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RESUMO

O kefir € uma bebida fermentada que
pode ter suas caracteristicas sensoriais
e funcionais melhoradas pela adi¢éo de
ingredientes com propriedades
funcionais, como a amora-preta, que
possui alto teor de compostos
antioxidantes. Este trabalho teve como
objetivo analisar os aspectos
sensoriais, fisico-quimicos e funcionais
de uma bebida produzida a partir de
leite fermentado com graos de kefir e
saborizada com geleia de amora-preta.
As bebidas lacteas fermentadas com
diferentes concentragdes de geleia de
amora: KF (0%), KFB10% (10%),
KFB20% (20%) e KFB30% (30%) foram
submetidas a teste de aceitabilidade e
intencéo de compra. A bebida KFB20%
teve boa aceitagao global e intencéo de
compra, sendo selecionada para
caracterizagcao - pH, acidez titulavel,
solidos soluveis, parametros
instrumentais de cor, atividade
antioxidante e conteudo de compostos
fendlicos totais. A bebida KF também
foi avaliada. A adicdo de geleia de
amora-preta no  kefir provocou
diminuicdo do pH e aumento dos
sélidos soluveis totais e da acidez
titulavel do produto em relagao a bebida
tradicional. Os valores mais altos de a*
e b* para KFB20%, indicam que o kefir
com 20% de geleia de amora-preta
tendeu para a coloragao avermelhada e
intensificou a cor amarelada.
Observou-se um aumento de 30% na
atividade antioxidante e de quase 3
vezes na quantidade de compostos
fendlicos da bebida saborizada
comparada a tradicional. Conclui-se
que a adicao de 20% de geleia de
amora-preta é uma boa estratégia para
melhorar a aceitabilidade da bebida
lactea fermentada e elevar seus
aspectos funcionais, agregando a

bebida um maior
antioxidante.
Palavras-chave: Alimentos fermentados.
Antocianinas. Antioxidantes.

potencial

ABSTRACT

Kefir is a fermented beverage whose
sensory and functional characteristics can
be improved by adding ingredients with
functional properties, such as blackberry,
which has a high content of antioxidant
compounds. This study aimed to analyze
the sensory, physicochemical, and
functional aspects of a beverage produced
from milk fermented with kefir grains and
flavored with blackberry jelly. Fermented
dairy beverages with different
concentrations of blackberry jelly: KF (0%),
KFB10% (10%), KFB20% (20%), and
KFB30% (30%) were subjected to
acceptability and purchase intention tests.
The KFB20% beverage had good overall
acceptance and purchase intention, and
was selected for characterization — pH,
titratable acidity, soluble solids,
instrumental color parameters, antioxidant
activity, and total phenolic compound
content. The KF beverage was also
evaluated. The addition of blackberry jelly
to kefir caused a decrease in pH and an
increase in total soluble solids and titratable
acidity of the product compared to the
traditional beverage. The higher a* and b*
values for KFB20% indicate that the kefir
with 20% blackberry jelly tended towards a
reddish color and intensified the yellowish
color. A 30% increase in antioxidant activity
and almost 3 times the amount of phenolic
compounds in the flavored beverage
compared to the traditional one were
observed. It is concluded that the addition
of 20% blackberry jelly is a good strategy to
improve the acceptability of the fermented
milk beverage and enhance its functional
aspects, adding greater antioxidant
potential to the beverage.

Keywords: Fermented Foods.
Anthocyanins. Antioxidants.
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1 INTRODUGAO

Kefir € uma bebida fermentada

tradicionalmente produzida a partir da
fermentacio de leite ou agua pelos graos
de kefir, que possuem estrutura gelatinosa
e viscosa, compostos por uma microbiota
simbidtica que contém grande numero de
leveduras, cepas de bactérias acido-
lacticas e bactérias acido-acéticas (Azizi et
al., 2021; Guzel-Seydim et al., 2021). O
Kefir & originario das regides do Caucaso,
leste europeu e Balcas, mas seu consumo
se expandiu em varias regides do mundo
devido aos seus beneficios a saude (Azizi
et al., 2021). Suas propriedades benéficas
sao atribuidas a presenca de
microrganismos  probioticos na sua
composicao, o que lhe confere status de
bebida natural probidtica (Leite et al., 2013;
Farag et al., 2020; Vimercati et al., 2020;
Azizi et al., 2021).

