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RESUMO

O kefir de 4gua é uma bebida tradicional fermentada acida. E produzida a partir da
fermentacao dos gréos de kefir contendo microbiota adaptada para fermentar em uma solucgéo
de sacarose, produzindo principalmente &cido acético, acido lactico, didxido de carbono e
alcool. O objetivo do presente estudo foi desenvolver uma bebida fermentada a base de kefir
de &gua, saborizada naturalmente com jameldo (Syzygium cumini), bem como caracterizar as
formulacGes desenvolvidas através de analise microbioldgica e analise de teor alcoolico. Foram
desenvolvidos dois grupos experimentais. O primeiro grupo experimental foi denominado
tratamento controle (TC) e foi composto de um kefir de agua tradicional; o segundo grupo
experimental foi denominado tratamento teste (T1) e foi composto por um kefir de &gua
saborizado com jamel&o. Os gréos foram obtidos atraves de doacéo de produtores artesanais e
procedeu-se com o cultivo em escala laboratorial na Universidade Federal da Paraiba. Foram
realizadas analises de contagens microbiolégicas para bactérias heterotroficas mesofilas,
coliformes totais, coliformes termotolerantes, Salmonella sp. e bolores e leveduras. E também,
analises para a determinacdo do teor alcodlico das bebidas. Para cada ensaio realizado, tanto de
microbiologia como de teor alcodlico, foram recolhidas trés amostras de cada tratamento e as
analises foram realizadas em triplicata. Os resultados mostraram uma qualidade microbioldgica
superior no grupo experimental de kefir de &gua de jameldo. O kefir de 4gua apresentou média
de bactérias mesofilas superior (8,9 x 10* UFC/g), quando comparado ao kefir saborizado com
jameldo (1,2 x 10® UFC/g). As contagens de coliformes foram consideradas satisfatorias e
seguras para consumo, especialmente a contagem de coliformes termotolerantes no grupo
experimental T1, atingindo média de <10 NMP/g. Nédo foi detectada presenca de Salmonella
sp. nos dois tratamentos. O teor alcodlico foi detectado apenas no grupo experimental do kefir
saborizado, atingindo média de 0,6 °GL apds 24 horas na segunda fermentagdo. Concluiu-se
que o grupo experimental do kefir saborizado com jameldo obteve os melhores padrbes
microbioldgicos e que a segunda fermentacdo exerceu papel fundamental com potencial na
obtengdo de uma bebida segura para o consumo humano de acordo com os padrdes exigidos
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Palavras-chave: Bebida Fermentada. Probidticos. Bebida Funcional. Biotecnologia. Nordeste
brasileiro.



ABSTRACT

Sugary kefir or water kefir, is a traditional, fermented sour drink. It is produced from
the fermentation of kefir grains containing microbiota adapted to ferment in a sucrose solution,
mainly producing acetic acid, lactic acid, carbon dioxide and alcohol.The objective of the
present study was to develop a fermented sugary kefir based drink, naturally flavored with
jameldo (Syzygium cumini), as well as to characterize formulations developed through
microbiological analysis and analysis of alcohol content. Two experimental groups were
developed. The first experimental group was called control treatment (TC) and was composed
of a traditional sugary kefir; the second experimental group was called test treatment (T1) and
it was composed of a sugary kefir flavored with jameldo, typical fruit found in the Brazilian
northeast. The grains were obtained through the donation of artisanal producers and proceeded
with the cultivation on a laboratory scale at the Federal University of Paraiba. The first part of
the quality analyzes occurred microbiological counts for mesophilic heterotrophic bacteria,
total coliforms, thermotolerant coliforms, Salmonella sp. and molds and yeasts. The second
stage of the analysis consisted of determining the alcohol content of the beverages. For each
assay performed, both microbiology and alcohol, three samples of each treatment were
collected and the analyzes were performed in triplicate. The results showed superior
microbiological quality in the experimental sugary kefir flavored with jameldo group. Sugary
kefir showed a higher mesophilic bacteria mean (8.9 x 10* CFU/g) when compared to sugary
kefir flavored with jameldo (1.2 x 10° CFU/g). The coliform counts were considered
satisfactory and safe for consumption, especially the count of thermotolerant coliforms in the
T1 experimental group, reaching a mean of <10 MPN/g. No presence of Salmonella sp. in both
experimental groups. The alcohol content was detected only in the sugary kefir flavored group,
reaching a mean of 0.6 °GL after 24 hours in the second fermentation. It was concluded that the
experimental group of kefir flavored with jamel&o obtained the best microbiological standards
and that the second fermentation played a fundamental role with potential to obtain a drink safe
for human consumption according to the standards required by the Ministry of Agriculture,
(MAPA).

Keywords: Fermented Beverage. Probiotics. Functional Beverage. Biotechnology. Brazilian
Northeast.
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos ha crescente recomendacao da procura de alimentos que tragam
beneficios a saude do consumidor, onde ha uma tendéncia na busca por produtos cada vez
menos processados e, consequentemente, mais naturais (MINISTERIO DA SAUDE, 2014). Ha
também a necessidade de atender uma parcela do publico, tanto brasileiro quanto internacional,
que tem optado por um estilo de vida onde ndo ha consumo de alimentos ou produtos de origem
animal, como reivindicam os veganos e vegetarianos (SEBRAE NACIONAL, 2019).

Atualmente, as bebidas fermentadas estdo em ascensdo no mundo, com expectativa de
crescimento cerca de 8,4% até 2023. A procura por alimentos funcionais e por fontes mais
saudaveis tem aberto oportunidades para inovacdo na area de bebidas fermentadas e
potencialmente funcionais como a kombucha e o kefir. Essas bebidas ja possuem uma demanda
consideravel em outros paises, principalmente da regido Asia-Pacifico (AFREBRAS, 2018).

Enquanto no Brasil, o setor de bebidas fermentadas € voltado mais para bebidas
alcoolicas, como a cerveja e cachaca (BNDES, 2017). Embora as bebidas funcionais no pais
ainda sejam pouco difundidas, acredita-se que a demanda por alimentos mais saudaveis, possa
vir a impulsionar o mercado nesse setor (FECOMERCIO, 2015). O kefir, por exemplo, € uma
bebida que possui véarios beneficios relatados, e mesmo ndo sendo um produto recente e ja
amplamente comercializados diversos paises, ainda ndo &€ um produto encontrado com
facilidade nas prateleiras do mercado varejista brasileiro (FARNWORTH; MAINVILLE,
2008). Sendo sua producdo pouco difundida e majoritariamente artesanal a nivel nacional.

