Universidade Presbiteriana Mackenzie

DESENVOLVIMENTO DE CREME SIMBIOTICO A BASE DE KEFIR E BIOMASSA DE
BANANA VERDE

Beatriz Alves de Gais (IC) e Isabela Rosier Olimpio Pereira (Orientadora)
Apoio:PIBITI CNPq

RESUMO

Introducdo: O kefir € um produto fermentado contendo uma grande diversidade de
microrganismos probioticos. No Brasil a producdo de kefir ainda é artesanal. Este trabalho
propds o desenvolvimento de um produto simbi6tico a base de kefir e biomassa de banana
verde com caracteristicas semelhantes as de requeijdo. Método: Foram testadas 8
formulacdes e 2 foram selecionadas para andlise sensorial afetiva utilizando uma escala
hedbnica de 9 pontos para aceitacdo e uma escala de 5 pontos para intencdo de compra.
Uma das formulacdes continha Biomassa de Banana da Terra e outra de Banana Nanica. O
produto melhor avaliado foi analisado quanto a composicdo centesimal e microbioldgica.
Resultados: O creme simbi6tico de Banana da Terra obteve maior aceitacdo para os atributos
aroma, sabor e intencdo de compra, respectivamente (6,6+1,5; 7,3+1,2; 3,9+1,0) quando
comparado ao creme simbiético de Banana Nanica (p<0,05). O produto apresentou 104,58
Kcal/100g e contagem de leveduras e bactérias laticas na ordem de 10° e 107 UFC/g,
respectivamente. Conclus@es: Foi possivel o desenvolvimento de um creme potencialmente
probidtico a base de kefir dessorado, creme de leite e biomassa de banana da terra verde,
com elevada contagem de bactérias laticas, presenca de fibras e boa aceitacéo e intengéo de

compra, possibilitando que o produto seja uma opc¢ao futura para o mercado.
Palavras-chave: probiético, funcional, kefir leban.

ABSTRACT

Introduction: Kefir is a fermented product containing a great diversity of probiotic
microorganisms. In Brazil the production of kefir is still handmade. This work proposed the
development of a symbiotic product based on kefir and green banana biomass with
characteristics similar to those of curd. Method: 8 formulations were tested and 2 were selected
for affective sensory analysis using a hedonic scale of 9 points for acceptance and a 5 point
scale for purchase intention. One of the formulations contained Biomass of Earth Banana and
another one of Banana Nanica. The best evaluated product was analyzed for the centesimal
and microbiological composition. Results: Earth Banana’s symbiotic cream obtained greater
acceptance for the attributes aroma, flavor and purchase intention, respectively (6.6 £ 1.5, 7.3
+1.2,3.9 + 1.0) when compared to the symbiotic Banana Nanica cream (p <0.05). The product
had 104.58 Kcal / 100g and counts of yeasts and lactic bacteria in the order of 106 and 107
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UFC / g, respectively. Conclusions: It was possible to develop a cream potentially probiotic,
based on dried kefir, cream and banana biomass of the green soil with high lactic acid bacteria
count, fiber presence and good acceptance and purchase intention, allowing the product to be

a future option to the market.

Keywords: Probiotic, functional, kefir leban.
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1. INTRODUCAO

Logo ap6s o nascimento o trato gastrointestinal € colonizado por diversos
microrganismos, que vivem ao longo da vida do hospedeiro de forma constante, a menos que
fatores exdgenos rompam esse equilibrio. A microbiota intestinal € complexa e formada
principalmente por microrganismos anaerébios como: Bacteroides spp., Bifidobacterium spp.,
Clostridium spp., Lactobacillus spp., Enterococcus spp., Eubacterium spp., Fusobacterium
spp., Peptostreptococcus spp., Ruminococcus (SANTOS; VARAVALLO, 2011).

Probiéticos sdo microrganismos que tém como acdo principal a regulacdo da
microbiota intestinal, prevenindo distlrbios do metabolismo gastrointestinal, além de agir
como imunomoduladores e inibidores de carcinogénese (COPPOLA; TURNES, 2004). E
considerado probi6tico, um alimento que possui bactérias vivas que trazem beneficios para a

saude humana.