Na literatura sdo citados varios
beneficios do kefir no organismo humano,
tais como balango da microbiota intestinal,
estimulo do sistema imunoldgico, atividade
antagonista a  patdgenos,  efeitos
antitumorais, modulacdo dos niveis de
efeitos de

colesterol, reducdo dos

intolerdncia a lactose e regeneragao
hepatica (Leite et al., 2013; Farag et al.,
2020; Azizi et al., 2021; Guzel-Seydim et
al., 2021). Apesar de poder ser consumido
puro, pela sua acidez elevada, costuma
nao ter boa aceitabilidade (Kabakci et al.,

2020; Larosa et al., 2021). Por esse motivo,

ha alguns trabalhos que desenvolveram

produtos de kefir com adicdo de acucares,
sucos de frutas e vegetais, café, extratos e
sabores (Kabakci et al., 2020; Vimercati et
al., 2020; Larosa et al., 2021; Beniji et al.,
2023). A utilizacao de extratos de frutas e
vegetais no kefir lhe confere melhores
atributos sensoriais, proporcionando maior
diversidade de produtos, além de adicionar
propriedades funcionais advindas das suas
vitaminas, minerais, fibras e compostos
bioativos antioxidantes (Aiello et al., 2020;
Kabakci et al., 2020; Vimercati et al., 2020).

Compostos bioativos antioxidantes
sdo, em sua maioria, metabdlitos
secundarios relacionados com os sistemas
de defesa das plantas, que apresentam
acao protetora na saude humana, pela
reducao da peroxidacéo lipidica (Kaume et
al., 2012; Kabakci et al., 2020; Mota et al.,
2023). Neste contexto, destacam-se as
frutas berries pela sua alta atividade
antioxidante devido a grande concentragao
de compostos polifendlicos (Zorzi et al.,
2020). A amora-preta (Rubus sp) € uma
fruta que sobressai pelo alto teor de
antocianinas e flavonoides (Zorzi et al.,
2020). A fruta é comumente consumida
fresca, mas também é muito utilizada para
producdo de sucos, geleias, sorvetes e
outros produtos (Kaume et al., 2012; Souza
et al., 2014).

Observa-se um aumento da
demanda por alimentos com propriedades

benéficas a saude (Aiello et al., 2020,
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et al, 2020),

saborizacdo de uma bebida fermentada

portanto, a

probidtica com uma fruta rica em
compostos antioxidantes € uma alternativa
viavel e interessante para aumento da
oferta desses produtos. Dessa forma, este
trabalho teve como objetivo analisar os
aspectos sensoriais, fisico-quimicos e
funcionais de uma bebida produzida a
partir de leite fermentado com grédos de
kefir e saborizada com geleia de amora-

preta (Rubus sp.).

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Kefir

Os graos de kefir foram obtidos
por docéo a partir da comunidade local.
A fermentagdo foi realizada no
Laboratorio de Processamento de
Alimentos da Universidade Federal do
Pampa

(Unipampa). O processo

ocorreu de forma tradicional, a
temperatura ambiente (20 °C a 25 °C),
por meio da adi¢gado de 5% de graos de
kefir ao peso do leite, previamente
pasteurizado. Apdés o periodo de
fermentacao de 20 h os graos de kefir
filtrados e novamente
O filtrado obtido da

segunda fermentacgédo foi armazenado

foram

fermentados.

em frascos de vidro (previamente

esterilizados) a 5 °C e analisado em até

24 h.