E um desafio para o Brasil, no mercado varejista, responder a demanda de publicos
diferenciados conforme suas exigéncias e necessidades, por faixa etéria: idosos e infantis; por
questdes fisiologicas: intolerantes e alérgicos; ou por estilo de vida. Neste altimo grupo se
enguadram os vegetarianos e os veganos (DCI, 2015). Estes segmentos seguem uma tendéncia
mundial de mercado. A partir disso, a biotecnologia de alimentos vem se aperfeigcoando para
oferecer solucbes que possam suprir essas demandas, elaborando produtos que possuam maior
qualidade desde sua origem, processamento, prateleira até a mesa do consumidor.

O kefir de agua é um produto passivel de atender a publicos especiais como € 0 caso
de vegetarianos e veganos que optam por nao consumir alimentos de origem animal. O kefir de
agua também atenderia um puablico especial como pessoas alérgicas a caseina ou intolerantes a
lactose, quando comparado a versdo mais tradicional da bebida, que é o kefir de leite. Ha

também a possibilidade de o kefir de dgua atender algumas das necessidades de publicos
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infantis e idosos, que sdo grupos que carecem de alimentos menos processados e com mais
propriedades que auxiliam no desenvolvimento e metabolismo saudavel.

Dessa forma, a bebida proposta neste trabalho visa ampliar as possibilidades de
inovacdo no segmento de bebida fermentada e potencialmente funcional, bem como destina-la
a um publico diverso, incluindo consumidores vegetarianos e veganos e outros publicos
especiais, como o segmento infantil, de idosos e os alérgicos e/ou intolerantes.

Ademais, ao optar-se por utilizar nesta bebida uma fruta tdo familiarizada no nordeste
brasileiro e geralmente pouco explorada comercialmente, como o jamel&o, abre-se caminhos
para valorizacdo de pequenas cadeias de comercializacdo e exploracdo, ja que é uma fruta
geralmente obtida através do extrativismo. Além disso, o jameldo nesta pesquisa atua como
uma nova opcao de saborizagdo natural em bebidas fermentadas, ainda ndo descrita na literatura
consultada.

A hipotese deste trabalho é que a fruta escolhida, utilizada como agente saborizante
natural, ndo exerca efeito negativo na tecnologia tradicional do kefir de agua, tampouco nas
caracteristicas microbioldgicas do produto.

O objetivo geral do presente trabalho é desenvolver uma bebida fermentada a base de
kefir de agua, saborizada naturalmente com jamel&o (Syzygium cumini).

Os objetivos especificos, sdo:

a) Realizar a contagem de micro-organismos indicadores de qualidade higiénico-
sanitaria em ambos tratamentos de kefir de agua desenvolvidos, tratamento
controle ndo saborizado e tratamento teste saborizado com jamel&o;

b) Determinar o teor alcodlico nos dois tratamentos desenvolvidos;

c) Confrontar os resultados com a legislagéo vigente.
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2 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

2.1 KEFIR

2.1.1 Origem

E uma bebida tradicional consumida principalmente na regido da Europa oriental e
Asia central. Acredita-se que teve origem nas montanhas do Caucaso ha séculos atras. O
consumo tradicional do kefir j& era empiricamente atribuido a qualidade de vida e longevidade,
visto que o termo deriva de “keyif” que significa "bem-estar” em turco (OTLE; CAGINDI,
2003). No inicio do século passado, o cientista russo Metchnikoff (1907) ja sugeria que esses
beneficios estavam correlacionados a presenca de bactérias acido-lacticas em bebidas
fermentadas. Entretanto, ainda ndo se sabe ao certo se todos os kefir consumidos atualmente
sdo provenientes de uma mesma cultura-mae, pois a depender do método de manufatura e dos
substratos adicionados, a composicdo da populacdo de micro-organismos presentes nos graos
podem diferir uma das outras (WITTHUHN et al., 2005).

2.1.2 Caracteristicas Biologicas do Kefir: Composi¢do Microbiol6gica e Morfologia

O kefir € uma bebida lactea fermentada, alcoolico-acida com consisténcia cremosa e
sabor refrescante levemente acido, onde o alcool é praticamente imperceptivel. Esta bebida
pode ser produzida a partir da fermentacéo da lactose do leite, utilizando os tradicionais gréos
de kefir (PRADO et al., 2015).

De acordo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados
descrito pelo Ministério da Agricultura (MAPA), o kefir esta incluso na definicdo de bebida
lactea fermentada, cuja fermentacdo € realizada através do cultivo dos grdos de kefir, com
producéo final de acido lactico, &cido aceético, alcool e didxido de carbono (BRASIL, 2007).

Segundo a definigéo internacional do Codex Alimentarius, para padronizacao de leites
fermentados, o kefir € uma bebida lactea fermentada caracterizada pela fermentagdo de uma
cultura iniciadora estavel composta por bactérias Lactobacillus kefiri e demais espécies dos
géneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter, além de leveduras como as da espécie
Kluyveromyces marxianus e espécies do género Saccharomyce (FAO/OMS, 2011).

Esta cultura iniciadora dos grdos do kefir € composta por uma complexa associacéo

simbidtica entre determinadas espécies de leveduras fermentadoras ou ndo de lactose (10°-10’
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UFC/qg), bactérias acido-lacticas (102 UFC/g) e bactérias acido-acéticas (10° UFC/g). Esses trés
grupos de micro-organismos encontram-se envoltos em uma matriz de exopolissacarideos,
sendo o principal dentre eles o kefiran (GARROTE et al., 2010; CHEN et al., 2015).

Portanto, a associacdo da matriz de exopolissacarideos com a cultura iniciadora
formam os gréos de kefir, cujo odor é levemente acidificado, a consisténcia é gelatinosa e pode
medir de trés a 35mm de didmetro. O gréo de kefir possui forma arredondada irregular, de
maneira que ja foram comparados a inflorescéncia de um couve-flor (FARNWORTH;
MAINVILLE, 2008). A coloracao do gréo varia de acordo com a matriz alimentar onde o gréo
é cultivado. Geralmente, o gréo adquire coloragdo mais clara e ténue, em relag&o a cor principal
do liquido onde o grdo é cultivado. No kefir de &gua, € comum que os graos variem de coloragdo
entre o transparente e 0 amarelado. Neste caso, o tom amarelado é dado em funcéo da presenca
do aclcar mascavo, que geralmente é o aclcar mais utilizado para cultivo neste tipo de kefir.
Do mesmo modo, o grdo pode adquirir outras coloragdes, especialmente se o liquido de

crescimento possuir pigmentacao.

