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RESUMO

O leban é o produto drenado do fermentado lacteo de Kefir, do qual obtém-se como
residuo o soro. Geralmente este soro é descartado. No intuito de realizar o aproveitamento
desta fracdo foi desenvolvida uma bebida lactea saborizada. No entanto, observou-se
necessidade de investigacdo do melhor tempo de fermentacdo, bem como melhor proporcéo
de soro e leban na formulagdo, com vistas a obtencdo de um produto com propriedades
probidticas e boa aceitacdo sensorial. A elaboracéo e caracterizagdo de um fermentado lacteo
a base de Kefir se justifica pela demanda de mercado por produtos inovadores, praticos e que
atendam as necessidades de saude da populagdo. Este trabalho teve como objetivo a
otimizacdo de parametros de producgdo de bebida lactea a base de soro de Kefir com vistas a
obtencdo de produto com propriedades probidticas. Apds fermentacdo a 30°C e 37°C e
drenagem, foi realizada contagem das bactérias laticas em condic6es de microaerofilia em
meio MRS agar e a de leveduras em Potato Dextrose Agar em meio acido das fracdes de soro
e leban provenientes das fermentacdes de ambas as temperaturas. Foi observado maior
crescimento microbiano nas fracdes fermentadas a 30°C, sobretudo nas fracdes de Leban.
Visto isso foi realizada reformulagédo da composi¢éo da bebida, aumentando a quantidade de
Leban. Foram encontradas populacdes médias de 8 Log10 UFC.g para bactérias mesdéfilas e
7 log10 UFC.g para leveduras totais, classificando a bebida como probidtica. Novos estudos
devem ser conduzidos para analisar a aceitabilidade sensorial e composicao centesimal da

formulacédo desenvolvida.
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ABSTRACT

Leban is the product drained from the Kefir fermented milk, from which the whey is
obtained as a residue. Usually this whey is discarded. In order to make use of this fraction, a
flavored dairy drink was developed. However, there was a need to investigate the best
fermentation time, as well as a better proportion of whey and leban in the formulation, with a

view to obtaining a product with probiotic properties and good sensory acceptance. The
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elaboration and characterization of a fermented dairy product based on Kefir is justified by the
market demand for innovative, practical products that meet the health needs of the population.
The objective of this study is to optimize the production parameters of kefir whey-based dairy
beverage in order to obtain a product with probiotic properties. After fermentation at 30°C and
37°C and drainage, lactic acid bacteria were counted under microaerophilic conditions in MRS
agar medium and the yeasts were counted in Potato Dextrose Agar in acid medium of the
whey and leban fractions from the fermentations at both temperatures. Better microbial growth
was observed in the fractions fermented at 30°C, especially in the Leban fractions. In view of
this, a reformulation of the beverage composition was carried out, increasing the amount of
Leban. Average populations of 8 Log10 CFU.g for mesophilic bacteria and 7 log10 CFU.g for
total yeasts were found, classifying the beverage as probiotic. New studies should be
conducted to analyze the sensory acceptability and proximate composition of the developed

formulation.
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1. INTRODUCAO

Atualmente a busca por alimentos funcionais tem crescido. Tais alimentos s&o
caracterizados por oferecerem beneficios a salde resultando na reducao do risco de doencas
cronicas degenerativas. Dentre os compostos funcionais investigados pela ciéncia estdo os
probidticos (GUARNER et al, 2017). Conforme RDC n° 241/2018, probidticos sé&o
“microrganismos vivos capazes de melhorar o equilibrio microbiano intestinal produzindo

efeitos benéficos a saude do individuo”.

Dentre os alimentos probidticos consumidos, destacam-se os leites fermentados. Os
mesmos podem ser, por exemplo, obtidos através da fermentacdo de graos de Kefir. Estes
graos sdo formados por leveduras fermentadoras (Khuyermyces marxianus) e nao
fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus e Saccharomyces cerevisae e
Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobaterium sp. e Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus (BRASIL, 2007; WESCHENFELDER et al., 2009).