2.2. Amora
As amostras de amora-preta
(Rubus sp.) foram provenientes de uma
propriedade rural localizada no interior
do municipio de Magambara/RS/Brasil.
Os frutos foram coletados em estagio
maduro e transportados em caixa
térmica com gelo até o laboratério de
Universidade
Itaqui/RS/Brasil,

onde foram selecionados por auséncia

processamento  da

Federal do Pampa,

de injuria e sanitizados em agua

ozonizada. Em  seguida foram

distribuidos em embalagens de
polietileno armazenados em freezer
°C £ 2

doméstico a -18 °C até o

processamento.

2.3 Preparo da geleia de amora-preta

A geleia foi elaborada no
Laboratorio de Processamento de
Alimentos da Universidade Federal do
Pampa (Unipampa). Em uma panela de
inox, 500 g de amora-preta (50%), 250
g (25%) de agucar de coco e 250 g
(25%) de
higienizadas) sem casca e trituradas,

maga  (previamente

foram cobertas de agua filtrada (300

mL) e submetidas a coc¢do por uma

Revista Higiene Alimentar, v.40 (303): e1241, jul/dez, 2026. ISSN 2675-0260

DOI: 10.37585/HA2026.02kefir



-Ahmen‘ﬂf

12

hora. As combinagdes das quantidades
de agucar, maga e tempo de cocgao
foram estabelecidas por meio de testes
preliminares. A maca foi adicionada a
fim de contribuir com o conteudo de
pectina e principalmente para diminuir

a quantidade de agucar adicionada.

2.4 Saborizagao do leite fermentado
com a geleia de amora

Para preparacdo da bebida
saborizada foram utilizados 100 mL do
leite fermentado e adicionadas
diferentes proporcbes de geleia de
amora, as quais foram assim
identificadas: bebida tradicional, sem
adicao de geleia de amora (KF), bebida
com adigao de 10% (KFB10%), bebida
com adi¢ao de 20% (KFB20%) e bebida

com adicdo de 30% (KFB30%).

25 Andlise da
sensorial e intengao de compra das
bebidas

Para a realizacao desta etapa, o

aceitabilidade

projeto foi submetido ao Comité de
Etica da Universidade Federal do
Pampa e aprovado sob o0 numero
20880719.1.0000.5323.

As bebidas elaboradas foram
submetidas ao teste sensorial de

aceitabilidade e intencédo de compra.

Para este teste foi utilizada a escala

hedbnica de 9 pontos (9 = gostei
extremamente, 5 = ndo gostei nem
desgostei e 1 =  desgostei
extremamente). A intengcdo de compra
foi avaliada, utilizando a escala de 5
pontos (5 = certamente compraria, 3 =
talvez comprasse / talvez nao
comprasse, 1 = certamente nao
compraria) (Stone; Sidel, 1993). Os
testes foram realizados no laboratorio
de Processamento de Alimentos Il da
UNIPAMPA com 100 provadores néao
treinados. Foram recrutados
consumidores adultos de ambos os
sSexos, conforme interesse e
disponibilidade em participar da
pesquisa, sendo excluidos do teste
analfabetos, fumantes, gestantes e
portadores  de patologias  que
interferissem na absorcao intestinal e
na sensibilidade gustativa, olfativa ou
que apresentam redugao da
capacidade visual. Foi exigido de cada
provador a leitura e assinatura do
Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido e o preenchimento de um
Questionario de Recrutamento de
Provadores com informacdes sobre
sexo, faixa etaria e consumo habitual
de bebida

participacao na pesquisa.

fermentada para
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As amostras (10 ml) foram
servidas a temperatura de 5°C em
cabines individuais sob iluminagao
branca. As amostras foram codificadas
com numeros aleatorios de trés digitos.
Foi fornecida agua filtrada aos
provadores para enxague bucal entre

as amostras (Fiorda et al., 2016a).

2.6 Caracterizagao fisico-quimica
das bebidas

Foram analisadas as bebidas
com melhor avaliagdo na analise
sensorial (KFB20%) e a bebida
tradicional, sem adicdo de fruta (KF).
Todas as analises foram realizadas em

triplicata.