2.1.3 Dados de Producéo e Consumo

A manufatura do kefir é relativamente simples e rapida, quando comparada aos demais
leites e bebidas fermentadas. Os grdos sdo popularmente obtidos através de doacgdes, que sdo
feitas através de redes de colaboracdo entre os produtores artesanais, principalmente por meio
da utilizacdo de redes sociais na internet. A producdo da bebida é comumente realizada através
da adi¢do dos grdos (cultura iniciadora) no substrato, que tradicionalmente é o leite de vaca. No
entanto, outros substratos ja foram relatados, como leite de ovelha, leite de cabra, leite de bufala,
além de outros substratos ndo- lacteos, como leite de soja, suco de frutas, aclcar ou melago
(FARNWORTH; MAINVILLE, 2008; ALMEIDA, 2011; RATTRAY; O’CONNELL, 2011).

Quanto a producdo comercial, além da bebida original fermentada, ha também a venda
e desenvolvimento de outros produtos funcionais a partir do kefir, como alimentos que se
assemelham a iogurte grego, queijos, além dos kefir livres de glaten e lactose (PRADO et al.,
2015).

O consumo do kefir, tanto na versdo comercial quanto na versao artesanal, ja esta
atrelado a qualidade de vida e efeitos terapéuticos. Tais efeitos sdo relatados desde muito tempo
por observacdo empirica e conhecimento popular e, atualmente, reconhecidos por pesquisas

cientificas atribuidos aos alimentos definidos como funcionais probidticos, onde os micro-
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organismos identificados no kefir sdo responsaveis por variados beneficios a sade humana
(SOCCOL et al., 2014).

2.1.4 Beneficios para Saude

Os beneficios atribuidos ao kefir estdo relacionados a composicdo da sua cultura
iniciadora, ou seja, 0s micro-organismos presentes e seus metabdlitos gerados. Mesmo apdés a
remocao dos grdos, a bebida ainda possui micro-organismos viaveis € em concentragdes
suficientes para agirem diretamente no organismo hospedeiro, ou através de seus produtos
produzidos durante a fermentacdo como enzimas, peptideos e expopolissacarideos sollveis
também associados a atividade bioldgica atribuida a bebida (FARNWORTH, 2005;
NALBANTOGLU et al., 2014).

Determinados micro-organismos, com efeitos probidticos demonstrados, ja foram
identificados no kefir, como linhagens de Lactobacillus kefir, L. lactis, L. plantarum e
Saccharomyces cerevisiae. Os seus efeitos probioticos geralmente atuam no metabolismo e na
salide humana, por meio da regulacédo do trato gastrointestinal (SOCCOL et al., 2014).

Uma de suas principais atividades bioldgicas € a prevencao de infeccdes por meio da
inibicdo do desenvolvimento e até morte de micro-organismos patogénicos. A atividade
antibidtica e bactericida do kefir, esté relacionada a produgdo de acidos organicos (GARROTE
et al., 2000), dioxido de carbono, peréxido de hidrogénio, etanol, diacetil e peptideos
(FARNWORTH, 2005).

Além disso, acredita-se que o kefir também possui potencial para oferecer beneficios
como estimulo do sistema imunoldgico, inibi¢do de crescimento tumoral, digestdo da lactose
para individuos que apresentam intolerancia a este agucar e reducdo dos niveis de colesterol
(GILL, 1988; LIU et al., 2002; HERTZLER; CLANCY, 2003; YING et al., 2013).

2.2 KEFIR DE AGUA

Kefir de agua, popularmente conhecido como “tibicos” em algumas regides do mundo,
é uma bebida fermentada tradicional produzida a partir de uma cultura iniciadora adaptada para
uma solugdo de sacarose, que por vezes é adicionada de diferentes frutas secas
(tradicionalmente, o figo) ou frutas frescas no processo de fermentacdo da bebida. A
fermentacgdo possui duragdo média de 24 a 48 horas, em temperatura em torno de 30°+40°C e,
como consequéncia, obtém-se uma bebida com caracteristica turva e carbonatada. Dependendo

do tipo de acucar utilizado na fermentacéo, a cor final da bebida varia entre o caramelo e
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amarelo claro. O aglcar é consumido durante a fermentacéo pelas leveduras, tornando o produto
pobre em agUcar, com sabor e aroma acido, refrescante e levemente alcoodlico (GULITZ et al.,
2011).

Quanto a microbiota que compde os graos do kefir de 4gua, ainda ha poucos estudos
quanto as suas interacbes e metabolismo, mas assim como o de leite, em sua grande maioria
consiste em um consarcio simbi6tico entre multiplas espécies de bactérias acido lacticas, acido
aceticas e leveduras (LAUREYS; VUYST, 2014). Em um estudo realizado por Gulitz e equipe
na Alemanha (2011), listou a diversidade microbiolédgica presente em graos de kefir de agua,
provenientes de trés diferentes origens. As seguintes espécies de bactérias foram recorrentes
nos gréos analisados: Lactobacillus casei, Lb. hordei, Lb. nagelii, Lb. hilgardii, Lactococcus
citreum, Lc. mesenteroides, Acetobacter fabarum e Ac. orientalis. Também as seguintes
espécies de leveduras: Hanseniaspora valbyensis, Lachancea fermentati, S. cerevisiae e
Zygotorulaspora florentina.

Enquanto no Brasil, um estudo realizado por Miguel e equipe (2011) apresentou o
perfil microbioldgico presentes nos grdos de kefir de agua originarios de oito diferentes estados
brasileiros. Onde foram identificadas as seguintes espécies de bactérias: Lactobacillus casei,
Lb. paracasei, Lb. kefiri, Lb. sunkii Lb. satsumensis Lb. helveticus, Lb. buchneri, Acetobacter
lovaniensis, Gluconobacter liquefaciens e Bacillus cereus. E as seguintes espécies de leveduras:
S. cerevisiae, Yarrowia lipolytica, Zygosaccharomyces fermentati, Pichia membranifaciens, P.
cecembensis, P. caribbica, P. fermentans e Candida valdiviana.

Estudos mais recentes tém identificado novas espécies com potencial probidtico em
diferentes culturas de grdos de kefir de agua, como Bifidobacterium aquikefiri sp (LAUREYS
et al., 2016) e uma nova espécie do género Oenococcus relacionada com O. oeni e O. kitaharae
(VERCE et al., 2018).