O kefir € um produto probiético que contém culturas vivas que se tornam ativas na
microbiota intestinal (CAGINDI; OTLES, 2003). E composto por diferentes cepas de
microrganismos, incluindo leveduras, bactérias acido-laticas e acido-acéticas que estdo
aderidos a uma trama de polissacarideos denominada kefirano (ATALAR; DERVISOGLU
2015). As relagcbes simbidticas entre estes microrganismos s80 responsaveis pelas
especificidades desta bebida probiética que possui sabor &cido suave e aroma caracteristico
(GOLOWCZYC et al., 2011). Pode ser encontrado em diversos paises, na Russia € produzido
em industrias lacteas, como a Danone® (ENIKEEV, 2012). No Brasil ainda ndo ha kefir de
leite nas industrias, mas o produto vem conquistando adeptos em varias regiées do pais. Sua
preparacdo se da em nivel artesanal, se restringindo a algumas familias que passam as
amostras, e a ela vao adicionando leite para a sua fermentacéo e utilizagéo. O interesse pelo

produto tem aumentado, representando um desafio tecnologico (WESCHENFELDER, 2009).

A composicdo do produto final do kefir depende do tipo de leite utilizado para a
fermentacdo, e durante esse processo ocorrem diversas mudancas na composicdo dos
nutrientes e do leite em si. E possivel perceber aumento das vitaminas B1, B12, K, acido folico,

célcio e aminoacidos como leucina, valina, lisina e serina (MASCARENHAS, 2012).

A biomassa de banana verde (banana verde cozida e processada, ausente de sabor e
inodora) surge como uma opc¢do para ser utilizada em substituicdo aos espessantes
tradicionais. Pode ser aplicado em uma grande variedade de alimentos industrializados por
nao interferir nos atributos sensoriais de outros ingredientes e apresentar propriedades

funcionais, sobretudo pela presenca do amido resistente (AR) (Ol et al., 2012). O AR esta
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relacionado a beneficios para o organismo humano, em especial para a microbiota intestinal,
gue durante seu processo de fermentacéo por bifidobactérias colénicas produzem vitaminas
e acidos graxos de cadeia curta que possibilitam o préprio desenvolvimento dessas bactérias,
inibem a a¢ao de microrganismos patogénicos e aumentam a imunidade intestinal e por isso,
é considerado prebiotico. (OLIVEIRA et al., 2016).

Produtos alimenticios que contenham bactérias probidticas e fibras prebidticas séo
chamados de simbiéticos (OLIVEIRA et al., 2016).

1.1. Problemade pesquisa

Mascarenhas (2012) avaliou a aceitacdo sensorial de bebida lactea a base de kefir
em comparac¢ao aos iogurtes comerciais e os resultados obtidos mostraram preferéncia ao
iogurte comercial nos quesitos odor, dogura e textura, resultando em uma menor aceitagao
do kefir. Este resultado indica que o kefir pode néo ter uma boa aceitacdo no mercado.
Porém, abre-se um campo para o desenvolvimento de produtos versateis e alternativos com

melhor aceitagdo, mas com os beneficios probiéticos do kefir.

O desenvolvimento de novos produtos alimenticios tem mostrado grandes desafios a
medida que é necessario atender a demanda dos consumidores de forma saudavel e
atrativa (KOMATSU; BURITI; SAAD, 2008). Estudos que buscam desenvolver novos
alimentos com adicao de kefir geralmente sao escassos e a grande maioria € ligada ao leite
fermentado, mostrando falta de variabilidade para que as pessoas possam inserir este tipo

de alimento em sua alimentacéo.

Portanto, considera-se necessario o desenvolvimento de produtos inovadores e

atrativos. Atendendo a essa demanda, algumas perguntas foram levantadas:
¢ Qual a aceitabilidade de um produto inovador a base de kefir?

e O produto criado é considerado viavel, em nivel de mercado, com relacao as

suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais?
¢ Qual o valor nutricional do produto obtido?
1.2. Objetivo

O objetivo deste trabalho foi o desenvolvimento de um creme de kefir, semelhante ao
requeijao, composto de kefir dessorado e biomassa de banana verde com caracteristicas
benéficas para a microbiota intestinal e satde humana. A biomassa de banana verde foi
adicionada como espessante e como ingrediente funcional, gerando assim, um produto com

proposta de simbidtico.
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1.2.1. Objetivos Especificos

1. Desenvolvimento do kefir a partir da fermentacéo do leite desnatado e posterior
dessoramento;

2. Teste das possibilidades de diferentes formulacdes de produtos;

3. Avaliar a aceitabilidade ao publico das formula¢cdes mais apropriadas;

4. Realizar a analise de composicdo centesimal e microbiol6gica do produto de

melhor aceitacdo sensorial.
2. REFERENCIAL TEORICO

Entre as bactérias acido-lacticas isoladas de kefir encontram-se: Lactobacillus
acidophillus, Lactobacillus brevis, Lactobacillus casei, Lactobacillus fermentum,
Lactobacillus helveticus, Lactobacillus kefiri, Lactobacillus parakefiri, Lactococcus lactis e
Leuconostocs mesenteroides. Entre as leveduras isoladas encontram-se: Kluyveromyces
marxianus, Torula kefir, Saccharomyces exiguus, Candida lambica, Acetobacter aceti, A.
rasens e Geotrichum candidum. (MASCARENHAS, 2012).