O leban é o produto drenado do fermentado lacteo de Kefir, do qual obtém-se como
residuo o soro. Geralmente este soro é descartado. No intuito de realizar o aproveitamento
desta fracdo foi desenvolvida uma bebida lactea saborizada. No entanto, observou-se
necessidade de investigacdo do melhor tempo de fermentacéo, bem como melhor proporgéo
de soro e leban na formulagdo, com vistas a obtencdo de um produto com propriedades

probidticas e boa aceitacéo sensorial.

A elaboracéo e caracterizagdo de um fermentado lacteo a base de Kefir se justifica
pela demanda de mercado por produtos inovadores, praticos e que atendam as necessidades
de saude da populagéo. O Kefir vem se popularizando principalmente a medida em que os

individuos conhecem seus beneficios a saude.

Adicionalmente a bebida a base de soro de Kefir € um produto sustentavel, visto que
se utiliza o soro, que é geralmente uma fracdo descartada na producdo do leban. Este

preserva 0s mesmos micro-organismos de propriedades probi6ticas observados no leban.

Este trabalho teve como objetivo a otimizagdo de pardmetros de producédo de bebida

lactea a base de soro de Kefir com vistas a obtencéo de produto com propriedades probidticas.
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2. REFERENCIAL TEORICO

Nos ultimos anos tem sido observada maior preocupacdo com a saude devido ao
crescimento continuo de doencas causadas por maus habitos alimentares. Tais habitos
acarretaram uma sobrecarga nos sistemas do organismo devido a baixa qualidade nutricional
dos alimentos que vinham e vem sido consumidos. Com isso, ocorreram algumas
modificagbes em nosso organismo, que passou a exigir maior quantidade de nutrientes para
lidar com os tais desequilibrios. Desta forma, os individuos tem procurado inserir cada vez
mais alimentos saudaveis no seu dia-a-dia. Principalmente alimentos com beneficios
visivelmente especificos, como os alimentos funcionais. (ALMEIDA et al, 2009; MORAES et
al, 2017).

Quando surgiram no Japao na década de 80, os alimentos funcionais receberam o
nome de Foshi (food for specified health, alimentos para uso especifico da saude). Alimentos
funcionais sdo caracterizados por oferecerem beneficios a satde resultando na reducdo do
risco de doencgas crbnicas degenerativas. Dentre os compostos funcionais investigados pela
ciéncia estado os probiéticos (VIDAL et al, 2012; GUARNER et al, 2017; COSTA; ROSA, 2010).

Na década de 70, os probi6ticos eram definidos como organismos ou substancias que
auxiliassem o equilibrio microbiano intestinal. Podendo incluir suplementos como por
exemplo, antibidticos. Ja na década de 90, foi apresentada uma nova definicdo onde
probidticos sdo: microrganismos viaveis, o que inclui bactérias lacticas e leveduras na forma
de células liofilizadas ou de produto fermentado, que exibem um efeito benéfico sobre a saude
do hospedeiro, apds ingestdo, devido a melhoria das propriedades da microflora nativa.
Atualmente, a definicdo aceita para probiéticos é de que sédo suplementos de microrganismos
vivos, que contribuem para melhorar o equilibrio da microbiota (NOGUEIRA; GONCALVES,
2011).

Até o presente momento, 0s probidticos aprovados para alimentos sdo: Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus casei shirota, Lactobacillus casei variedade rhamnosus,
Lactobacillus casei variedade defensis, Lactobacillus paracasei, Lactococcus lactis,
Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium animallis (incluindo a subespécie B. lactis),
Bifidobacterium longum e Enterococcus faecium. Para um alimento ser considerado um
probidtico ele deve ter a quantidade minima de 108 a 10° Unidades Formadoras de Col6nias

(UFC), podem ser aceitos valores menores caso seja provada sua eficacia (BRASIL, 2007).
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Um dos alimentos probitticos mais consumidos sé@o os leites fermentados, que
inicialmente foi produzido por acidente quando némades realizavam estocagem de leite de
ordenha em objetos produzidos com estdmago de animais. A proliferacdo de bactérias
proporcionava a fermentacdo a esse leite e consequentemente, alteragcdo em sua estrutura e
maior durabilidade (COSTA et al., 2013).