Bactérias do género Bifidobacterium sdo naturalmente associadas a uma microbiota
intestinal de animais e humanos saudaveis, e sua utilizacdo ja € recorrente na producdo de
alimentos e bebidas fermentadas funcionais (LAUREYS et al., 2016). Em relacdo ao género
Oenococcus, encontra-se a espécie acidofila O. oeni, anteriormente conhecida como
Leuconostoc oenos, cujas linhagens sdo amplamente utilizadas na fermentacdo malolatica do
vinho, que influencia na melhora da estabilidade e qualidade da bebida (STERNES;
BORNEMAN, 2016). Também é relatada a presenca da espécie O. kitaharae, de carater acido-
lactica e que possui crescimento via heterofermentativa (ENDO; OKADA, 2006).

Os beneficios atribuidos ao consumo do kefir de agua sdo diversos, como por exemplo

atividade antiedematogénica, antioxidante, anti-ulcerogénica, anti-inflamatoria e cicatrizante,
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(MOREIRA et al., 2008; ALSAYADI et al., 2013; RODRIGUES et al., 2016). Além da
regulacdo do trato gastrointestinal, beneficio também atribuido ao kefir tradicional de leite, pois
de certa forma compartilham de alguns micro-organismos probioticos semelhantes em ambas
culturas iniciadoras.

O kefir de &gua € tradicionalmente produzido e consumido de forma artesanal, ao redor
do mundo. E uma bebida amplamente consumida em paises como Estados Unidos, Jap&o e
Franca, sendo reflexo de um mercado promissor no segmento de bebidas fermentadas
funcionais. Ademais, um dos principais incentivos ao consumo desta bebida é a possibilidade
de individuos alérgicos ou com intolerancia a lactose, veganos e vegetarianos também serem
alcancados (FIORDA et al., 2017).

2.3 JAMELAO

2.3.1 Classificagdo

Syzygium cumini (L.) Skeels (Sinonimos: Eugenia jambolana Lam. ou Syzygium
jambolana Dc ou Eugenia cuminii Druce), popularmente conhecido no Brasil por “jameldo” e
em outras regides do pais como oliveira, azeitona-preta, jamboldo ou guapé, é fruto da planta
de mesmo nome pertencente a familia Myrtaceae. Originaria da Asia tropical, especificamente
da India, é uma planta de f4cil adaptacéo ao clima quente e imido, principalmente em regides
litoraneas. No Brasil, ha grande predominancia do fruto na regido nordeste (RODRIGUES et
al., 2015).

Quanto as suas caracteristicas fisicas e sensoriais, € um fruto elipsoide, de cor parpura
escura, que mede entre 1,5 e 3,5 cm, e possui uma Unica e grande semente, centralizada no
interior da polpa. A casca e a polpa sdo comestiveis, possuem certa adstringéncia e sabor acido
(BALIGA et al., 2011). A coloragéo da polpa é arroxeada, porém com menor intensidade a

casca.

2.3.2 Composicao Nutricional

Os frutos da S. cumini sdo ricos em acucares sollveis (glicose, frutose e rafinose),
acidos organicos (acido malico, acido galico e acido oxalico), compostos fendlicos (taninos,
principais responsaveis pela adstringéncia da fruta), antocianinas (3,5 — diglicosidades,

delfinidinas, malvinidinas e petunidinas), minerais (principalmente, célcio e potassio) e
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carotenoides (luteinas e B-caroteno) (FARIA et al., 2011; SRIVASTAVA; CHANDRA, 2013).
De acordo com Benherlal e Arumughan (2007), a polpa fresca do fruto possui teor de umidade
em torno de 850 g/kg, concentracdo de proteina bruta de 66 g/kg, fibra bruta 7 g/kg e amido
350 g/kg.

2.3.3 Bioativos Naturais

Os principais compostos bioativos presentes no jameldo séo os fenois, flavonoides,
antocianinas monoméricas, taninos, acido ascorbico e carotenoides (FARIA et al., 2011). Estes
fitoquimicos estdo relacionados aos efeitos farmacoldgicos tanto da polpa quanto da casca do
jameldo. Entre os efeitos ja relatados do extrato da polpa da fruta estdo acdo antioxidante, anti-
hiperglicémico, anti-hiperlipidémico, hepatoprotetor e nefroprotetor, (REKHA et al., 2008;
DAS; SARME, 2009; TANWAR et al., 2010). Quanto ao extrato da casca, estudos relataram
sua atividade bactericida no combate de determinadas bactérias patogénicas, efeito
antidiarreico, além de prevenir diabetes e aumentar a disponibilidade de insulina
(MUKHERJEE et al., 1998; DJIPA et al., 2000; SARAVANAN; LEELAVINOTHAN, 2006;
SARAVANAN; PARI, 2007; SRIVASTAVA; CHANDRA, 2013).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 OBTENCAO DA CULTURA DE KEFIR

Os gréos de cultura do kefir de agua foram obtidos em 2019 atraves de doacéo
realizada por uma rede de produtores artesanais na cidade de Jodo Pessoa, capital do estado da
Paraiba. Ndo se sabe como foram formados, tampouco a quanto tempo vinham sendo
cultivados. Os graos foram obtidos congelados e, portanto, encontravam-se inativados. Os graos

utilizados neste trabalho sdo mostrados na Figura 1.

Figura 1 — Graos de kefir de dgua.

- Ny

Fonte: LOPES; PAULINO (2018).

3.2 REATIVACAO DOS GRAOS DE KEFIR

O processo de reativacdo dos grédos foi realizado no Laboratério de Inovacdo de
Alimentos, localizado no Centro de Biotecnologia da Universidade Federal da Paraiba. Para a
reativacdo dos grdos de kefir de agua foram adotadas Boas Praticas para Servicos de
Alimentacdo, conforme consta na Resolucdo - RDC N° 216 (BRASIL, 2004).

Antes de serem utilizados para o processo de producdo da bebida, os gréos congelados
passaram por trés ciclos de reativacdo lenta. Para todos os ciclos foi realizada a higienizacdo da
bancada onde utilizou-se alcool etilico hidratado 70° INMP. Os utensilios utilizados foram
lavados com sabdo neutro, enxaguados em agua corrente e secos naturalmente.

Inicialmente, os gréos do kefir ainda congelados foram adicionados a uma solucéo de
sacarose, contendo acucar tipo demerara. Para preparo da solugéo foi utilizada propor¢édo de
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1:1:10 de gréos, acucar e agua, respectivamente. Essa mistura foi adicionada a um recipiente
de vidro, o qual foi parcialmente fechado e levado a estufa a 26°+1°C, durante 48 horas. Apds
esse tempo, os grdos foram filtrados e a solucdo descartada. Os grdos recuperados foram
adicionados a uma nova solugdo nas mesmas proporcdes e condi¢des que 0 processo anterior,
iniciando assim um novo ciclo. Para reativagcdo dos gréos congelados procedeu-se com no

minimo trés ciclos de reativagéo.