As composicdes dos graos de kefir variam de acordo com a sua regido, manipulacéo,
tempo de utilizacdo e substrato utilizado. Para a formacdo do produto os grdos séo
adicionados ao leite em recipiente de vidro, no qual ocorre a fermenta¢cdo em temperatura
ambiente (20 a 35°C) por aproximadamente 24 horas. Depois da fermentag¢éo o produto é
coado e o liquido obtido é o kefir que pode ser consumido fresco ou maturado. Para a
maturacdo é necessario a fermentacdo secundaria em temperatura de 10°C. Os gréos
podem ser adicionados novamente a mais leite e 0 processo é repetido infinitamente
(WESCHENFELDER et al., 2011).

Quando comparado ao iogurte natural comum, o kefir possui uma diversidade maior
de microrganismos, contendo também fatores que contribuem para uma melhor digestao
da lactose do leite. O &cido latico produzido no kefir combinado com o calcio e ferro
possibilita uma melhor absor¢ao desses nutrientes, aumentando também a digestibilidade
de proteinas, principalmente em casos de dificuldade na secrecdo de acido cloridrico
(CARNEIRO,2010).



X1V Jornada de Iniciagédo Cientifica e VIII Mostra de Iniciagdo Tecnolégica - 2018

No célon existem algumas fibras sollveis derivadas da alimentacdo que séao
fermentadas pelas bactérias intestinais, sendo essas consideradas fibras prebidticas, que
produzem acidos graxos de cadeia curta (acético butirico e propidnico). Estes acidos graxos
sdo responsaveis por regular a proliferagdo epitelial e diferenciacdo da mucosa coldnica
(butirato); aumentar o fluxo sangliineo e producdo de muco; constituir fonte energética
preferencial para os colonécitos (butirato); reduzir o pH no célon, com efeito no equilibrio da
microflora intestinal; estimular a absorcdo de minerais e &agua; exercer efeito sobre o
metabolismo lipidico (propionato) e glicidico (acetato e propionato); e estimular a secrecéo

pancreatica e de outros horménios (CATALANI et al., 2003).

Produtos alimenticios que contenham bactérias probiéticas e fibras prebidticas sao
chamados de simbiéticos (OLIVEIRA et al., 2016).

A biomassa de banana verde (banana verde cozida e processada, ausente de sabor e
inodora) surge com uma opc¢ao para ser utilizada em substituicAo aos espessantes
tradicionais. Pode ser aplicado em uma grande variedade de alimentos industrializados por
nao interferir nos atributos sensoriais de outros ingredientes e apresentar propriedades

funcionais, sobretudo pela presenca do amido resistente (AR) (Ol et al., 2012).

O AR esté relacionado a inimeros beneficios para o organismo humano, em especial
para a microbiota intestinal, que durante seu processo de fermentacdo pelas bifidobactérias
colénicas produzem vitaminas e &cidos graxos de cadeia curta que possibilitam o préprio
desenvolvimento dessas bactérias, inibem a acdo de microrganismos patogénicos e
aumentam a imunidade intestinal. (OLIVEIRA et al., 2016).

E definido como amido resistente a soma dos produtos da sua degradacdo que ndo sdo
digeridos e absorvidos no intestino delgado de individuos. Portanto, o AR apresenta uma
similaridade a fibra alimentar. A ingestdo de AR tem ac¢do nas concentracdes de glicose e
insulina pés-prandial, aumentando a sensacao de saciedade, contribuindo para a queda do
indice glicémico dos alimentos e em consequéncia uma resposta insulinica menor, podendo

auxiliar no tratamento de diabetes, principalmente do tipo 2 (LEON, 2010).

Percebendo essas caracteristicas da biomassa de banana verde como fonte de amido
resistente, propde-se a elaboracdo de um produto que una suas caracteristicas prebiéticas

com as caracteristicas probidticas do kefir.