2.6.1 Analise de pH

Para medida do pH, seguiu-se a

metodologia do Instituto Adolfo Lutz
(IAL, 2008), realizada da seguinte
forma: Calibrou-se o pHmetro (AZ*),
com solucdes tampdes pH 4 e pH 7, de
acordo com as instru¢cdées do manual do
fabricante. Mediu-se 30 mL da amostra
em tubos falcon, agitando o conteudo
em vortex até que as particulas
ficassem uniformemente suspensas
para realizagao da leitura diretamente

na amostra.

2.6.2 Acidez total titulavel

Em um béquer de 100 mL foi
adicionado 10 g da amostra e diluido
em 50 mL de agua destilada isenta de
gas carbbnico. Foram adicionadas 2
gotas da solugdo de fenolftaleina e
posteriormente titulado com uma
solugcado de hidréoxido de sédio 0,1 M,
utilizando bureta de 25 mL, até o ponto
de equivaléncia (pH 8,3 ou coloracao
rosa estavel)), com o auxilio do
potencidbmetro de bancada e agitador
magnético (AL, 2008).

2.6.3 Solidos soluveis totais

O refratdmetro foi ajustado para
a leitura de nem 1,3330 com agua a 23
°C, de acordo com as instrugcbes do
fabricante. Foram transferidas 4 gotas
da amostra homogeneizada para o
prisma do refratbmetro. Apdés um
minuto, foi feita a leitura diretamente na
escala obtendo o indice de refragdo em
°Brix. Como as particulas sodlidas da
amostra prejudicariam a nitidez da
leitura, a mesma foi filtrada utilizando
um pedaco de algodao (IAL, 2008).

2.6.4 Parametros instrumentais de cor

As bebidas foram avaliadas em
relacdo aos parametros instrumentais

de cor de acordo com o sistema CIELab
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L*, a*, b* em colorimetro (Konica

Minolta). O angulo de observacgao foi
fixado em 10° e o iluminante padrao
como D65, que corresponde a luz
natural do dia. Os resultados foram
expressos em valores L*, a* e b*, onde
os valores de L* (luminosidade ou
brilho) variam do preto (0) ao branco
(100), os de a* do verde (-60) ao
vermelho (+60) e os de b* do azul (-60)

ao amarelo (+60) (Fiorda et al., 2016b).

2.7 Caracterizagao funcional

Foram analisadas a bebida com
melhor avaliagdo na analise sensorial
(KFB20%) e a bebida tradicional, sem
adicao de fruta (KF). Todas as analises

foram realizadas em triplicata.

2.7.1 Obtencéo do extrato para analise

de compostos fendlicos e atividade

antioxidante

Os extratos foram preparados de
acordo com Prudencio et al. (2008) com
algumas modificagdes, a partir das
amostras KF e KFB20%. Uma amostra
(4 g) foi homogeneizada em vortex na
presenca de 8 mL de uma solugado de
etanol/1,5 N HCI (85:15), sonicada por
10 minutos e centrifugada em
centrifuga refrigerada (4 °C) a 7.000

rpm por 10 minutos. O sobrenadante foi

coletado e ajustado para o pH 4,7

(ponto isoelétrico da caseina) para
promover a precipitacdo das proteinas
(Andrade et al., 2012) que interferem na
anadlise de compostos fendlicos e
atividade antioxidante. Apos
centrifugagdo, o sobrenadante foi
ajustado para o pH 1, uma vez que este
pH propicia uma melhor representagao
do conteudo dos compostos fendlicos e
antioxidantes da amostra analisada

(Bordignon et al., 2009).

2.7.2 Determinacdo da atividade

antioxidante

A metodologia utilizada para
determinacao de atividade antioxidante
foi baseada na captura do radical
DPPH (Rufino et al., 2007). Em
ambiente escuro, foi pipetado uma
aliquota de 0,1 mL de cada diluigdo dos
extratos das amostras em tubos de 15
mL e adicionados de a 3,9 mL de
solugdo radical DPPH (DPPH 0,06
mM). Os tubos foram homogeneizados
e deixados reagir por 30 minutos. Apds
este periodo, a absorbancia foi medida
a 515 nm espectrofotdmetro (AAKER) e
os resultados foram expressos em
gramas de produto / grama de DPPH
(g/g DPPH). Foram utilizados 0,1 mL da

solugdo controle (agua destilada) com
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3,9 mL do radical DPPH e o alcool
metilico, como branco, para calibrar o

espectrofotometro.