Atualmente, os leites fermentados séo os produtos mais vendidos com funcionalidade
probidtica. Dentre os mais populares estao, por exemplo, as marcas Activia ® e Yakult ®.
Siqueira e Figueiredo (2021) fizeram comparagdo do consumo de leite fermentado no Brasil
de 2003 a 2018. Foi observado que houve aumento do consumo em aproximadamente 400%,

mediante aumento populacional de 16,5%.

A producéo de leite fermentado consiste no processo de fermentagéo do leite, em que
um microrganismo transforma alimentos em outros produtos através da producdo de &cido
lactico, etanol e outros produtos finais do metabolismo. Dito isso, leite fermentado consiste
em um produto obtido através da coagulacéo e diminuicdo do pH do leite, adicionado ou ndo
de outros produtos lacteos. A fermentacdo lactica ocorre através da acdo de cultivos de
microrganismos especificos, como: graos de Kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos géneros
Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com producado de acido lactico, etanol e dioxido de
carbono. Em caso de produtos probidticos que sdo comercializados, estes microrganismos
especificos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu prazo de
validade (GUARNER, F. et al, 2017; BRASIL, 2007).

Os graos de kefir sdo estruturados por uma massa gelatinosa de polissacarideos
referidos como kefiran, contendo estes micro-organismos em simbiose, com capacidade de
multiplicacdo e aumento de volume, passando suas propriedades para a geracdo seguinte de
novos. Nestes grdos sdo encontradas vitaminas do complexo, vitamina K, leveduras, célcio,
carboidratos, gordura, fésforo, magnésio, aminoacidos, conferindo ao produto caracteristicas
sensoriais singulares. O &cido lactico formado com a fermentacdo da lactose age como
conservante natural, além de facilitar a absorcdo de minerais pelo organismo gréos
(MARCHIORI, 2007; CAETANO, MONTANHINI, 2014; PINTADO et al., 1996; HERTZLER &
CLANCY, 2003).

Leites fermentados, com propriedades proboticas, podem ser produzidos a partir de
graos de Kefir. Estes grdos sdo formados por leveduras fermentadoras (Khuyermyces
marxianus) e ndo fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus e Saccharomyces

cerevisae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobaterium sp. e Streptococcus
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salivarius subsp. thermophilus. O kefir € originario do eslavo Keif que significa "bem-estar" ou
"bem-viver" e acredita-se que teve sua origem nas montanhas do Caucaso, no Tibet ou
Mongodlia, ha séculos atras (BRASIL, 2007; WESCHENFELDER et al., 2009).

Este vem se tornando popular principalmente em paises na Europa central através da
comercializacao e/ou producdo em domicilio nas ultimas décadas. No Brasil, os grédos de kefir
sdo mais comumente utilizados nos lares para consumo proprio. O emprego destes
microrganismos tem aumentado a medida em que os individuos conhecem seus beneficios
(OTLES, CAGANDI, 2003; BEZERRA et al, 1999).

Atualmente, sao conhecidos dois tipos de kefir: de agua e de leite. A producdo de uma
bebida fermentada por kefir consiste na adicdo dos graos ao substrato. Para a producédo da
bebida lactea através do kefir de leite pode-se utilizar leite de vaca, cabra, ovelha, coco, arroz
ou soja. Seus graos geram a fermentag&o que resulta em numerosos componentes, incluindo
acido latico, acido acético, CO, alcool e compostos aromaticos. Esta atividade metabdlica
simbidtica das bactérias e das leveduras faz com que o produto possua sabor e 0o aroma
extremamente caracteristicos (SANTOS et al, 2012; OTLES, CAGANDI, 2003).