Pode-se obter a partir do kefir, o “kefir leban” e o soro do kefir. O kefir leban é a parte
so6lida obtida através da filtragdo durante 24 horas. Esse produto € leve e altamente digerivel,
e € semelhante ao queijo tipo quark em sabor e textura, podendo ser consumido puro ou
usado em formulac¢des substituindo outros queijos, além da possibilidade de desenvolvimento
de novos produtos (WESCHENFELDER, 2009).
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Entende-se por Requeijdo (BRASIL, 1997), o produto obtido pela fusdo da massa
coalhada, cozida ou ndo, dessorada e lavada, obtida por coagulacdo 4cida e/ou enzimatica
do leite opcionalmente adicionada de creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de
leite. O produto poderd estar adicionado de condimentos, especiarias e/ou outras
substancias alimenticias. Existem no mercado diversos tipos de queijos nomeados como
requeijao, porém eles diferem nos teores de umidade e consisténcia. H4 os cremosos, e 0s
fatiaveis, como é o caso do requeijdo da regido norte do Brasil. A diferenciagdo ocorre
também no teor de gorduras, alguns possuem um alto valor, e outros praticamente nao
possuem (BOSI; VAN DENDER, 2008).

3. METODOLOGIA

O presente estudo foi realizado nas cozinhas experimentais e no laboratdrio de
Bromatologia do Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saude da Universidade Presbiteriana

Mackenzie.
3.1. Origem, congelamento e ativacéo dos graos de kefir

Os graos de kefir utilizados foram obtidos por doacdo de pessoas que fazem cultivo
doméstico na cidade de Sao Paulo e vém sendo cultivados no laboratério de Bromatologia

da Universidade Presbiteriana Mackenzie desde 2016.

Eventualmente, os gréos 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 1L de
leite desnatado UHT (concentracdo de sélidos ~10%) por 48h a 30°C+2. ApGs este tempo,
os graos foram coados em peneira fina e submetidos a uma nova fermentacdo do mesmo

modo.

Para obter o “kefir leban”, o fermentado obtido foi dessorado em filtro de nylon

apropriado para queijo por 48h.
3.2. Preparo da Biomassa de Banana Verde

Foi utilizado dois tipos de biomassas para a avaliacdo sensorial do creme, sendo a
biomassa de banana nanica, e de banana da terra. As duas foram preparadas de acordo
com Qi et al. (2012). Bananas Nanicas e da Terra verdes foram cozidas em panela de
pressdo por 10 minutos (tempo de pressao). Apds esse periodo foram descascadas e a
polpa da banana foi triturada em processador de alimentos, juntamente com agua até a

obtencdo de um creme homogéneo.
3.3. Formulagbes

Foram testadas 8 formulagcdes com massa final de 200g. Inicialmente foram feitos 6

testes (tabela 1) com biomassa de banana da terra. Os ingredientes foram misturados em
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batedeira em temperatura ambiente. Foram testadas mais 2 formula¢cdes semelhantes as 4

e 5 (tabelal), substituindo banana da terra por banana nanica (tabela 2).

Tabela 1: Proporg¢des dos ingredientes que foram utilizados nos testes com biomassa de banana da

terra
Ingrediente % m/m Testel Teste2 Teste3 Teste4  Teste5 Testeb6
Kefir leban 40 40 40 45 44 40
Creme de Leite 32 - 16 20 25 20
Manteiga - 32 16 - - 9
Biomassa de Banana da Terra 27 27 27 34 30 30
Sal 1 1 1 1 1 1

Tabela 2: Proporcdes dos ingredientes utilizados nos testes adicionais com Biomassa de Banana

Nanica.
Ingrediente % m/m Teste 7 Teste 8
Kefir leban 44 45
Creme de Leite 25 20
Biomassa de Banana Nanica 30 34
Sal 1 1

Figura 1: Ingredientes Biomassa de banana da Terra verde e kefir leban.

3.4. Analise sensorial

A andlise sensorial teve como objetivo avaliar a aceitabilidade do creme de Kefir
proposto. A amostra foi formada por 80 alunos e funcionarios da Universidade Presbiteriana
Mackenzie, ndo treinados com idade entre 18 a 60 anos. Para participar da analise os
individuos assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. Voluntarios gripados
e ou que fumaram na ultima hora antes do teste de Analise Sensorial foram excluidos do
estudo, bem como individuos diabéticos, alérgicos ou intolerantes aos ingredientes da
formulacdo. As amostras foram servidas em recipientes de cores claras, limpas e inodoras,
juntamente com um biscoito salgado e agua para limpar o paladar. Cada provador recebeu

2 copos pequenos com as amostras de creme, codificado com numeros de 3 digitos
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aleatorios.