3.3 DESCRICAO DOS INGREDIENTES

Para a produc&o laboratorial do kefir de 4gua foram utilizados como ingredientes: os
grdos de kefir de agua reativados, agua mineral, acicar do tipo demerara e polpa natural de

jameldo.

3.4 PREPARO DA FRUTA

As frutas foram obtidas de arvores frutiferas localizadas dentro do Campus | da
Universidade Federal da Paraiba, na cidade de Jodo Pessoa, estado da Paraiba. Para este
experimento, s6 foram utilizadas frutas extraidas diretamente dos galhos e que estivessem com
sua integridade preservada.

As frutas recolhidas foram acondicionadas em sacolas de polietileno de média
densidade e transportadas até o Laboratério de Inovacdo de Alimentos do Centro de
Biotecnologia, onde foram devidamente preparadas. O tempo de transporte entre a colheita das
frutas e a chegada ao laboratério teve duracdo de cinco minutos e as frutas foram transportadas
em temperatura ambiente.

Para o procedimento de higienizacdo, as frutas foram dispostas em bandejas brancas
de polietileno e higienizadas, individualmente, com &gua e sab&o neutro, seguida de enxague
abundante com agua corrente. Amostras das frutas higienizadas estdo na Figura 2.
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Figura 2 — Jamel&o integro, com casca, polpa e semente, ap6s colheita e higienizagéo.

Fonte: LOPES; OLIVEIRA (2019).

Ap0s lavagem, as frutas permaneceram em recipiente do tipo peneira de aco inoxidavel
para escorrimento do excesso de agua durante cinco minutos. Apos escorrimento do excesso de
agua, as frutas seguiram para a fase de despolpamento.

A remocdo da semente e obtencdo da polpa com casca (Figura 3) foi efetuada
manualmente, com auxilio de uma faca pequena de aco inoxidavel. Objetivou-se nesta fase a
remocao da polpa da fruta, mantendo-se a casca, € com o minimo de injdrias ou danos a

semente.

Figura 3 — Polpa e casca de jamel&o obtidas apds despolpamento manual.

Fonte: LOPES; OLIVEIRA (2019).

Em seguida, a polpa foi separada em por¢des de 50g e embaladas em sacos de
polietileno de baixa densidade. Removeu-se o0 excesso de ar, procedeu-se com a identificacdo
das embalagens e posterior congelamento -10°+4°C, durante 254 horas. Apés, as polpas foram
consideradas totalmente congeladas e encontravam-se aptas a serem descongeladas lentamente

e usadas no processo de saborizagéo do kefir, a medida que fosse necessario.
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3.5 CARACTERIZACAO DOS TRATAMENTOS DESENVOLVIDOS

Foram desenvolvidos dois tratamentos: o primeiro grupo foi denominado tratamento
controle (TC) ndo submetido ao processo de saborizacdo; o segundo grupo foi denominado
tratamento teste (T1) e contou com a saborizacdo natural do jamel&o. O processo de fabricagéo
de kefir de 4gua foi semelhante nos dois tratamentos. O fluxograma de fabricacdo do kefir de

agua esta disponivel na Figura 4.

Figura 4 — Fluxograma de producdo laboratorial do kefir de 4gua saborizado com jamel&o.
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Fonte: AUTOR (2019).

3.6 PROCESSAMENTO DO KEFIR DE AGUA

O processamento do kefir de agua foi dividido em duas etapas: primeira fermentacéo,
cujo objetivo € a obtencdo da agua kefirada; e segunda fermentacéo, cujo objetivo é saborizar
e gaseificar a bebida previamente fermentada. As etapas do processo estdo exemplificadas no

fluxograma apresentado acima na Figura 4.
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Para a produgdo do kefir de &gua foram adotadas Boas Préticas para Servicos de
Alimentagdo, conforme consta na Resolucdo - RDC N° 216 (BRASIL, 2004). Para inicio da
producdo laboratorial foi realizada a higienizacdo da bancada com detergente neutro, seguida
de enxague e sanitizacdo com alcool etilico hidratado 70° INMP. Os utensilios utilizados
também foram lavados com detergente neutro, enxaguados em &gua corrente e Secos
naturalmente.

Com os ingredientes selecionados e 0s instrumentos limpos e secos, iniciou-se
pesagem dos todos os ingredientes em uma balanca digital de precisdo. Para a pesagem dos
grdos de kefir e do agucar foram utilizados recipientes de polietileno descartaveis, previamente
tarados, enquanto o volume de agua foi medido por uma proveta de vidro. Imediatamente apds
a pesagem, a 4gua mineral e o agUcar tipo demerara foram adicionados em um vidro alto, com
capacidade de 500mL, e homogeneizados manualmente com o auxilio de um bastdo de vidro.
Apos dissolucdo do agucar foram adicionados os grdos de kefir lentamente. Os potes foram
fechados parcialmente e estocados em estufa de cultivo microbioldgico a 26°+1°C durante 24
horas. Essa fase foi denominada primeira fermentacao (fermentacéo aerdbia).

Apds a primeira fermentacdo os potes foram retirados da estufa e procedeu-se com a
filtragem do liquido e obtencdo da agua kefirada. Os graos foram recuperados através de uma
peneira plastica, com tela de poliéster, e retornaram para nova solucdo de sacarose, dando inicio
a nova fermentacdo. A agua kefirada prosseguiu para a segunda fermentagdo. Para esta etapa
foi adicionada a polpa, lentamente descongelada a +6+2°C, diretamente sobre o liquido.
Realizou-se homogeneizacdo mecanica da polpa com a agua kefirada com o auxilio de um
bastédo de vidro. O vidro foi completamente fechado e a mistura foi novamente incubada em
estufa de cultivo microbioldgico a 26°+1°C durante 24 horas. Essa fase foi denominada segunda
fermentacdo (fermentacdo anaerdbia).

Apds segunda fermentacdo os potes foram recolhidos da estufa e a bebida foi reservada
sob refrigeracdo (6°+2°C) durante o tempo minimo de trés horas, finalizando o processo de

producéo.

