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RESUMO

O kefir € um leite fermentado a partir da fermentacao dos graos de kefir, que estdo aderidos
a uma trama de polissacarideos denominada Kefirano. Apresenta efeito probiético, como
estimulacdo do sistema imune e regularizacdo do transito intestinal. O objetivo deste
trabalho foi de avaliar a influéncia do teor de sélidos em diferentes concentragdes (10%,
12% e 15%) sobre o crescimento dos gréos de kefir como indicativo de fermentacéo, o
rendimento processual de secagem, teor de kefirano e no valor nutricional do kefir antes e
apés a secagem por Spray Dryer. O lote com 15% de sélidos ndo apresentou valores
favoraveis de rendimento, umidade e sobrevivéncia de microrganismos para a continuacao
das andlises. O crescimento dos graos e o rendimento processual foram maiores com 12%
de solidos que com 10%. As amostras com 10% e 12% apresentaram teor de kefirano
similares (0,25 mg/g), provando que ndo houve influéncia da porcentagem de soélidos na
preservacdo do exopolissacarideo apos a secagem. A secagem com 10% de sdlidos
preservou melhor o valor nutricional do produto e a sobrevivéncia de microrganismos,

sendo, portanto a op¢ao mais vantajosa.
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ABSTRACT

Kefir is a fermented milk from the fermentation of the kefir grains, which are adhered to a
polysaccharide network called Kefirano. It has probiotic effect, like stimulation of the immune
system and regularization of the intestinal transit. The objective of this work was to evaluate
the influence of the solids content in different concentrations (10%, 12% and 15%) on the
growth of kefir grains as indicative of fermentation, drying process yield, kefirane content and
in value nutritional properties of kefir before and after drying by Spray Dryer. The batch with
15% solids did not present favorable values of yield, moisture and survival of microorganisms
for the continuation of the analyzes. Grain growth and yield were higher with 12% solids than
with 10%. Samples with 10% and 12% showed similar kefirane content (0.25 mg / g), proving
that there was no influence of the percentage of solids in the exopolysaccharide preservation
after drying. Drying with 10% solids better preserved the nutritional value of the product and

the survival of microorganisms, thus being the most advantageous option.
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1. INTRODUCAO
1.1. Problema de pesquisa

O Kefir € um leite fermentado obtido a partir da fermentagdo dos gréos de Kefir,
composto por diferentes cepas de microrganismos que incluem leveduras, bactérias acido-
laticas e acido-acéticas que estdo aderidos a uma trama de polissacarideos denominada
Kefirano (ATALAR E DERVISOGLU, 2015). As relagbes simbidticas entre estes
microrganismos sao responsaveis pelas especificidades desta bebida probibtica e pelos
beneficios atribuidos ao Kefir, tais como estimulagdo do sistema imune, inibicdo do
crescimento de tumores e de microrganismos patogénicos, regularizacdo do transito
intestinal, reducéo de colesterol etc (GOLOWCZYC et al., 2011).

O exopolissacarideo dos grédos de kefir, denominado kefirano, € um glucogalactano
soluvel em agua, que tem sido descrito como tendo atividade antibacteriana (RODRIGUES
et al., 2005) e anti-cancerigena (MUROFISHI et al., 1983, SHIOMI et al., 1982), como
modulador do sistema imune intestinal e protetor das células epiteliais contra fatores
exocelulares de Bacillus cereus (MEDRANO et al., 2008). Também diminui o nivel de
colesterol sanguineo através da interceptacao da circulacao enterohepética do colesterol no
intestino (MAEDA et al., 2005).

Um dos fatores que interferem tanto no crescimento de microrganismos (OLIVEIRA e
DAMIN, 2003) como na eficiéncia de secagem (SOUZA et al. 2013) é a concentracao de
sélidos dissolvidos no meio. Em um projeto paralelo a este avaliou-se a fermentacao,
secagem e sobrevivéncia de microrganismos em 3 concentracdes de solidos: 10%, que € a
concentracao do leite desnatado (ORDONEZ et al, 2005), e também em 12% e 15%.

O presente projeto é complementar ao mencionado no paragrafo anterior. Foi
avaliada a composicdo centesimal e o teor de kefirano (quando aceitavel) do leite
fermentado com kefir em pd, seco por spray dryer, cuja fermentacéo foi realizada em leite

desnatado em po reconstituido a 10, 12 e 15% de sodlidos.