Sabe-se que a composi¢do microbiana dos gaos de kefir pode variar conforme a regido
geografica de origem. O kefir brasileiro, de modo geral, apresenta trés populactes
microbianas: bactérias do &cido lactico (60,5%), leveduras (30,6%) e bactérias Gram-
negativas do género Acetobacter (8,9%). Sendo Lactobacillus paracase a bactéria mais
abundante. Tal composicéo confere a este produto efeitos probidticos. (MAGALHAES et al,
2011; WESCHENFELDER, 2009).

Alguns beneficios atrelados ao consumo de Kefir — efeitos probiéticos sdo: aumento
significativo da peristalse intestinal (CARDOSO et al, 2003); aumento da resposta imunoldgica
(VINDEROLA et al. 2005); equilibrio da microbiota intestinal (SCHNEEDORF, ANFITEATRO,
2004); aumento da digestibilidade por conta da desnaturacdo de proteinas durante a
fermentacgéo (HERTZLER, CLANCY, 2003); propriedades antimicrobianas
(WESCHENFELDER, 2009); atividade anticarcinogénica (DINIZ et al, 2003); regeneracéo
hepatica (DINIZ et al, 2003); diminuicdo do colesterol sérico (WESCHENFELDER, 2009);
atividade anticarcinogénica (WESCHENFELDER, 2009); tratamento auxiliar da Sindrome da
Imunodeficiéncia Adquirida (AIDS) (WESCHENFELDER, 2009).

A partir da fermentacéo do leite por grdos de Kefir e dessoramento, obtém-se duas
fases: o soro do leite e uma massa de consisténcia firme chamada leban. O leban é

comumente consumido como iogurte, cream cheese ou queijo (dependendo do tempo de
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fermentacdo e dessoramento). Ja o soro pode ser utilizado na formulacao de outras bebidas
lacteas a nivel industrial. Alguns estudos apontam muitos dos produtos de kefir
comercializados n&o apresentam uma microbiota complexa no produto final.
(WESCHENFELDER, 2009).

Nos ultimos anos foi observado um aumento na procura de produtos a base de Kefir
como resultado de uma busca por alimentos funcionais ocasionados por maiores
preocupacdes com a saude, como ja citado. Dentro deste crescimento, estdo os individuos
intolerantes a lactose que além de salde, encontram neste produto novas possibilidades de
consumir produtos a base de leite. Isso se da pois a fermentacdo do leite resulta em um
consumo da lactose presente no mesmo. Portanto, quanto maior o periodos de fermentagéo,
maior consumo da lactose do leite e produgédo de &cido latico (LIMA, NASCIMENTO, FARIAS,
2019).

Produtos fermentados séo caracterizados por possuirem um longo shelf life, porém
este pode ser prolongado através de alguns avancgos tecnoldgicos da atualidade. Um desses
processos € a liofilizacdo que além de promover conservagdo, aderem versatilidade ao
produto. Este processo consiste na reducdo de solvente de um produto previamente
congelado. A reducédo ocorre por sublimacéo e dessorcao. O produto resultante, no geral, é
muito semelhante ao original e possui facil reconstituicdo. Alguns dos produtos conservados
através da liofilizacdo sdo: iogurte, leite, ovo, café, frutas, entre outras. Logo, o leite
fermentado por kefir € um produto indicado para este processo. Por mais que este possua
atividade antimicrobiana, prevenindo a proliferacdo de patégenos no produto, sua

fermentagdo pode ser continua dependendo das condi¢cdes do meio. (TERRONI et al, 2013).

3. METODOLOGIA

Trata-se de estudo experimental que foi conduzido nas cozinhas experimentais e no
laborat6rio de Bromatologia do Centro de Ciéncias Biol6gicas e da Saude da Universidade

Presbiteriana Mackenzie.