3.7 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Todas as analises microbiolégicas foram realizadas em consonancia com as
especificacbes do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), de acordo
com a Instrugcdo Normativa N° 62, de 26 de agosto de 2003, em conformidade com Brasil
(2003).
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Para este estudo foram realizadas analises microbioldgicas em quatro grupos
microbianos: 1) bactérias heterotréficas mesofilas, 2) colimetria total (coliformes total e
termotolerantes), 3) Salmonella sp. e 4) bolores e leveduras. Todas as analises foram realizadas
tanto no TC como no T1.

Para cada tratamento desenvolvido foram colhidas trés amostras e as analises foram

realizadas em triplicata.

3.7.1 Analise de Bactérias Heterotroficas Mesofilas

Para determinacdo da contagem padrdo de bactérias heterotroficas mesofilas foi
utilizada a técnica que consistiu na inoculacdo da amostra a ser analisada em agar padrao para
contagem (PCA). As placas foram incubadas invertidas em temperatura de 36 + 1°C por 48
horas para a contagem total de bactérias mesofilas. O resultado obtido foi expresso em Unidade
Formadora de Colonia por grama (UFC/g), conforme recomendac6es de BRASIL (2003).

3.7.2 Andlise de Coliformes Totais e Termotolerantes

Para a determinagdo do Numero Mais Provavel de coliformes totais e termotolerantes
foi realizada a técnica de contagem, que se baseia na inoculagcdo da amostra em caldo lauril
sulfato de sodio. Neste processo a presenca de coliformes é evidenciada pela formacdo de gas
nos tubos de Durhan, produzido pela fermentacdo da lactose contida no meio.

Tubos em que houve a evidéncia de coliformes, foram inoculados em caldo verde
brilhante bile lactose (VBBL) 2% e posteriormente foram incubados a 36 + 1°C. A presenca de
gas nestes tubos de Durhan evidenciou a presenca de coliformes totais.

A presenca de coliformes termotolerantes foi confirmada através da inoculacdo de
amostras positivas de coliformes totais em caldo Escherichia coli (EC), seguido de incubagéo
em temperatura seletiva de 45 + 0,2°C. A presenca de gas nos tubos de Durhan confirmou a
presenca de coliformes termotolerantes. Os resultados obtidos da contagem foram expressos
em NMP/g (BRASIL, 2003).

3.7.3 Anélise de Salmonella sp.



26

O método analitico para deteccdo de Salmonella sp. foi realizado conforme
recomendacdo do MAPA, que consta no capitulo XV da Instrucdo Normativa N° 62, de 26 de
agosto de 2003 (BRASIL, 2003).

3.7.4 Andlise de Bolores e Leveduras

A metodologia utilizada teve como objetivo a contagem de bolores e leveduras
presentes nas amostras de TC e T1. O principio do método baseia-se na verificagdo do
desenvolvimento de bolores e leveduras em meios de cultura com pH préximo a 3,5 e
temperatura de incubagéo de 25 £ 1°C. Os meios acidificados com pH 3,5 = 0,1 promovem
seletividade do crescimento de fungos, inibindo a maioria das bactérias presentes no alimento.

Apdbs contagem das colénias, o resultado foi expresso em UFC/g (BRASIL, 2003).

3.8 ANALISE DO TEOR ALCOOLICO

O grau alcoodlico foi determinado pelo método de ebuliometria e o resultado foi

expresso em grau Gay Lussac (°GL), de acordo com Atkins (1994).



27

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 OBTENCAO DOS GRAOS DE KEFIR

Uma das limitag6es encontradas para dar inicio a este experimento refere-se a obtencéo
dos gréos de kefir de &gua. Na cidade de Jodo Pessoa, capital do estado da Paraiba, no nordeste
brasileiro, ndo foram encontradas lojas fisicas que comercializassem o0s gréos iniciadores do
cultivo, tampouco com garantias de que os grdos sdo comprovadamente isentos de
contaminantes. A forma encontrada para a obtengdo dos gréos foi por meio de doagdes de uma
rede de produtores artesanais, cujo contato ocorreu através de redes sociais. Embora haja um
entendimento em relacdo a solidariedade e generosidade implicitos neste tipo de obtencdo do
grédo, por outro lado também existe o questionamento cientifico sobre a origem, quantidade de
celulas viaveis e tipo de células microbianas presentes. Nesse sentido, caso 0s grdos estejam

contaminados pode haver consequéncias negativas e/ou prejuizos ao provavel consumidor.

4.2 PROCESSAMENTO DO KEFIR

Um dos primeiros pontos a serem discutidos no processamento refere-se a qualidade
das frutas obtidas. A forma de obtencéo e cuidado com a fruta, e a forma rigorosa de selecao
por qual cada fruta passou até ser escolhida foram considerados pontos importantes para a
obtencdo da bebida final. Para fermentacdo natural, deve-se evitar frutos que estejam caidos,
abertos, com rachaduras ou em contato direto com solo, folhas e outros frutos. Esses cuidados
favorecem que a fermentacdo ocorra somente a partir da adicdo da fruta na dgua kefirada e
garante ao pesquisador maior controle sobre o inicio da primeira fermentacéo.

Durante o processamento da fruta, as cascas foram preservadas em funcgdo da presenca
de antocianinas descritas neste tipo de fruta, conforme relatam Faria et al. (2011) e Srivastava
e Chandra (2013). A presenca de antocianinas pode contribuir para reforcar as propriedades
nutricionais extras da bebida. Em relagdo ao despolpamento, houve cuidado para ndo haver
injarias na semente, uma vez que a mesma possui taninos que poderiam contribuir
negativamente com sabor adstringente e/ou amargo na bebida final.

As dificuldades encontradas durante a fase de processamento se devem principalmente
pela auséncia de uma padronizacéo oficial e reconhecida para este tipo de bebida. Os protocolos
realizados para o cultivo do kefir de 4gua baseiam-se em relatos e experiéncias artesanais, come

escassez de dados cientificos sobre o tema. Informagdes com preciséo cientifica como
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qualidade e quantidade de grdos, viabilidade e tipos de células, tipos de substratos,
caracteristicas de fermentacdo e de gaseificacdo, bem como recomendacgdes para manuseio,
transporte, congelamento e consumo da bebida, ao tempo que sdo obstaculos para
desenvolvimento nas area de pesquisa e desenvolvimento (P&D), constituem campo vasto de

investigacao académico-cientifica na area de biotecnologia de alimentos.

4.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Em relacdo as andlises microbioldgicas, os resultados estdo expressos na Tabela 1.
Observa-se que a contagem de bactérias heterotréficas meséfilas no kefir controle foi de 8,9 x
10* UFC/g, enquanto no kefir de agua saborizado houve uma reducédo de cerca de 98% das
bactérias totais, resultando apenas 1,2 x 10° UFC/g. Esse dado foi considerado positivo, pois

mostra que na bebida saborizada houve uma reducdo de bactérias totais.