1.2. Justificativa

A elaboracéo e caracterizacdo de um produto em pé a base de kefir, se justifica pela
demanda de mercado por produtos inovadores, praticos e que atendam as necessidades de
saude da populacdo. Em uma pesquisa realizada pela FIESP/IBOPE (BRASIL
FOODTRENDS 2020, 2010) foram avaliadas as 4 principais tendéncias observadas para o

consumo de alimentos no Brasil. “Conveniéncia e Praticidade” € o quesito mais importante
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para 34% da populacdo. O quarto quesito mais importante foi “Saudabilidade e Bem-estar”,
para 21% da populagéo. As tendéncias de “saudabilidade e bem-estar” originam-se na busca
de um estilo de vida mais saudavel. O consumo de Kefir desitradado representa
“Saudabilidade e Bem-estar”, além de “Conveniéncia e Praticidade” ao consumidor que nao
precisa realizar a fermentacdo caseira do produto. Deste modo, entende-se que o
desenvolvimento de Kefir desidratado gera a possibilidade de 2 produtos: um p6 que pode ser
ressuspendido para reconstituicAo de uma bebida ou que pode ser consumido como

suplemento em capsulas com grandes possibilidades futuras ho mercado brasileiro.

Deste modo, caracterizar a composi¢cdo deste produto e o teor de kefirano sdo
importantes para informacgdo nutricional e para estudos posteriores de efeitos para a saude

gue este produto pode ter.

O objetivo deste trabalho é caracterizar a composi¢éo centesimal e o teor de kefiran
de amostras de kefir em p6 obtidas por secagem por spray dryer utilizando concentracdes
de solidos de 10, 12 e 15%.

Considerando os objetivos especificos, foi avaliado:

A). Amostras de kefir em p6 obtidas com fermentacéo de leite em p6 reconstituido a 10, 12 e

15% (quando pertinente) e posterior secagem por spray dryer:

O crescimento dos gréos apos fermentacéo por 24h
O rendimento porcentual do processo de secagem
O teor de umidade, cinzas, proteinas e lipideos experimentalmente

O teor de carboidratos obtido por célculos

o k~ w0 nh e

O indice de acidez expresso em acido latico

B). O teor de kefirano em amostras de kefir obtidas com fermentacdo de leite em poé
reconstituido a 10 e 12% antes e ap0s secagem por spray dryer, verificando o efeito da
concentracdo de sdlidos na producdo de kefirano e na estabilidade do kefirano apés

secagem por spray dryer.

2. REFERENCIAL TEORICO

A origem dos leites fermentados remete a antiguidade, provavelmente ao momento em
que o homem comecou a utilizar o leite dos animais na sua alimentacdo. As tribos nébmades
adquiriram o hébito de conservar o leite em odres e recipientes de ceramica ou peles de
animais, onde o leite acabava fermentando. Logo, observavam um produto cuja vida util era
mais prolongada que a da matéria-prima. Desse modo, desenvolveu-se uma tecnologia

empirica e foram surgindo os diferentes tipos de leites fermentados que, desde ent&o, tém
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sido amplamente consumidos e comercializados em todo o mundo (ORDONEZ, 2005).

Leite fermentado é o produto resultante da fermentacao do leite por fermentos lacteos
proprios, segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados
do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (BRASIL, 2000). Esse tipo de alimento
inclui produtos como iogurte, leite cultivado ou fermentado, leite aciddfilo, kefir, kumys e
coalhada (BRASIL, 2000). Kefir € um leite fermentado, acido, levemente alcodlico, produzido
artesanalmente a partir de grdos que contém uma populagdo relativamente estavel de micro-
organismos (ABRAHAM; DE ANTONI, 1999). O processo fermentativo gera uma série de
compostos que conferem sabor e aroma caracteristicos ao kefir, além de substancias

bioativas, responsaveis por propriedades nutracéuticas (AHMED et al., 2013).

Estudos tém demonstrado que o consumo regular de kefir traz uma série de beneficios
a saude, tais como estimulacdo do sistema imune (VINDEROLA et al.,, 2005), atividade
antimicrobiana contra patégenos (RODRIGUES et al., 2005), equilibrio da microbiota intestinal

(MARQUINA et al., 2002) e ac¢édo antitumoral (FARNWORTH et al., 2005).