O teste afetivo de aceitagédo foi adaptado de Bosi & Van Dender (2008) (figura 1),
utilizando uma escala heddnica de nove pontos (9 = gostei muitissimo, 5 = nao gostei nem
desgostei e 1 = desgostei muitissimo) desenvolvido por Peryam & Pilgrim (1957). Foram
avaliados aparéncia, aroma, textura e sabor e indicacdo da intencdo de compra das
amostras. O modelo da ficha utilizada é mostrado na figura 1. Os resultados das 2 amostras
avaliadas foram comparados, por média, desvio padrdao, moda e indice de aceitabilidade
(média/100 x maior nota). As médias foram comparadas utilizando o teste t, utilizando-se o
programa Microsoft Excel, considerando-se nivel de significancia de 0,05.

Figura 2: Questionario utilizado na andlise sensorial dos cremes simbiéticos de kefir.
nvm_mq;ﬁo SENSORIAL DE CREME PROBIOTICO
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3.5. Testes de armazenamento

Foi escolhido o teste de numero 5 e 7, e preparado 2509 de creme, para realizar testes
de congelamento e refrigeracdo, com o objetivo de analisar formas de conservacédo do
produto proposto. No teste de congelamento foram mantidas as amostras no congelador por
cerca de uma semana, e depois foram analisadas as caracteristicas do produto. Enquanto
no teste de refrigeracdo, as amostras foram mantidas na geladeira por 4 semanas, e

analisadas as caracteristicas toda a semana.
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3.6. Analise da composicao centesimal

O creme simbittico de maior aceitacao (formulacdo 7) foi submetido a analise da
composicao centesimal em duplicata. As analises quimicas realizadas foram: determinacao
de Umidade, Cinzas via seca, gordura utilizando método de Soxhlet, proteinas por micro-
Kjeldhal e fibras por detergente acido. Todas as analises seguiram a metodologia descrita por
Instituto Adolfo Lutz (2008). Carboidratos foram calculados por diferenca e o valor calérico

usando os fatores de Atwater. Os resultados foram expressos como médiatdesvio padréo.
3.7. Andlise microbioldgica

Uma amostra do produto selecionado (formulacéo 7) foi diluida em série (10! até 10-
) em salina peptonada. As diluicdes foram inoculadas (spread plate) em placas contendo
meios de cultura seletivos (PDA em meio acido e MRS-a4gar em microaerofilia) para analise
de leveduras e bactérias lacticas, respectivamente. As placas foram incubadas a 30°C por

48h antes da contagem. Os resultados foram expressos como UFC/g.
4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1. Formulacdes

Os produtos obtidos foram avaliados pelos desenvolvedores que selecionaram as
formulacdes 4 e 5 como as mais apropriadas das 6 inicialmente testadas (tabela 1). As
formulacdes 2, 3 e 6 apresentaram sabor e coloracdo de manteiga acentuados, além de
realgcarem o sabor &cido do kefir e perderem a leveza da textura. A formulacdo 1 apresentou
sabor muito forte de creme de leite. As formulacbes 7 e 8 sdo similares a 4 e 5 com
substituicdo da biomassa de banana da terra por banana nanica (tabela 2). As formulacdes
5 (Terra) e 7 (Nanica) pareceram as mais adequadas pelos desenvolvedores em textura e

sabor e foram submetidas a analise sensorial.

Figura 3: Formulacdes 1,2 e 3.
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Figura 4: Formulacdes 4,5 e 6.

Partindo do pressuposto que o creme simbiético criado é similar e baseado no
requeijao cremoso, e considerando que este € um queijo fundido, as caracteristicas obtidas
na criacdo do produto podem ser comparadas a eles. Alguns dos principais defeitos
presentes em queijos fundidos cremosos sdo: consisténcia granulada, fluidez heterogénea,
fluidez excessiva, descoloracdo ou escurecimento do produto, textura arenosa, defeitos de
sabor, como sabor amargo, rancoso, acido, quimico, alcalino e metdlico. Porém sao poucos
os estudos de avaliagcdo sensorial do requeijdo brasileiro que possuem uma analise
descritiva dos parametros de qualidade (GARRUTI, 2003).

Um requeijdo cremoso de boa qualidade, assim como qualquer queijo processado,
deve possuir uma superficie brilhante, lisa e sem arenosidade. Quando ha defeitos nesses
produtos, estes podem ser decorrentes de uma inadequacdo na producéo, destacando-se
homogeneizagédo insuficiente, escolha e/ ou quantidade errada de ingredientes. As
alteragdes causadas por microrganismos deteriorantes também ocupam importante
participacdo nos defeitos do requeijdo cremoso e, em especial, contribuem para reduzir a
vida util deste derivado lacteo (DRUNKLER, 2009).