Tabela 1 — Média dos resultados obtidos nas analises microbioldgicas realizadas nos dois
tratamentos de kefir de dgua.

Tratamentos
Anélises Microbioldgicas _ Kefir saborizado com
Kefir Controle i y
jamel&o
Contagem de bactérias mesofilas
8,9 x 10* 1,2 x10°
(UFC/g)
Coliformes a 35°C (NMP/qg) 1,1 x 103 <10
Coliformes a 45°C (NMP/g) 1,1x10° <10
Salmonella sp. em 25g Ausente Ausente
Bolores e leveduras (UFC/g) 4,7 x 10* 6,8 x 10*

Fonte: AUTOR (2019).

Essa reducdo pode estar relacionada a quantidade de substrato disponibilizado pela
fruta durante o processo da segunda fermentacdo no T1. Apesar de ndo quantificado neste
trabalho, é possivel considerar que as bacterias provenientes dos grdos do kefir possam ter
produzido &cido lactico e acido acetico, em funcdo do tipo de células microbianas presentes nos
grdos e que, a acdo conjunta desses dois acidos pode ter contribuido para causar inibi¢do ou
morte de micro-organismos heterotroficos mesofilos que geralmente ndo resistem a um

ambiente com acidificacdo elevada (JAY et al., 2005).
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Este decréscimo de bactérias mesdfilas também pode estar associado a concentracdo
de taninos presentes na casca da fruta. Os taninos presentes no jameldo possuem potencial
bactericida para determinados grupos de patdgenos, entre eles Staphylococcus aureus, Yersinia
enterocolitica e estafilococos coagulase negativa, como Staphylococcus hominis,
Staphylococcus cohnii e Staphylococcus warneri (DJIPA et al., 2000).

Mesmo ndo sendo uma anélise microbioldgica exigida pela legislacdo para este tipo
de bebida, a contagem de micro-organismos mesoéfilos é relevante pois reforca os demais
indicadores da condi¢do higiénico-sanitaria da bebida em questdo. Geralmente, as bactérias
deste grupo microbioldgico estdo associadas a intoxicacdo alimentar e rapida decomposicao
dos alimentos. Como exemplo, tem-se grande parte das espécies do género Staphylococcus,
cujo crescimento é demonstrado em temperaturas entre 7° e 47°C e as suas enterotoxinas
responsaveis pela intoxicacdo em humanos sao produzidas em temperatura 6tima de 40° a 45°C
(JAY etal., 2005).

A contagem de coliformes totais obteve os mesmos resultados que a contagem de
coliformes termotolerantes. Nos dois casos, as contagens observadas foram de 1,1 x 102 NMP/g
para o kefir controle e de 2,3 NMP/g para o kefir saborizado. Houve reducédo de mais de 99%
do grupo controle para o grupo teste nos dois tipos de analise. Esses dados foram considerados
0s mais relevantes da pesquisa, uma vez que coliformes s&o naturalmente encontrados na flora
do trato gastroinstetinal em humanos e sua contagem é importante uma vez que a E. coli,
representante dos coliformes termotolerantes, é considerada o principal indicador global de
contaminacéo fecal.

Os coliformes totais sdo um grupo de bactérias gram-negativas que se reproduzem em
temperatura étima de 35°C. Esse grupo inclui espécies como E. coli, exclusivamente de origem
fecal, além de géneros como Klebsiella sp, Citrobacter sp e Enterobacter sp, ndo
necessariamente de origem fecal (JAY et al., 2005).

Por outro lado, os coliformes termotolerantes suportam maiores temperaturas, e
possuem temperatura 6tima de crescimento fixada em 45°C. Cabe destacar que dentro deste
grupo hd o predominio da E. coli, sendo um importante indicador de risco para demais
patdgenos entéricos que poderiam estar presentes.

Numa visdo higiénico-sanitaria, a pesquisa por coliformes totais e termotolerantes é
uma maneira eficaz de indicar a qualidade higiénico-sanitaria do alimento ou bebida. A
presenca de micro-organismos desse grupo mostra a provavel presenca de patdgenos entéricos,

responsaveis por distarbios como a diarreia aguda.
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Em relacdo ao género Salmonella sp., este também desperta a atencéo da satde publica
mundo afora, uma vez que causa graves infecgdes em seres humanos a partir do consumo de
alimentos contaminados, causando intoxicacéo alimentar severa, podendo levar o individuo ao
Obito. Por isso a recomendacdo e importancia de sua deteccdo em alimentos. No presente
estudo, o resultado para presenca de Salmonella sp. foi negativo. Assim como observado no
grupo coliformes, esse dado também foi considerado desejado, uma vez que se mostrou como
mais um indicativo de seguranca para 0 consumo humano.

Na analise de bolores e leveduras, observou-se um aumento de aproximadamente 45%
neste tipo de micro-organismos quando se comparou o tratamento controle com o tratamento
teste. O kefir controle apresentou contagem de 4,7 x 10* UFC/g, enquanto o kefir saborizado
de jameldo apresentou contagem final de bolores e leveduras de 6,8 x 10* UFC/g. Este aumento
pode ser justificado em funcdo da microbiota proveniente da prépria fruta. Segundo a literatura,
a casca do jameldo é um bom habitat para este tipo de micro-organismos e ja foram
identificadas algumas leveduras agregadas as cascas da fruta na india (GHOSH, 2011). Como
no presente estudo a casca foi preservada, € possivel que o aumento de bolores e leveduras
observado em T1 possa ter ocorrido em funcéo disso. Fora este fato, cabe salientar que a opcao
pelo ndo uso de agentes sanitizantes com alto poder bactericida nesta pesquisa também pode
ter contribuido para a viabilidade da microbiota na casca da fruta.

Na legislacdo nacional atual para bebidas fermentadas ndo ha abrangéncia para o kefir
de agua especificamente. A legislacdo brasileira faz referéncia apenas ao kefir de leite, que €
abordado na temética de leites fermentados. Sendo assim, existe a necessidade de criar um
padrdo microbioldgico para nortear 0s pesquisadores na area, assim como o préprio segmento
de bebidas fermentadas funcionais que segue crescente no Brasil.