Nas ultimas décadas, o kefir tornou-se popular em vérios paises da Europa Central e
de |4 para outros continentes. Enquanto em algumas partes do mundo ainda hoje é um
produto desconhecido, na RuUssia, Canad4a, Alemanha, Suécia, Roménia e outros, este
produto € produzido comercialmente e consumido em quantidades apreciaveis. No entanto,
nos mesmos paises onde a bebida é produzida comercialmente, 0 mesmo é feito em escala
familiar, para consumo préprio. E nesta escala que o kefir ainda é hoje conhecido no Brasil,
mesmo com outros nomes. Muitas pessoas que fazem ou fizeram uso do kefir ndo o
conhecem ou conheceram como tal. E outros até o consideram como um tipo de iogurte.
Mesmo assim, o kefir vem conquistando adeptos em varias regides do pais nos ultimos anos,
devido a suas caracteristicas sensoriais e suas propriedades terapéuticas (FERREIRA, 1999;
WESCHENFELDER et al., 2009).

Tradicionalmente, o kefir € um subproduto do leite, resultante de dupla fermentacao:
lactica e alcodlica. Comercialmente usa-se o leite de vaca, mas ele também pode ser
preparado do leite de ovelha, cabra, bafala. Os grédos sédo amarelos claros quando cultivados
em leite (OTLES e CAGINDI, 2003; WITTHUNHN et al., 2004; WESCHENFELDER, 2011).

Os gréos de kefir sdo massas gelatinosas medindo de 3 a 35 mm de diametro,
possuem uma aparéncia semelhante a couve-flor, apresentando forma irregular e coloracao
amarelada ou esbranquicada. Nesta estrutura, existe uma associacdo simbidtica de
leveduras, bactérias &cido-laticas, bactérias acido-acéticas, entre outros microrganismos,
envoltas por uma matriz de polissacarideos referidos como kefiran (OTLES e CAGINDI, 2003;
IRGOYEN et al., 2005; WESCHENFELDER et al., 2009).
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Segundo Rodrigues et al. (2005), exopolissacarideos denominados kefiran, produzidos
por alguns Lactobacillus isolados de grédos de kefir, tém sido responsabilizados pelas
propriedades antimicrobianas. Em estudo comparativo da atividade antimicrobiana de kefir,
extrato de kefiran e antibioticos, esses autores demonstraram que o kefiran foi capaz de inibir
sete bactérias testadas. Nesse trabalho, os autores também testaram a atividade cicatrizante
do kefir e do kefiran e perceberam uma melhora nas feridas cutaneas de ratos infectadas com
S. aureus, em comparacao com os tratados com a emulséo de clostebol-neomicina. Medrano
et al. (2008) estudaram o efeito protetor do kefiran sobre células Caco-2 e demonstraram
reducdo no efeito citopatico causado por Bacillus cereus, quando as células eram cultivadas
na presenca de kefiran. Outros efeitos benéficos do kefiran, como modulacdo da resposta
imune na mucosa intestinal (MEDRANO et al., 2011) e nas vias aéreas (KWON, 2008) e acao
anti-inflamatéria (FURUNO; NAKANISHI, 2012) e antioxidante (UCHIDA et al., 2010), tém sido

reportados.

Kefir e seu polissacarideo insolluvel, kefirano, foram testados para atividades
antimicrobianas e cicatrizantes contra varias espécies bacterianas, usando um método de
difusdo em agar. Foram realizadas experiéncias cicatrizantes em ratos Wistar com lesdes de
pele induzidas e inoculadas de Staphylococcus aureus, utilizando uma aplicacao tdpica de um
gel de kefir a 70%. Tanto o kefir como o kefiran mostraram alguma atividade contra todos os
organismos testados. A atividade mais elevada foi contra Streptococcus pyogenes. As
experiéncias cicatrizantes utilizando gel de kefir a 70% tiveram um efeito protetor no tecido
conjuntivo da pele e 7 dias de tratamento aumentaram a cicatrizagdo de feridas em
comparacdo com 5 mg / kg de emulsdo de neomicina-clostebol (NICHOLS, 2001; MARTINEZ;
BAQUERO, 2002).

3. METODOLOGIA
3.1. Origem, congelamento e ativagdo dos graos de kefir

Os gréos de kefir utilizados foram obtidos por doacéo de pessoas que fazem cultivo
doméstico na cidade de S&o Paulo e vém sendo cultivados no laboratério de Bromatologia
da Universidade Presbiteriana Mackenzie desde 2016. Eventualmente, os grdos foram
congelados a -20°C em leite desnatado por até 2 meses. Para reutilizacdo dos graos
congelados, eles foram ativados a 2% (m/m) em 1 L de leite desnatado UHT (concentrac&o
de solidos ~10%) por 24h a 30°C+2. Apds este tempo, os graos foram coados em peneira

fina e submetidos a uma nova fermentagcdo do mesmo modo.