2.7.3 Determinacdo do conteudo de

compostos fendlicos

A metodologia utilizada para
determinacdo de compostos fendlicos
totais foi adaptada de Swain and Hillis
(1959). Em ambiente escuro, 500 uL
dos extratos das amostras e agua
destilada (controle) foram agitados com
500 pL do reagente Folin-Ciocalteau
(0,25N) e mantidos por 3 minutos para
reagir. Apés, 1000 pL de carbonato de
sédio (1N) foi adicionado e os tubos
foram novamente agitados e mantidos
por 2 horas para reagir. O
espectrofotdbmetro foi zerado com o
branco (agua deionizada) e foram feitas
as leituras da absorbancia no
comprimento de onda de 765 nm. Para
a quantificagdo dos compostos
fendlicos, foi construida uma curva-
padrdao com acido galico no intervalo de
concentracdo de 0 a 25 ug/mL
(Vizzotto; Pereira, 2011).

2.8 Analise Estatistica
Os resultados referentes a
aceitabilidade sensorial foram

submetidos a analise de variancia

(ANOVA) e teste de comparacdo de

média através do teste Student-
Newman-Keuls a 5% de probabilidade
e o0s demais resultados foram
submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e teste para comparagao de
meédias através do teste Tuckey a 5%
de probabilidade, com o auxilio do

Programa R.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Andlise da aceitabilidade sensorial
e intencao de compra das bebidas

Dos 100 provadores envolvidos na
analise de aceitabilidade da bebida a base
de leite fermentado por graos de kefir e
geleia de amora, 45% eram do sexo
feminino e 55% do sexo masculino,
predominantemente adultos jovens, com
idade variando entre 15 e 25 anos, que
possuiam alguma relagdo com a
universidade - 80% eram alunos, 10%
professores, 9% funcionarios e 1% tinha
outra ocupagao.

A minoria dos provadores (33%)
relatou n&o ter o habito de consumir bebida
fermentada. Dos 67% que possuiam o
habito de consumir, 54% afirmaram
consumir semanalmente, 21%
diariamente, 15% esporadicamente e 10%
consumiam 3 vezes por semana.

Com relacao a aceitabilidade (nota
global) das diferentes formulagdes de kefir

enriquecidas com geleia de amora-preta,
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pode-se constatar que houve diferenca

estatistica, conforme a Tabela 1.

Tabela 1 - Aceitacdo global e intencdo de compra de bebida de kefir saborizada com

diferentes concentracdes de geleia de amora-preta.

Amostra Aceitacdo global Intengdo de compra
KF 5,11+1,96° 2,38+1,32¢
KFB10% 5,67+1,62° 2,77+1,09°
KFB20% 6,34+1,832 3,2941,232
KFB30% 6,48+1,812 3,36+1,312

Valores expressos como médiatdesvio padréo.

Numeros com mesma letra na mesma coluna ndo diferem estatisticamente ao nivel de 5% de

significancia.

As bebidas com 20% e 30 % de
geleia de amora apresentaram notas
globais significativamente mais altas,
indicando que os provadores teriam
apontado os termos “gostei ligeiramente” e
“gostei regularmente” na escala hedbnica,
enquanto as bebidas com 0% e 10% de
geleia de amora foram consideradas
menos aceitas, demonstrando que os
provadores variaram a opinido entre sendo
“indiferentes” e terem “gostado
ligeiramente”.

Nao foi encontrado na literatura
trabalhos de kefir saborizado com geleia de
frutas, no entanto, no estudo de Kabakci et
al. (2020), a adicdo de sucos de amora
preta, roma e morango ao kefir resultou em
bebidas

também a adicdo de agucar como fator

mais palataveis. Destaca-se
importante para neutralizar a acidez natural
do kefir (Larosa et al., 2021).