Em conformidade com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites
Fermentados descrito pelo MAPA (BRASIL, 2007), no qual esta inserido o kefir como produto
lacteo fermentado, o produto tem como seguintes critérios de aceitacdo: contagens microbianas
limite minimo (m) igual a 10 NMP/g e limite maximo tolerado (M) igual a 100 NMP/g, para
coliformes totais. Para coliformes termotolerantes: m < 3 (Ié-se, menor que trés) NMP/g e M
=10 NMP/g. Os limites tolerados para bolores e leveduras sdo: m =50 UFC/ge M =200 UFC/g.
De acordo com Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos para Alimentos, descrito
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2001), existe a exigéncia que
Salmonella sp. esteja ausente em produtos enquadrados como leites fermentados.

Vale ressaltar que os resultados obtidos neste estudo com a bebida fermentada

saborizada com jameldo apresentam uma consideravel melhora na qualidade microbioldgica,
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refletindo numa boa qualidade higiénico-sanitaria. Os dados analisados conjuntamente
mostraram que a segunda fermentacdo teve uma funcdo além de apenas saborizar a bebida.
Constituiu-se em uma etapa fundamental, que contribuiu sobremaneira para a obtencéo de um
produto seguro para o consumo humano. Além do valor agregado a bebida tradicional quanto
as suas caracteristicas sensoriais, a saborizacao esta relacionada a ocorréncia das fermentacGes
lactica e acética, que geram &cidos organicos, contribuindo para a acidificagdo do meio,
inibindo micro-organismos deteriorantes e patogénicos.

Um estudo apresentado por Cetinkaya e Elal Mus (2012), apontou a qualidade
microbioldgica de kefir obtidos em mercados na provincia de Bursa, na Turquia. As amostras
obtidas apresentaram altos niveis de indicadores higiénico-sanitarios como coliformes, além de
potencial presenca de bactérias patogénicas como E. coli e Staphylococcus aureus. Os dados
apresentados por esses autores reforcam a teoria que as boas praticas de fabricacdo devem ser
aplicadas durante toda a fabricacdo dessas bebidas, tanto em escala industrial como em escala
artesanal. Especialmente nos modos mais informais de producdo e comercializacao, as chances
de cultivo de gréos contaminados e consumo da bebida fora de padrdo sdo maiores e podem

levar o consumidor a riscos potenciais.

4.4 ANALISE DO TEOR ALCOOLICO

Os resultados para a analise do teor alcoolico estdo descritos na Tabela 2.

Tabela 2 — Resultados médios obtidos nas analises de teor alcodlico realizadas nos dois
tratamentos de kefir de agua.

Tratamentos
Analise do Teor Alcoolico ) Kefir saborizado com
Kefir Controle . 5
jameldo
Ebuliometria (°GL) 0,0 0,6

Fonte: AUTOR (2019).

Nos dois tratamentos desenvolvidos foi detectado presenca de lcool etilico apenas no
kefir saborizado, atingindo 0,6 °GL ou 0,6% em volume de alcool. Essa diferenciacdo se deve
a continuacédo do processo fermentativo apos a recuperacdo dos graos, quando ocorreu adi¢do
de fruta contendo agucares fermentesciveis. Essa etapa ndo ocorreu no tratamento controle.

Certamente os agUcares da fruta foram consumidos durante as 24 horas da segunda fermentacéo,
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foram metabolizados pela via alcodlica, em condi¢Bes de anaerobiose, culminando com a
presenca de leve teor alcoolico e leve gaseificacdo. Proporcionalmente, a literatura de
fermentacdes revela que, quanto maior o tempo de fermentacéo a bebida é submetida, maior €
a geracdo de alcool etilico pelos micro-organismos, especialmente por leveduras como a S.
cerevisiae. No entanto, ndo foram encontrados padrdes na legislacdo para teor alcodlico, nem
para kefir de &gua, tampouco para leites fermentados.

A determinacdo do teor alcodlico € interessante pois demonstra a viabilidade de micro-
organismos, principalmente leveduras, capazes de realizar fermentacéo alcodlica. Além disso,
0 é&lcool produzido na fermentacdo do kefir € atribuido a sabor refrescante e outras
caracteristicas sensoriais que o distingue de outras bebidas lacteas fermentadas tradicionais
(MAGALHAES et al., 2011).

Em trabalho realizado por Dornelles (2007), foi desenvolvida uma aguardente a partir
da fermentacédo do caldo-de-cana com gréos de kefir de agua, dentro dos padrdes legislativos e
com 39% de teor alcoodlico. Os autores demonstraram a capacidade dos graos de kefir de agua
originarem outras bebidas com maiores teores alcoolicos, a depender das condi¢Ges dadas aos

gréos.
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5 CONCLUSAO

A hipotese do presente estudo foi totalmente aceita, visto que a fruta utilizada como

agente saborizante natural ndo exerceu efeitos negativos na tecnologia tradicional do kefir de

agua, tampouco as caracteristicas microbioldgicas do produto.

De posse dos dados obtidas nesta pesquisa, é possivel concluir que:

A bebida obtida nesta pesquisa, caracterizada como kefir de agua saborizado com
jamel&o, foi considerada segura e atendeu os padrfes de qualidade higiénico-sanitéria
recomendados pelo MAPA, se enquadrando como propria para 0 consumo humano.
O kefir controle ndo obteve 0 mesmo grau de seguranca que o kefir saborizado.

A etapa de saborizacdo natural foi considerada fundamental, ndo somente para dar
caracteristicas proprias a bebida, mas principalmente por inibir a presenca de micro-
organismos deteriorantes ou patogénicos.

E relevante a discussdo e implementacio de uma legislacio norteadora especifica para
este tipo de bebida fermentada no Brasil, com fins de padronizacéo e orientacdo para

produtores artesanais, industria e consumidores da bebida.
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6 RECOMENDACOES

Sugere-se que novos tempos de fermentacéo do kefir de agua utilizando jamel&o sendo
testados, onde espera-se que aumente a producdo de &cidos organicos e possa diminuir ainda
mais indicadores higiénico-sanitarios, assim como aumento da carbonatagdo da bebida.

Assim como determinar o grau e a variacdo de acidez nas bebidas obtidas e verificar
seu efeito sobre coliformes e possiveis patdgenos. Além de realizar contagem e determinacao
das bactérias acido-lacticas, acéticas e leveduras presentes no produto final.

Realizar analises sensoriais para verificar a possibilidade de aceitacdo do produto pelo
publico para eventual entrada do produto no mercado varejista.

Realizar analises colorimétricas para mensuracao de caracteristicas de cor, uma vez
que a fruta possui coloracdo altamente atrativa para o consumidor e para 0 segmento de

alimentos processados.
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