4.2. Testes de armazenamento

No teste de congelamento nenhuma das amostras obteve sucesso. Na analise do
creme com biomassa de banana da Terra (CSBT) a consisténcia era totalmente granulada,
e no creme com biomassa de Banana Nanica (CSBN) a consisténcia era totalmente liquida.
Concluindo-se entédo que o congelamento ndo € uma boa opg¢ao para o armazenamento e

conservacdo do Creme simbidtico de Kefir.



X1V Jornada de Inicia¢éo Cientifica e VIII Mostra de Iniciagdo Tecnoldgica — 2018

Figura 5: Teste de congelamento CSBT e CSBN

Quanto ao tempo de vida-de-prateleira, a qualidade do produto é definida por
parametros fisioldgicos, valores nutricionais e atributos sensoriais como cor, sabor e textura
ou consisténcia. A diminuicdo da vida de prateleira, e a redu¢édo da qualidade podem ser
resultado do efeito de uma ou mais destas propriedades (BOSI; VAN DENDER, 2008).

No teste de refrigeracdo foram observadas caracteristicas distintas em todas as
analises conforme o tempo. A partir dos resultados obtidos conclui-se que o produto possui
prazo de validade curto, sendo proposto o consumo em até 1 semana apoés aberto (Tabela
3).

O produto poderia ter um maior tempo de vida-de-prateleira caso fosse realizado a
substituicdo da biomassa de banana verde in natura, pela farinha de banana verde. Nesse
processo a banana verde seria desidratada e processada em laborat6rio. Porém, se faz
necessario testar essa preparacdo em trabalhos futuros para avaliar as caracteristicas

sensoriais do produto.

De acordo com a tabela 3, é possivel perceber que até a segunda semana, 0s cremes
tiveram poucas mudancas, o que caracteriza uma adequacao para o consumao. A partir da
terceira semana as mudangas comecaram a aumentar, e os produtos ficaram com grandes
diferencas quando comparado aos cremes originais, 0 que caracteriza inadequacao para

consumao.

O requeijao, assim como qualquer queijo processado, requer refrigeracdo, portanto
sua conservacao € melhor mantida quando o produto se encontra hermeticamente fechado.
Depois de aberto, a conservacdo é limitada a cerca de uma semana, mesmo sob
refrigeracdo adequada (DRUNKLER, 2009).

A estocagem e comercializac&o do requeijao cremoso, deve ser feita em temperatura
inferior a 10°C. Fatores intrinsecos e extrinsecos aos lacteos fermentados, como o baixo
pH e a reduzida temperatura de armazenamento, respectivamente, podem influenciar na

sobrevivéncia dos microrganismos probiéticos. O requeijdo, tem demonstrado ser uma boa
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alternativa para a veiculacéo destes microrganismos (PEREIRA, 2015).

Tabela 3: Caracteristicas obtidas nos testes de refrigeracdo dos cremes simbiéticos em 4 semanas.

Tempo CSBT CSBN

1° semana Consisténcia firme Sinerese

2° semana Consisténcia firme, sabor Cremosa e arenosa, sabor pouco
pouco azedo. azedo.

3°semana Textura elastica, sabor doce Textura cremosa e arenosa, sabor
e azedo. acido.

4° semana Consisténcia firme, aroma Consisténcia firme, aroma rangoso e
rancoso e sabor azedo. sabor azedo.

4.3. Anédlise sensorial

A analise sensorial obteve 80 participantes. 87,5% dos participantes afirmaram gostar
de iogurte e 96%, gostar de requeijdao. Com relagdo a frequéncia com que consomem
requeijao, 35% das pessoas afirmaram consumir diariamente, 28,7% disseram consumir uma
vez por semana, enquanto 3,7% afirmaram nunca consumir. Dentre os fatores de grande
importancia para validacdo de um painel de andlise sensorial, destaca-se 0s habitos
alimentares (ARES et al., 2007). Deste modo, considerou-se satisfatério que a grande maioria

dos avaliadores tivessem como habito o consumo de produtos similares ao desenvolvido.

A tabela 4 mostra a média dos resultados obtidos para aceitacéo e intencédo de compra
para os produtos avaliados. As médias para os 2 produtos variaram entre 6 (gostei
ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente) e a média da inteng&o de compra variou entre talvez
(3) e provavelmente compraria (4). Os resultados (tabela 4) mostraram que o creme
simbidtico de Banana da Terra obteve maior aceitabilidade para os atributos aroma, sabor e
intencdo de compra quando comparado ao creme simbidtico de Banana Nanica (p<0,05).
Gaino et al. (2012) e José et al. (2014) obtiveram a média de 7,7 em produtos similares
desenvolvidos (requeijdo probidtico). Santos e Basso (2016) obtiveram média de 7,4 para

sabor e 6,9 para aroma de uma gelatina com base de kefir.