Neste trabalho a geleia de amora
preta foi adogada com acgucar de coco e

com macé, sendo melhores aceitas as

bebidas que continham maior quantidade
de geleia e, consequentemente, de agucar.
Vimercati et al. (2020) tiveram resultados
semelhantes a este trabalho quando
avaliaram kefir saborizado com café, as
notas de aceitacdo global do produto
desenvolvido por esses autores foi 6,6 e de
intengdo de compra foi 3,36.

Como as bebidas KFB20% e
KFB30%

estatistica quanto a aceitacdo, a bebida

nao apresentaram diferencga

com KFB20% foi selecionada para ser
caracterizada quanto aos aspectos fisico-
quimicos e funcionais, uma vez que sua
formulagao continha menor teor de geleia
de amora-preta e consequentemente,
menor adicdo de acucar, cumprindo de
forma mais satisfatéria o conceito de um
produto mais saudavel. Também foi
selecionada para analises posteriores a
bebida tradicional, sem adig&o de geleia de
amora preta (KF).

De acordo com a figura 1, pode-se

observar a comparagao do perfil sensorial
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da amostra KF e da amostra KFB20%,

onde quanto maior a sobreposicdo das

amostras, maior é a semelhancga entre si.

Figura 1 - Perfil sensorial da bebida de kefir tradicional (KF) e da bebida de kefir enriquecida

com 20% de geleia de amora-preta (KFB20%).
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97
97
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Aparéncia

Apesar da amostra KF ter obtido
melhor aceitacdo nos atributos aparéncia
(6,43) e cor (6,68), e nao ter diferido da
amostra KFB30%
aroma, obteve nota baixa no atributo sabor
(3,96). Por outro lado, a amostra KFB20%

obteve maior pontuagao no atributo sabor

quanto a textura e

(6,18), o que parece contribuir de forma
decisiva na aceitagdo global do produto
(6,25). O kefir

caracteristicas peculiares,

€ uma bebida com
resultado da
fermentacdo pelas bactérias e leveduras,
sendo frequentemente destacado pelos
consumidores o sabor azedo. Essa
caracteristica esta relacionada a baixa

aceitacdo do produto, porém, pode ser

7S
Cor | +1,99°

— KF
e=== KFB20%

Aroma | * 1,952
207

melhorada ao se adicionar outros
ingredientes que alteram as propriedades
do produto final (Farag et al., 2020).
Nogueira et al. (2016) avaliaram a
aceitacdo sensorial de kefir com duas
concentragdes distintas de polpa de acgai
(30%

concentracdo mais elevada de polpa

e 70%) e verificaram que a

resultou em médias superiores para 0s
atributos cor e sabor, entretanto obteve
uma média inferior na aceitagdo global.
Neste contexto observa-se que ha uma
variacao na aceitacdo de fermentado de
kefir de acordo com a polpa utilizada para

sua saborizacao.
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3.2. Caracteristicas fisico-quimicas

De acordo com as caracteristicas
fisico-quimicas das bebidas KF e KFB20%
exibidas na Tabela 2, percebe-se que a
amostra enriquecida com 20% de geleia de

amora-preta obteve valor estatisticamente

Tabela 2 - Caracterizacao fisico-quimica da bebida de kefir tradicional (KF) e da bebida de

kefir enriquecida com 20% de geleia de amora-preta (KFB20%).

mais baixo de pH e valores mais altos para
soélidos soluveis totais (SST), acidez total
titulavels (ATT), relacdo SST/ATT e cor (a*

e b*).

Parametros KF KFB20%

pH (23 °C) 5,1340,022 4,73 +0,01°
SST! (°Brix) 6,42+0,23° 12,17+0,112
ATT2 (% de acido latico) 0,48+0,00° 0,67+0,012
Relagdo SST/ATT 13,38+0,00° 18,160,002
Cor L* 63,44+3,042 64,61+0,162
Cor a* -2,03+0,18° 5,4940,112
Cor b* 5,14+0,35° 7,03+£0,332

Valores expressos como médiatdesvio padréo.

