V S I c T Simpasio de Iniciagao Cientifica

— ¢ Tecnologica CPS / CNPq

RAcnrPq cesv

e SAO PAULO

GOVERNO DO ESTADO

PRODUCAO DE KEFIR: MONITORAMENTO DE
PARAMETROS FiSICOQUIMICOS E MICROBIOLOGICOS

Sarah Santos Silva
Etec Trajano Camargo - sarah.silva278@etec.sp.gov.br

Gislaine Aparecida Barana Delbianco
Etec Trajano Camargo

Gisele Gongalves Bortoleto
Fatec Piracicaba - gisele.bortoleto@fatec.sp.gov.br

1. Introducao

Em recente publicagdo na FoodConection [1], uma
pesquisa realizada pela Tetra Pak Index, que ouviu 2,3 mil
brasileiros em 2021, aponta que 58% dos entrevistados
passaram a consumir mais produtos funcionais e 39%
desejam aumentar o consumo desses alimentos no futuro. Os
graos de Kefir como matriz alimentar, em sua maxima
aplicabilidade probiotica, tém potencial para inovar no
mercado de alimentos funcionais e ja vem sendo
comercializado com esse proposito. No entanto, estudos
para melhor compreender a producdo e a qualidade da
bebida se fazem necessarios. Assim, na presente pesquisa
produziu-se iogurtes de Kefir variando tempo e sistemas de
fermentacdo, assim como analisou-se as bebidas quanto 4
acidez, pH e teor alcodlico.

2, Metodologia

Para o preparo das amostras do “iogurte” de Kefir, foram
usados 500 mL de leite (tipo A e UHT) para 25g de Kefir e
avaliados os sistemas aberto e fechado para uma
fermentacdo de 24 horas. Num segundo ensaio, utilizou-se
o sistema fechado ¢ um volume de 4 L dos leites, com
fermentacdes em tempos e quantidades de grios de Kefir
diferentes. Os pHs das amostras foram quantificados com o
pHmetro, o etanol (%(v/v)) foi quantificado via
cromatografia a gas e a analise de acidez (%(m/m)) foi
realizada por volumetria de neutralizagdo.

3. Resultados e Discussoes
A Figura 1, referente ao resultado do primeiro ensaio,
evidencia a formagao do soro e iogurte.

Figura 01 — Foto dos produtos obtidos do ensaio 1.
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Fonte: A autora (2023).
O soro ¢ a parte menos acida do fermentado e
deve estar em balango com o volume do iogurte em
no maximo 36h, conforme figura acima. Segundo

Penna e Thamer (2010) [2] a acidez do iogurte €
normalmente ainda maior quando menores volumes de
soro esta presente considerando o volume total produzido.

Analisando os resultados das analises fisico- quimicas PH,
acidez e teor alcodlico, vale salientar que todas as amostras se
encontraram dentro do esperado. Entretanto, uma observagao
importante € que o teor alcodlico se manteve mais baixo quando
a fermentagdo foi controlada em sistema fechado, conforme
segundo ensaio. Teores menores de alcool no iogurte sdo mais
seguros.

Ainda, conforme Moura (2022) [3], entrevistados relatam
que ndo gostar do sabor pela elevada acidez ¢ ainda o que os mais
afasta do iogurte, logo ¢ interessante que a fermentacdo seja
melhor estudada para obtengdo de um Kefir menos alcoolico,
mas também menos acido.

4. Conclusoes

As andlises realizadas indicaram pHs entre 4,0 ¢ 4,7
(levemente éacido) e teores alcodlicos inferiores a 0,15% (v/v)
atendendo a legislacdo vigente. Considerando o pardmetro
acidez foram obtidos valores em torno de 1,0% (m/m) tanto para
as fermentacdes aerobicas de 24 horas, como nas fermentagoes
anaerobicas de 36 e 72 horas. Os resultados apresentados foram
bastante promissores, porém para analisar o Padrao de Identidade
¢ Qualidade (PIQ) da bebida, ainda se faz necessario mais
estudos, incluindo analises microbiologicas e sensoriais.
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