lima Machado, com endereco: Rua da Chesf, 113,
Viana, Camaragibe/PE. CEP: 54765-270 — Telefone: (81) 96582141 e e-mail: erilanevet@hotmail.com, para
contato do pesquisador responsavel (inclusive ligacdes a cobrar). Também participam desta pesquisa 0S
pesquisadores: Ricardo Augusto Abrantes de Oliveira Junior, Telefones para contato: (81) 9699-8090 e esta
sob a orientacdo de: Erilane de Castro Lima Machado Telefone: (81) 9658-2141, e-mail:
erilanevet@hotmail.com.

Caso este Termo de Consentimento contenha informacgdes que ndo lhe sejam compreensiveis, as
davidas podem ser tiradas com a pessoa que estd lhe entrevistando e apenas ao final, quando todos os
esclarecimentos forem dados, caso concorde com a realizacdo do estudo pedimos que rubrique as folhas e
assine ao final deste documento, que estd em duas vias, uma via lhe serd entregue e a outra ficard com o

pesquisador responsavel.
Caso ndo concorde, ndo havera penalizagdo, bem como sera possivel retirar o consentimento a
qualquer momento, também sem nenhuma penalidade.

INFORMACOES SOBRE A PESQUISA:

> Descricdo da pesquisa: Objetivo da pesquisa: Desenvolver uma bebida fermentada probiética, kefir
com soro do leite e polpa de acerola (Malpighia emarginata DC), de boa palatabilidade, caracteristicas
funcionais e nutricionais, e com estabilidade de prateleira. O voluntério desta pesquisa recebera trés amostras e
deverda avaliar o produto quanto a qualidade global, através de ficha sensorial ordenando a mais preferida até a
menos preferida, como também avaliar a intencdo de compra, sendo adotada uma escala estruturada de cinco
pontos, variando de 1=certamente ndo compraria e 5=certamente compraria. As amostras dos produtos serao
servidas, aos provadores, em cabines individuais iluminadas com luz branca, a temperatura de 70 °C, em copos
brancos descartaveis, codificados com nameros aleatorios de 3 digitos.

» O participante da pesquisa, somente precisara estar presente em um Unico momento da pesquisa, para
realizacdo da analise  sensorial da bebida lactea, com duracdo média de 15 minutos.

» RISCOS: Pequeno risco, quanto ao desconforto sensorial, o participante recebera agua para minimizar
0 risco, bem como para aliviar o desconforto, caso haja.

> BENEFICIOS: Os participantes se beneficiam por degustarem um produto a base de kefir de acerola, produto com
atividade probiética, fonte de vitamina C, proteina e outros nutrientes.
Todas as informacges desta pesquisa serdo confidenciais e serdo divulgadas apenas em eventos ou
publicacdes cientificas, ndo havendo identificacdo dos voluntarios, a ndo ser entre os responsaveis pelo estudo,
sendo assegurado o sigilo sobre a sua participacdo. Os dados coletados nesta pesquisa, sob meio de
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papel manuscrito, ficardo armazenados em pasta de arquivo, sob a responsabilidade do pesquisador, no
endereco, Avenida Jodo de barros, 577 — Bairro Petropolis, CEP 55032-220/ Caruaru-Pe, pelo periodo de
minimo 5 anos.

Nada lhe ser& pago e nem seré& cobrado para participar desta pesquisa, pois a aceitacdo é voluntaria,
mas fica também garantida a indenizacdo em casos de danos, comprovadamente decorrentes da participacao
na pesquisa, conforme deciséo judicial ou extra-judicial. Se houver necessidade, as despesas para a sua
participacao serdo assumidas pelos pesquisadores (ressarcimento de transporte e alimentacéo).

Em caso de duvidas relacionadas aos aspectos éticos deste estudo, vocé poderéd consultar o Comité
de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos da UFPE no endereco: (Avenida da Engenharia s/n — 1°
Andar, sala 4 - Cidade Universitaria, Recife-PE, CEP: 50740-600, Tel.: (81) 2126.8588 — e-mail:
cepccs@ufpe.br).

(assinatura do
pesquisador)

CONSENTIMENTO DA PARTICIPACAO DA PESSOA COMO
VOLUNTARIO(A)

Eu, , CPF , abaixo assinado, apos a leitura (ou
a escuta da

leitura) deste documento e de ter tido a oportunidade de conversar e ter esclarecido as minhas davidas com
0 pesquisador responsavel, concordo em participar do estudo DESENVOLVIMENTO DE BEBIDA
LACTEA PROBIOTICA, KEFIR DE ACEROLA (Malpighia emarginata) COM SORO LACTEO:
AVALIACAO FISICOQUIMICA, NUTRICIONAL E SENSORIAI, como voluntario (a). Fui devidamente
informado (a) e esclarecido (a) pelo(a) pesquisador (a) sobre a pesquisa, 0s procedimentos nela
envolvidos, assim como 0s possiveis riscos e beneficios decorrentes de minha participa¢do. Foi-me
garantido que posso retirar 0 meu consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer
penalidade.

Local e data

Assinatura do participante: Impresséo
digital
(opcional

Presenciamos a solicitacdo de consentimento, esclarecimentos sobre a

pesquisae o aceite do voluntario em participar. (02 testemunhas ndo ligadas a
equipe de pesquisadores):

Nome: Nome:

AssInatura: AssInatura:
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