3.2. Crescimento fermentativo do kefir em leite desnatado com diferentes
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concentracfes de soélidos

ApoOs ativagdo, os graos foram utilizados para fermentagdo conforme tabela abaixo
em triplicata para cada concentracdo de solidos, totalizando 9 amostras. Os leites foram
obtidos a partir da dissolucdo de leite em p6 desnatado em agua potavel para obter a
concentracdo desejada.

Leite | Teor de Solidos Totais % | % grdos de Kkefir

(m/m) (m/m)

1L 10 12 15 5

Ap6s 24h de fermentacado a 30°C, os graos de kefir foram pesados para avaliacdo do
ganho de massa. A massa adicional de gréos adquirida com a fermentacdo foi somada ao
produto fermentado e foram homogeneizados em mixer e passados em uma peneira fina
para remover qualquer residuo solido. Foi retirada uma aliquota de 100g de cada replicata
para analise da composicao centesimal e da concentragdo de kefirano. 500g da amostra foi

submetida a secagem por spray dryer.

3.3 Secagem por spray dryer

A secagem foi realizada em um mini-spray dryer (LabMaq do Brasil MSD1.0) a um
fluxo de 0,5L/h, Temperaturas de alimentacdo, entrada e saida de 9, 135 e 78°C,
respectivamente, seguindo parametros publicados por Atalar e Dervisoglu (2015). Os pds
obtidos foram armazenados em frascos com tampa em dessecador para evitar a absorcéo

de umidade até a realizacdo das analises.

3.4 Analises e calculos de composicao

Para comparacdo da composicdo dos produtos em diferentes concentracdes de
sélidos antes e apés a secagem, as amostras liquidas (representando o “antes” da
secagem) foram liofilizadas. As andlises de Umidade, Cinzas, Proteinas, Lipideos e Acidez e
do teor de kefirano foram realizadas nas amostras liofilizadas (antes da secagem) e
atomizadas (ap6s secagem). Todas as andlises foram feitas em duplicata para cada

replicata da fermentacgéo e secagem (3) de cada concentracéo de sélidos (3).

A metodologia utilizada para as analises bromatoldgicas seguirdo as normas
analiticas segundo métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos do Instituto Adolfo
Lutz, 2008.
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Determinacdo da acidez em &cido lactico (IAL, 2008):

Procedimento: A determinacdo da acidez foi feita pelo uso de indicador acido-base.
Foram pesados 5g da amostra e transferidos para um erlenmeyer usando 35 mL de agua,
adicionar 5 gotas de fenolftaleina e titular com uma solucao de hidroxido de sodio 0,1 M até
o0 aparecimento de uma coloragdo résea. O resultado foi obtido a partir de um célculo
multiplicando o volume de base gasto, fator de correcédo para o hidréxido de sodio e o fator
de conversdao para o acido lactico (0,9) sobre a quantidade da amostra em gramas.

Determinacao de substancias volateis (Teor de umidade residual)

O teor de umidade foi avaliado utilizando 0,59 de amostra em uma balanca de
umidade Shimadzu (MOC 120H) a 105°C até peso constante.

Determinacao de residuo por incineracdo (cinzas) (IAL, 2008):

Procedimento: As cinzas foram determinadas por via seca. Foram pesados 2 g de
amostra em um cadinho de porcelana previamente aquecida em mufla a 550°C, por uma
hora, resfriada em dessecador e pesada. Carbonizado em chapa aquecedora na capela e
incinerar em mufla a 550°C por aproximadamente 4 horas. O resultado foi obtido a partir do

namero em gramas de residuo sobre o nimero em gramas da amostra.

Determinacao de gordura (Soxhlet) (IAL, 2008):

Procedimento: Foram pesados 5g da amostra em um papel de filtro, adicionados a
um cartucho de celulose que sera transferido para o aparelho extrator de Soxhlet. Foi
acoplado um baldo de fundo chato de 300 mL previamente aquecido em estufa a 103°C por
duas horas, resfriado e pesado ao aparelho extrator de Soxhlet. A extracéo foi realizada sob
aquecimento com aproximadamente 250 mL de éter de petréleo durante 4 horas. Apos
remocao do solvente por destilacdo, o baldo contendo a gordura foi seco em estufa a 103°C
por uma hora, resfriado em dessecador e pesado. O resultado foi obtido a partir da diferenca

entre o peso da amostra inicial e o peso da amostra restante.