Numeros com mesma letra na mesma linha ndo diferem estatisticamente ao nivel de 5% de

significancia.

1SST: Sélidos soluveis totais, 2ATT: Acidez total titulavel.
L* = 0 (preto) a 100 (branco); a* = vermelho (+60) a verde (-60); e b* = amarelo (+60) a azul (-60).

Quanto ao pH da bebida KF, pode-
se constatar que o valor encontrado (5,13
+ 0,02) ficou acima dos valores citados na
literatura para kefir tradicional, que se
encontram na faixa de 4,2 e 4,6 ao final da
fermentacdo de 24h (Aiello et al., 2020;
2020; Azizi et al., 2021).

Diminuicdo do pH do kefir também foi

Farag et al.,

observado no estudo de Dimitreli et al.,
(2019) ao adicionar suco de roma ao
produto fermentado. Nossa hipotese para
este resultado € o menor tempo de
fermentagdo — 20h - utilizado neste
trabalho, justamente com o intuito de
diminuir a acidez da bebida, uma vez que
a adicdo da geleia de amora-preta

contribuiria para aumentar este parametro.

De acordo com Ma et al., (2024), a
tendéncia é que o pH da bebida diminua a
medida que o tempo de fermentacdo se
prolongue. O aumento da acidez
(concentragdo de acido latico) da bebida
com acréscimo de geleia de amora-preta
foi confirmado pela andlise do produto,
resultado semelhante ao encontrado por
(2019)

observaram aumento da acidez com o

Dimitreli et al. que também
acréscimo de suco de roma ao kefir.
Destaca-se que os valores de
acidez das duas bebidas estao na faixa de
teor de acidez preconizada no
Regulamento Técnico que estabelece os

Padrées de identidade e qualidade de
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leites fermentados, que deve ser <1,0 g de
acido lactico/100mL (BRASIL, 2007).
Em kefir de agua, Ma et al. (2024)

encontraram um valor Brix de 5+ 0,13 apds

dois dias de fermentagdo, valor
semelhante ao encontrado neste trabalho
na bebida tradicional de kefir (6,42). No
entanto, o conteudo de SST (°Brix) da
bebida dobrou apés adicdo de 20% de
geleia de amora-preta. Isso se deve,

provavelmente, aos solidos soluveis
presentes na polpa da amora-preta e pelo
aclcar adicionado na preparagao da
geleia.
Com relagdo aos parametros
instrumentais de cor, foi verificado que
houve diferenca estatistica entre a bebida
KF e KFB20%, exceto com relagdo a
coordenada L*, indicando que a adicdo de
20%

interferiu na luminosidade da bebida. Os

de geleia de amora-preta nao

valores encontrados neste trabalho sao

similares aos encontrados por outros

autores, na faixa de 57,65 e 85,5 (Vimercati
et al., 2020; Beniji et al., 2023). Os valores
mais altos de a* e b* para KFB20%,
indicam que o kefir enriquecido com 20%
de geleia de amora-preta tendeu para a
coloragdo avermelhada, provavelmente
devido ao conteddo de antocianinas,
pigmento presente na amora-preta (Kaume
etal., 2012), e intensificou a cor amarelada,
que pode ser proveniente também da maca
e acucar de coco presentes na formulagao
da geleia. O acgucar de coco possui
coloragao amarronzada e pode interferir na

coloracdo da bebida (Larosa et al., 2021)

3.3. Caracteristicas funcionais

Os resultados apresentados na
Tabela 3, mostram que houve diferenca
significativa na atividade antioxidante e no
conteudo de compostos fendlicos totais
das bebidas, sendo estas superiores na

bebida com 20% de geleia de amora-preta.