Tabela 4: Aceitabilidade da aparéncia, aroma, textura e sabor e indicacdo da intencdo de compra das
amostras. Média + devio padrdo, *p<0,05 indicando diferenca significativa na comparacéo entre as
amostras para cada atributo.

Amostra (MédiatDP) Aparéncia Aroma Textura Sabor Intencdo de compra
Terra (72+12) (6,6+15* (7,7+1,1) (7,3 £1,2)* (3,9+1,0)*
Nanica (7,2+1,2) (6,0+1,6) (7,3%1,3) (6,04£2,0) (3,3%1,2)
Valor de p - 0,0083 - 0,000002 0,0008

No desenvolvimento de novos alimentos com propriedades funcionais, a aceitabilidade
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e a intencdo de compra desses produtos por parte dos consumidores tém sido
correlacionados com inumeros fatores e avaliados por diversos outros estudos descritos na
literatura. Dentre os fatores de grande importancia, destaca-se o perfil s6cio-demografico,

em especial 0 sexo, grau de escolaridade e idade dos consumidores (ARES et al., 2007).

Em um estudo de desenvolvimento e avaliacdo de Requeijdo cremoso simbiético,
Drunkler (2009) utilizou em sua analise sensorial o critério de familiaridade e a frequéncia de
consumo, e obteve resultados bastante diferentes, onde somente 13% dos individuos

consumiam diariamente requeijao cremoso, e 37% consumiam uma vez por semana.

Apesar da importancia do perfil s6cio-demogréafico na analise, os atributos sensoriais
podem se sobressair em importancia para os alimentos funcionais. Na avaliacdo dos
resultados de estudos anteriores, pode-se perceber que os atributos sensoriais estdo entre os
mais importantes fatores que influenciam a escolha por esta classe de alimentos, ja que os
consumidores afirmam n&o estarem dispostos a consumir produtos que ndo apresentassem
um sabor agradavel ao paladar (KRYSTALLIS et al., 2008; URALA; LAHTEENMACK, 2007)

Analisando a tabela 5, é possivel perceber que a nota 8 (gostei muito) e 7 (gostei
moderadamente) foram atribuidas com maior frequéncia pelos avaliadores para a amostra
“Terra” e que os indices de aceitabilidade para todos os atributos avaliados foram maiores
gue 70% para a mesma amostra. A moda da intencao de compra (tabela 4) também foi maior
para a amostra “Terra” (4, provavelmente compraria). Enquanto a amostra “Nanica” obteve
notas mais baixas. Em um estudo semelhante (José et al., 2014), o indice de aceitabilidade
de um queijo processado com biomassa foi de 82%. Tem-se considerado uma boa
aceitabilidade na literatura, quando o indice € superior a 70%. Considerando estes resultados,

percebe-se que o creme de Kefir com biomassa de banana da Terra teve boa aceitabilidade.

Tabela 5: indice de aceitabilidade e moda dos resultados obtidos na anélise sensorial para avaliagio

da aparéncia, aroma, textura e sabor e indicacdo da inten¢do de compra das amostras.

Atributo Terra Nanica
Aceitabilidade (%) Moda Aceitabilidade (%) Moda
Aparéncia 80,4 7 80,3 7
Aroma 73,5 8 66,9 7
Textura 83,6 8 81,4 7
Sabor 81,5 7 66,8 6
Compra 78,1 4 66,3 3

O kefir leban (kefir dessorado) é um produto de sabor acido e refrescante
caracteristico, devido a formacédo de acido lactico e acido acético em sua producéo. Além
disso o fermentado possui também um sabor alcodlico, devido & producdo de etanol; uma
efervescéncia devida ao gas produzido (CO2); aroma moderado de levedura fresca; e uma

aparéncia cremosa e uniforme (CABRAL, 2014). Dentre algumas observagoes feitas pelos
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avaliadores estavam que o creme de kefir feito com biomassa de banana da terra era menos
acido e com cor mais amarela que o de banana nanica. Este efeito da biomassa de banana
da terra sobre a percepcao do sabor acido do kefir e de coloragdo mais amarelada parece ter

influenciado na maior aceitacdo do produto “Terra”.
3.3. Analise da composicao centesimal e microbiolégica

Atabela 6 mostra os resultados obtidos da analise da composi¢édo centesimal do creme
de kefir feito com biomassa de banana da terra. Os resultados encontrados sdo compativeis
com a combinagao de ingredientes utilizados. O produto desenvolvido tem elevada umidade
e baixos teores de proteinas e lipideos em relacdo a produtos similares (JOSE et al, 2009,
DRUNKLER et al., 2009).