Determinacéo de proteinas (Kjeldhal) (IAL, 2008):

Procedimento: 60 mg demostra foi adicionada em um tubo de digestdo e colocado
em bloco digestor a 350 a 400°C com H2S04, K2S04 e CuS0O4 por cerca de 3 horas. Apos
destilacéo e titulacdo contra HCI 0,02N, a diferenca entre o volume gasto de HCI na titulagédo
da amostra e o volume de HCI gasto na titulagdo do branco, foi utilizada para determinar a
quantidade de nitrogénio presente na amostra. O resultado € obtido partir da quantidade de
nitrogénio da amostra, utilizando o fator de conversdo que relaciona gramas de nitrogénio

por gramas de proteina.

Célculo de Carboidratos
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O teor de carboidratos foi calculado pela diferenca entre 100 e a soma das
porcentagens de agua, proteina, lipideos totais e cinzas (TACO, 2008). Os valores de

carboidratos incluem a fibra alimentar total.

Teor de Kefiran

A extracdo de Exopolissacarideos (EPS) foi expressa como Kefirano e realizada de
acordo com Enikeev (2012) com as seguintes modificacdes:

Recolheu-se uma amostra de kefir (0,5 ml para o liquido ou 0,05 g de po reconstituido
em 1,0 mL de agua) em um micro tubo de 1,5 mL que foi mantido num banho de agua
fervente durante 30 min com agitacéo, depois resfriado. A amostra foi centrifugada a 10.000
g durante 20 min. Ao sobrenadante adicionou-se 0,05 ml de &cido cloridrico 12 M durante 5
min a 70° C. Ap6s esfriar, foi neutralizada com solugéo de hidroxido de sodio a 10% (p / v)
na presenca de fenolftaleina. Apos centrifugacdo do precipitado de proteina insoltvel, o
polissacarideo no sobrenadante foi precipitado por adicdo de 2 volumes de etanol frio a 96%
e deixado a -20°C overnight. A mistura foi centrifugada a 10.000 g durante 10 min e o
sobrenadante cuidadosamente despejado. Foi adicionado 0,7 mL de agua destilada e
aguecida durante 1 hora a 70 ° C. Ap6s o aquecimento foi adicionado 0,7 mL de etanol a
96% e deixado a -20 ° C overnight. Amostra foi centrifugada a 10.000 g durante 10 minutos
e 0 sobrenadante foi descartado. Lavou-se o precipitado de EPS com etanol frio a 50%,
centrifugou-se e descartou-se o sobrenadante. A Ultima operacéo foi repetida duas vezes.
Em seguida, o EPS foi hidrolisado em &cido sulfarico 2 M por 10 min em banho fervente,
depois neutralizado com NaOH 20% e quantificado pelo método Somoggy-Nelson, utilizando
uma curva padrao de lactose (porque a composicdo do kefiran é de glicose:galactose 1:1
(DUBOIS et al., 1956).

4. RESULTADO E DISCUSSAO

A avaliacdo dos resultados foi realizada com base nas médias das analises em
triplicata (n=3), juntamente com seus respectivos valores de desvio padrdo com o emprego

de andlise estatistica por Teste T (utilizando o programa Microsoft Excel®).
4.1. Crescimento dos graos de kefir

O crescimento dos graos foi avaliado em trés concentragfes diferentes de leite em
pé desnatado (10%, 12% e 15%) e ao final de 24 horas a taxa de crescimento obtida
apresentou-se conforme o Grafico 1. O crescimento dos grdos de Kefir em 12% foi
significativamente maior que em 10% (p < 0,05), porém néo diferiu do valor encontrado em
15%.
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J& foi relatado que em aproximadamente 20 horas o crescimento dos grdos é de
25% (CARVALHO, 2011), comprovando o que foi encontrado no presente estudo, onde o
melhor crescimento foi de 26,22% em uma das replicatas. Em sintese, a concentracéo de
12% de solidos foi a que melhor favoreceu o crescimento dos gréos durante a fermentacao
de kefir.

Grafico 1. Crescimento dos gréos de Kefir em diferentes concentracdes de soélidos (letras diferentes
indicam diferenca significativa).