Tabela 3 - Atividade antioxidante e conteddo de compostos fendlicos totais na bebida

tradicional de kefir (KF) e bebida de kefir saborizada com 20% de geleia de amora-preta

(KFB20%).
- S KF o
Caracteristicas funcionais KFB20%
Atividade Antioxidante f12 10 81 15 ?a 322379%3
(g de amostra/g DPPH) - -
Compostos fendlicos totais (mg de ac. Galico/100g 6,93 19,85
de amostra) +0,21° +0,092

*Valores expressos como média + desvio padrao

*Numeros com mesma letra na mesma linha ndo diferem estatisticamente ao nivel de 5% de

significancia
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A determinagdo da atividade
antioxidante através do método DPPH é
baseada no sequestro do radical DPPH
(2,2-difenil-1-

antioxidantes presentes na amostra

picril-hidrazil) por

analisada (Rufino et al., 2007). Dessa
forma, quanto menor a quantidade de
amostra necessaria para capturar 1 g de
DPPH, maior é o0 seu potencial
antioxidante. Sendo assim, pode-se
observar que a adi¢cao de 20% de geleia de
amora-preta elevou o potencial funcional
da bebida de kefir, uma vez que uma
quantidade 30% menor (5817,29 + 68,93)
foi capaz de capturar 1 grama do radical
DPPH, quando comparada com a
tradicional (8201,58 + 118,17).

A atividade antioxidante in vivo do
kefir ja foi sugerida por Guven et al. (2003),
ao observar menor peroxidacgao lipidica em
camundongos que receberam kefir quando
comparado ao grupo que recebeu vitamina
E. Essa acdo € atribuida a peptideos
bioativos liberados por meio de enzimas
proteoliticas dos microrganismos
envolvidos na fermentagéo do leite (Farvin
et al., 2010; Corréa et al., 2011).

Embora o kefir, por si sO, apresente
potencial antioxidante, alguns estudos
encontraram resultados semelhantes ao
que foram observados neste trabalho. E
sabido que alimentos de origem vegetal
apresentam alto teor de diferentes classes
de compostos bioativos que os conferem

importantes  efeitos  bioldgicos. Ao

adicionar geleia de goiaba (Cavararo et al.,

2018) e café instantaneo (Vimercati et al.,
2020) ao kefir, foi observado atividade
antioxidante superior ao kefir tradicional.
Da mesma forma que Zainoldin; Baba
(2009) que observaram um aumento na
atividade antioxidante apés adicdo da
polpa de pitaia em iogurte natural.

O aumento da atividade
antioxidante da bebida KFB20% se deve a
presenga de compostos fendlicos na geleia
de amora-preta, que apareceram em uma
quantidade quase 3 vezes maior quando
comparada a bebida tradicional (KF).
Cavararo et al. (2018) também observaram
o dobro de conteudo de fendlicos totais no
kefir com geleia de goiaba do que no kefir
puro, assim como Zainoldin; Baba (2009),
notaram aumento dos teores em até 3
vezes apods a adicdo das polpas de pitaia.

Na KFB20%, os compostos
bioativos s&o provenientes, principalmente,
da amora-preta, que contém alto conteudo
de antocianinas, flavonodis e elagitaninos
(Kaume et al., 2012), mas a maga e o
agucar de coco utilizados na formulacao da
geleia também contém compostos com
atividade antioxidante (Awad et al., 2000;
Karseno et al., 2018). No preparo de geleia,
ha uma perda dos compostos bioativos em
relacdo a fruta fresca, porém, o produto
ainda representa uma rica fonte destes
compostos, apresentando alta atividade

antioxidante (Souza et al., 2015).
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4 CONCLUSAO

Conclui-se que a adigéo de 20% de

geleia de amora-preta é uma boa

estratégia para melhorar a aceitabilidade
da bebida lactea fermentada com graos de
kefir, principalmente devido ao sabor, que

se tornou mais agradavel devido ao

equilibrio de solidos soluveis totais e

acidez total titulavel promovido pela

formulacdo. Além disso, a adigdo de 20%
de geleia de amora elevou os aspectos
funcionais da bebida lactea fermentada
com graos de kefir por promover um

aumento consideravel de compostos

fendlicos, agregando a bebida probiética

um maior potencial antioxidante.
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