Os graos de kefir utilizados foram obtidos por doacdo de individuos que realizam
cultivo doméstico na cidade de Sao Paulo e vém sendo cultivados no laboratério de
Bromatologia da Universidade Presbiteriana Mackenzie desde 2016. Os grdos séao
congelados a -20°C em leite desnatado por até 2 meses. Para reutilizacdo dos graos
congelados, foram ativados a 5% (m/m) em 1L de leite desnatado UHT (concentragéo de

solidos ~10%) por 24h a 30°C+2. Apds este periodo, os gréos foram coados em peneira fina
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e submetidos a uma nova fermentacdo sob os mesmos parametros. Os fermentados obtidos
nos 2 primeiros ciclos de fermentagdo apos congelamento (ativacdo) foram descartados. A
partir do terceiro ciclo de fermentagéo apds descongelamento dos graos, o leite fermentado é
considerado viavel para producao do soro e leban.

7

O sabor &cido é uma caracteristica sensorial desejada para a bebida lactéa em
guestdo. Ensaios anteriores do mesmo grupo de pesquisa observavam menores valores de
acidez com periodo de fermentacdo de 24 horas em leite desnatado. Para tanto os graos de
kefir ativados foram inoculados em leite desnatado (500ml) na propor¢do de 5% (m/m) em
frascos de vidro com tampa de metal com capacidade para 600ml. A fermentacdo controlada

foi realizada a temperaturas de 30°C e 37°C, respectivamente.

Para a obtencdo do soro e leban, apos o periodo de 24 horas, o kefir foi drenado em
tecido de malha fina sob refrigeragéo a 4°C, por 24 horas. O kefir, soro e leban obtidos foram

submtidas a contagem de bactérias lacticas e leveduras.

O controle do crescimento de micro-organismos foi realizado para bactérias laticas e
leveduras de acordo com Aplevicz, Ogliari e Sant'anna (2013). A contagem das bactérias
laticas foi realizada em condi¢ges de microaerofilia em meio MRS &gar suplementado com
nistatina e cicloheximida (50 mg/mL de cada) para suprimir o crescimento de leveduras. A
contagem de leveduras foi realizada em Potato Dextrose Agar em meio acido (cerca de 1,5
mL &cido tartarico 10% para cada 100 mL de meio, até pH 3,5). Todas as culturas foram
incubadas a 30°C por 3 dias para posterior contagem.

Assepticamente, 1 g de cada amostra sera diluida em 9mL de solugéo salina 0,9%
esterilizada prosseguindo com diluices seriadas apropriadas para cada amostra em duplicata
(APLEVICZ; OGLIARI; SANT'’ANNA, 2013). O acompanhamento do crescimento foi feito
através da contagem do nuamero de células viaveis em logaritmos (log UFC/qg) utilizando a

técnica de spread plate.

No quadro 1 é apresentada a formulagé&o inicial da bebida de soro de kefir. A partir dos
resultados da contagem de bactérias laticas e acidez no soro e leban foi verificada a melhor
temperatura de fermentacdo, e melhor proporcéo de soro e leban na formulagcédo do produto

com vista a obtencdo de produto com melhores propriedades probioticas.
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Quadro 1 - Formulacao inicial do produto

Ingrediente Porcentagem
200g soro de kefir 69,4%
50g leite integral 17,3%
30g kefir leban 10,4%
4g adocante 1,3%
3g esséncia de baunilha 1,0%
1g esséncia de laranja 0,3%

Para o processamento dos dados foi utilizado o programa Microsoft Excel 2010. Os
dados foram apresentados na forma de tabelas, graficos, e medidas estatisticas de posi¢éo e

dispersao.

Com a formulagéo final da bebida lactea seria realizada a analise da composicéo
centesimal. O teor de umidade foi avaliado utilizando 0,59 de amostra em uma balanga de
umidade Shimadzu (MOC 120H). Além disso, seriam realizadas a determinacgao cinzas por
via seca; lipideos totais por método de Soxhlet; proteinas por método de micro-Kjeldhal;
determinagédo de sodio por Fotbmetria de Chama a partir das cinzas; e determinacdo de

acidez. Todas as andlises seguiriam a metodologia descrita por Instituto Adolfo Lutz (2008).