Galinna et al. (2014) encontrou 9% de gordura em amostra de requeijdo cremoso light.
O baixo teor de lipidios encontrado no creme de kefir desenvolvido aqui (4,42%, tabela 6)
pode ser explicado pelo uso do leite desnatado para fermentacdo do kefir e pela biomassa de
banana que nédo possui gordura. O teor de gordura encontrado também esta compativel com
a quantidade de creme de leite adicionado na formulacdo 7 (25%, tabela 2). Este ingrediente
€ responsavel pelo alto valor de gordura presente em queijos processados e fundidos, o qual
também contribui para as caracteristicas do requeijao cremoso tradicional. O teor de proteina
foi consideravelmente diferente dos resultados obtidos em outros estudos. Gomes e Penna
(2010) obteve de 7,29 a 10,04% em caracterizacdo de requeijao cremoso prebiético com
inulina e proteina de soja, e José et al (2014) obteve 7,9 em seu estudo. O menor valor de
proteinas pode ser explicado pela elevada umidade e diluicdo das proteinas do kefir e creme
de leite provocada pela adicdo de biomassa de banana que tem predominancia de umidade

e carboidratos em sua composicdo (IZIDORO et al., 2017).

O teor de fibras encontrado de 0,5% (tabela 6) subestima o teor de amido resistente
da biomassa de banana verde, pois o método fibra detergente acido ndo quantifica fibras
solaveis (CECCHI, 2008). Entre os principais componentes da banana verde estdo o amido
resistente (AR), podendo corresponder de 55 a 93% do teor de sdlidos totais, e as fibras (cerca
de 14,5 %) (OVANDO-MARTINEZ, 2009). Portanto, o valor real de amido resistente, que tem
comportamento semelhante a fibra alimentar, deve compor boa parte do teor de carboidratos

encontrado no produto (13%, tabela 6).

O valor calérico encontrado foi baixo em relacdo ao descrito para requeijao tradicional
e light (GALINNA et al., 2014), porém ao se considerar que parte do teor de carboidratos
encontrado é amido resistente, o valor calérico deve ser mais baixo ainda que o expresso na
tabela 6. Infelizmente ndo foi possivel a realizacdo da andalise de amido resistente que

confirmaria esta informacéao.
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Tabela 6- Composicéo centesimal do Creme simbidtico de Biomassa de Banana da Terra.

Componente Umidade Cinzas Lipidios Proteinas Fibras Carboidratos Energia
g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g g/100g Kcal/10

Og
MédiatDP  77,20+0,10 1,64+0,02 4,42+0,14 3,16+0,07 0,54+0,04 13,04 104,58

Na tabela 7 estdo apresentados os resultados das andlises de bactérias laticas e
leveduras do creme de kefir obtido. A instrucdo normativa n° 46 de 2007 regulamenta que
leites fermentados por kefir devem possuir uma contagem minima (UFC/g) de 10* de
leveduras e 107 de bactérias laticas, o que demonstra que o produto obtido esta dentro da
regulamentacéo (BRASIL, 2007) e tem chances de ser considerado probiético apés
quantificacdo especifica dos microrganismos presentes. E importante ainda realizacdo de

estudo de estabilidade e analise de microrganismos patogénicos.

Tabela 7: Andlise microbiolégica do Creme simbiotico de Biomassa de Banana da Terra

Contagem UFCl/g
Leveduras 7,2x108
Bactérias 2,7x107

5. CONSIDERACOES FINAIS

Foi possivel o desenvolvimento de um creme similar ao requeijao tradicional, a
base de kefir dessorado, creme de leite e biomassa de banana da terra verde com

caracteristicas funcionais, boa aceitacdo e intengdo de compra.

A composic¢do centesimal mostrou que o produto possui baixo teor de lipidios e valor
calérico e boa contagem de bactérias laticas e leveduras, sendo, portanto, um produto
considerado potencialmente probibtico. Porém séo necessarios mais estudos sobre este
produto e produtos semelhantes, para avaliar melhores formas de armazenamento, de
modo que o produto mantenha suas qualidades funcionais, e sua composi¢cdo quimica e

microbioldgica.
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