Crescimento dos graos de kefir em 24 hrs
30

15 a 1

10

Crescimento (%)

10 12 15

04 solidos iniciais
4.2. Rendimento e Umidade do P6 ap6s secagem

A condicdo de secagem com teor de solidos de 12% apresentou o melhor
rendimento médio (aproximadamente 40%, tabela 1). De acordo com o estudo de Wang e
Langrish (2009), este resultado pode ser considerado bom, uma vez que secadores
laboratoriais apresentam rendimento baixo e dependendo da marca de mini spray dryers
dificilmente o rendimento ultrapassa 50%, mesmo com a adi¢do de elevadas quantidades de
aditivo.

Tabela 1 - Caracteristicas do kefir em pd obtidos com leite desnatado a 10%, 12% e 15%,

apresentados como média + desvio padrao. Sdo Paulo, 2018.

Solidos (%) Rendimento (%) Valor p Umidade (%) Valorp

0,003(10x12 0,451
10 28,76+2,73 ) 5,04+1,33

0,418012x15 0,156
12 *39,28+0,74 ) 4,25+0,18

0,877(10X15

15 30,4+17,04 ) 12,81+8,51 0,195
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Ao se observar os resultados de umidade dos pos obtidos nas 3 condi¢des testadas
(tabela 1), verifica-se que a amostra de 12% apresenta a menor umidade, no entanto os
valores de p foram >0,05, indicando que nao existe diferenga significativa da umidade entre
as concentragfes de soélidos. Resultados similares foram encontrados no trabalho de Atalar
e Desvisoglu (2015), que apresentou umidade do fermentado de Kefir desidratado por Spray
dryer entre 1,75% e 4,9%, no entanto o percentual de sélidos iniciais foi de 11%. O controle
de agua presente em um produto € importante para a sua conservacao e influencia

diretamente no seu prazo de validade.

4.3. Composicéo dos Produtos Obtidos

A tabela 2 mostra a composi¢cdo centesimal dos produtos obtidos a partir da
fermentagé@o com 10 e 12% de solidos. Devido ao baixo rendimento obtido (tabela 1) e baixa
taxa de sobrevivéncia de microrganismos (resultados ndo mostrados neste artigo por ndo
pertencer aos objetivos propostos), ndo se prosseguiu com as analises das amostras

preparadas com 15% de sdlidos.

Tabela 2 — Comparacdo da composi¢cdo centesimal do kefir nas diferentes condi¢Bes testadas antes e

apos a secagem por spray dryer considerando a matéria seca. *p<0.05

AMOSTRA (g/100g) Proteina Lipideos Cinzas Carboidratos Acido Latico
antes 31,70+0,90 2,31+1,99 7,36+0,69  51,16+2,15 7,46+0,05
10% depois  30,19+0,37 2,02+0,68 8,16+1,07  53,54+2,24 6,09+0,64
p-value 0,168 0,791 0,353 0,351 0,058
antes 31,52+0.45 3,16+1.81 8,48+0,19  45,48+3,36 11,36+0,99
12% depois  *29,44+0,17 2,85+1.80 *8,33+0,21 49,15+1,60 10,22+1,20
p-value 0,025 0,888 0,049 0,239 0,070

Apesar da condicdo de fermentacdo a 12% de solidos ter promovido melhor

crescimento dos graos e melhor rendimento, o valor nutricional da amostra seca a 10% de
sélidos foi melhor mantido em relagdo & composicdo antes da secagem, ndo havendo
diferenca significativa em nenhum componente analisado (tabela 2). O kefir apresenta alto

valor nutricional inerente, como fonte de proteinas e calcio (VINDEROLA, 2005).

Tabela 3 mostra que o teor de kefirano ndo sofreu alteracdes significativas apos
atomizacdo e nem influéncia do teor de solidos ao se comparar as condicbes de

fermentacédo a 10 e 12%.
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Tabela 3 - Teor de kefirano obtido para as amostras de 10% e 12% de sélidos, antes e depois da

secagem por spray dryer. Resultados apresentados como média + desvio padrao.

Teor de  Sdélidos | Secagem Kefirano (mg/qg)
(%om/m)
antes 0,26 = 0,03
depois 0,25+ 0,04
10%

Valor de p 0,68

antes 0,25 + 0,004

depois 0,25 + 0,02
12%

Valor de p 0,80

5. CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho demonstra que independente da concentracdo de solidos
estudados, ndo houve alteracées no percentual de kefirano antes e ap0s serem atomizadas.
As amostras fermentadas e secas com 10% de sélidos mantiveram uma composicao
quimica mais estavel apés a secagem em relacdo a antes. E as amostras fermentadas e
secas com 12% de sélidos tiveram maior crescimento de grdos e melhor rendimento do

processo de secagem.
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