Também apds formulagdo da bebida lactea a mesma seria submetida a analise
sensorial para avaliar a aceitacdo e intencdo de compra do produto. O painel de degustadores
seria formada por alunos e funcionarios da Universidade Presbiteriana Mackenzie, n&o
treinados com idade de 18 a 60 anos. A degustacdo do produto seria realizada
individualmente, e as amostras seriam servidas em copos plasticos brancos, limpos e

inodoros. Cada participante receberia 50 ml de bebida lactea a temperatura entre 5°C e 8°C.

Devido ao isolamento por conta da pandemia de COVID-19 iniciada no Brasil em 2020
e permanecendo até 2022 e sem perspectiva de término, ndo foi possivel avaliar a
aceitabilidade do produto final através de analise sensorial e determinar a composicéo

centesimal do produto final.

4- RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de pH encontrados nas amostras apresentaram pequena variagdo, como
observado na Tabela 1. Nas amostras de soro e leban foram observados valores de pH 8% e

10,5%, respectivamente, menores quando fermentados a 37°C.
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Tabela 1 — Valores de pH da bebida lactea e fracbes fermentadas a 30°C e 37°C por 24hrs.

pH

Bebida lactea 30 °C 3,75
Soro 30°C 3,84
Soro 37°C 3,53
Leban 30°C 3,99
Leban 37 °C 3,57

Os valores sdo menores se comparados ao padrdo estipulado pelo Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados (2007): pH de 4,50. Foram
encontrados valores de pH semelhantes (3,60-3,77) em outro trabalho realizado a partir da
fermentagéo de kefir com gréos de kefir brasileiros (WESCHENFELDER et al., 2011).

Quanto maior a temperatura, menor sera o pH. Comparac6es semelhantes foram
feitas no estudo de Caetano e Montanhini (2014), com leite fermentado nas temperaturas
20°C, 22°C e 24°C em 24 e 48 horas. Foi observado que quanto maior a temperatura e tempo,
menor o valor do pH (22°C — 24 horas: pH 4,24; 24°C — 48 horas: pH 3,75). Este trabalho
tinha como objetivo avaliar a atividade antimicrobiana do kefir produzido a partir de leite
artificialmente contaminado por E.coli. De acordo Franco e Landgraf (1996), valores baixos
de pH contribuem como valor intrinseco inibitério para o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos e deteriorantes, resultando em um maior shelf-life do produto e maior seguranca

alimentar.

Tabela 2 — Andlise microbioldgica das fragBes fermentadas a 30°C e 37°C por 24hrs (log
UFC/g).

MRS PDA
Soro 30°C 5,40E+00 3,91E+00
Soro 37°C 0,00E+00 2,30E+00
Leban 30°C 9,66E+00 7,26E+00
Leban 37 °C 7,47E+00 7,61E+00

Foram observados resultados mais satisfatorios nas fracdes fermentadas a 30°C,
como indicado na Tabela 2. Além disso, as amostras de Leban apresentaram maior
crescimento microbiano quando comparado as amostras de soro. Baseado nesses dados, foi
proposta nova formulagdo para a bebida lactea considerando uma fermentacdo a 30°C
(Tabela 3).

A porgédo de Leban aumentou em 14,6% quando comparada com a versao inicial,

substituindo a quantidade de leite, que foi retirada da formula. N&o foi observada
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funcionalidade no leite para o produto em discussdo, além disso, a exclusdo do mesmo

proporciona maior viabilidade para producéo em larga escala.

Ainda que a quantidade de Soro tenha sido minimizada em aproximadamente 14%
comparando a pesagem inicial, ainda se considera um reaproveitamento consideravel do
mesmo. Visto que geralmente esta fracdo do resultado do fermentado é descartada. A
importéncia deste reaproveitamento se d& por dois fatores: sustentabilidade e valor
nutricional. O soro do leite € um dos poluentes liquidos que mais contribuem para a alta carga
poluidora das industrias de laticinios. Baseado nisso, passou a ser obrigatério o tratamento
do mesmo. Porém, o custo deste servi¢co costuma ser elevado. Pensando nisso, as empresas
passaram a reutilizar este subproduto considerando seu valor nutricional. Com relagédo ao
valor nutricional, as proteinas do soro de leite sdo altamente digeriveis e absorvidas
rapidamente pelo organismo (FEAM, 2003; OLIVEIRA, BRAVO, TONIAL, 2012; SILVA, 2015;
BARBOSA, et al., 2009).

Tabela 3 — Comparacado de nova formulacao para a bebida lactea com a inicial:

Formulac&o inicial Formulacéo final
Ingrediente Porcentagem Ingrediente Porcentagem
200g soro de kefir 69,4% 1729 soro de kefir 72,4%
30g kefir leban 10,4% 599 kefir leban 25%
4g adocante 1,3% 3g adocante 1,3%
3g esséncia de 1,0% 2,39 esséncia de 1,0%
baunilha baunilha
1g esséncia de 0,3% 0,79 esséncia de 0,3%
laranja laranja
50g leite integral 17,3% - -

Os valores minimos na legislagéo vigente para leite fermentado por kefir sdo: 6 log10
UFC.mL-1 (ou 107 UFC.g-1) para bactérias laticas totais e 3 1og10 UFC. mL-1 (ou 104 UFC.g-
1) para leveduras especificas (BRASIL, 2007). Ao analisar a bebida lactea em sua nova
formulacdo, com fermentacdo a 30°C, foram encontradas popula¢cées médias de 8 Log10
UFC.g para bactérias mesofilas e 7 logl0 UFC.g para leveduras totais. Sendo, assim
considerada uma bebida probitdtica. Dados semelhantes encontrados nos estudos de
Contim, Oliveria e Neto (2018) com kefir de graviola, e valores aproximados de 9 log10
UFC.g, Canci et al. (2018) com leite fermentado por kefir, e valores entre de 7,9 e 7,1 Log10
UFC/ml e Pletsch et. al. (2019) com gelado de kefir com jaboticaba e morango e valores entre
7 e 8 Log10.
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O consumo de produtos a base de Kefir, tem apresentado grande importancia no
objetivo de aumentar as possibilidades de consumo de alimentos probi6ticos. Nos ultimos
anos, houve um aumento significativo nos estudos relacionados ao conhecimento deste grao,
assim como desenvolvimento de novos produtos. A maioria dos estudos tem tido como
objetivo principal alcancar maior aceitacdo desses produtos e propriedades nutricionais
abrangentes em produtos a base de Kefir (SILVA, OKURA, 2021).

O teor de umidade média encontrada na bebida foi de 90,17%, semelhante aos
encontrados por Contim, Oliveira e Neto (2018) com teor de 88,5% em bebida de Kefir com
polpa de graviola, e Fonte, Gentil e Furlan (2021) com teor médio de 89,39%. Valores
proximos a 88,50% para produtos fermentados, o teor de umidade pode apresentar variagcdes
devido ao clima da regido onde foi realizado o estudo, o tempo de inoculagéo e o tipo de leite

utilizado.

4. CONSIDERAGOES FINAIS

Pbde-se observar um melhor crescimento fermentativo nas fragdes de soro e Leban
provenientes da fermentacdo do Kefir em amostras fermentadas a 30°C, sobretudo nas

amostras de Leban.

Baseado nisso, a composic¢éao inicial da bebida lactea foi reformulada aumentando a
guantidade de contetdo de Leban, a fim de proporcionar maior quantidade de microrganismos
na mesma. Assim, a bebida pode ser considerada probiotica de acordo com a legislacao

vigente.

Ainda que tenha ocorrido uma pequena diminuicdo no conteudo de soro na
formulagado, a bebida continua sendo considerada uma forma sustentavel de reutilizagdo do

mesmo levando em conta a utilizacdo de uma parte consideravel.

Novos estudos devem ser conduzidos para analisar a aceitabilidade sensorial e

composicao centesimal da formulagéo desenvolvida.
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