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RESUMO

Os consumidores estao na busca por alimentos que conferem, além da funcao de
nutrir, beneficios a salde, onde tal fato, vem impulsionando o desenvolvimento de
novos produtos pelas empresas alimenticias. Dentre os alimentos funcionais, encontra-
se o kefir, que é um leite fermentado com diversos beneficios a salide, podendo ser
adicionado em diferentes produtos, inclusive sorvetes. Frozen yogurt é uma sobremesa
lactea fermentada e congelada, que se difere dos sorvetes em geral, pois antes do
batimento e congelamento este passa por uma etapa prévia de fermentacao, aliando
assim, as caracteristicas fisicas do sorvete com as propriedades sensoriais e
nutricionais dos iogurtes. O presente trabalho teve por objetivo desenvolver frozen
yogurt a base de kefir e frutas e avaliar a viabilidade de bactéria latica nos produtos.
Foi preparado produtos a base de kefir (20% e 50%) adicionado de polpa de frutas de
abacaxi com horteld, maracuja e morango. Em relagdo a contagem de coliformes foram
encontrados valores superiores aos estabelecidos pela legislagao. Foram obtidos
produtos com potencial funcional, uma vez que no tempo zero e 15 um consumo de
100g de produto equivale a 108 UFC/g, sendo o suficiente para se obter um alimento

com potencial funcional.
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1. INTRODUCAO

Uma boa alimentacdo é um fator muito importante para a saude humana, pois,
evita e controla varios tipos de doencas (Raizel et. al., 2011). Ha milénios surgiu a
ideia de que alimentos poderiam ser usados para prevenir e tratar doencas. Mas, s6
em meados de 80 o termo alimento funcional foi empregado, introduzidos pelos
japoneses, que o definiram como “alimentos utilizados como parte de uma dieta
normal, e que demonstram beneficios fisioldgicos e/ou reduzem o risco de doencgas
cronicas, além de suas fungdes basicas nutricionais” (Carvalho & Pereira, 2008).

A populacado esta cada dia mais preocupada com a sua saude e bem-estar. E, é
por isso que hoje a alimentacao esta aliada a nutrientes com propriedades benéficas
para a saude humana, e ao mesmo tempo, que reduzam os riscos de ocorréncia de
patologias. Alimentos com essa caracteristica sdo chamados de funcionais.

A demanda do consumidor por produtos cada vez mais saudaveis, vem
impulsionando a pesquisa, o desenvolvimento de técnicas e gestdes de controle mais
aprimorados na area de alimentos, particularmente, produtos oriundos do leite
(Ferreira, 2011; Juliano et. al., 2015).

Os alimentos funcionais, como os probidticos e os prebidticos, tém adquirido
grande destaque em relacdo a manutencdo da microbiota intestinal, e na prevencao
de doencas, contribuindo para o funcionamento e desenvolvimento de uma fisiologia
corporal adequada. Um exemplo de probidtico é o kefir, que pode ser utilizado na
elaboracao de diferentes produtos, entre eles, os gelados comestiveis.

Dentre os gelados comestiveis existentes no mercado estdao os frozen yogurt,

no qual diferem dos sorvetes, pois, antes do batimento e congelamento, passam por
2
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uma etapa de fermentacao, agregando, assim, as caracteristicas fisicas do sorvete com
as suas propriedades nutricionais e sensoriais dos iogurtes (Alves et.al., 2009).

O Frozen é uma sobremesa fermentada e congelada que associa o valor
nutricional do iogurte com a refrescancia do sorvete (Goff, 2011). Por isso, o frozen
pode ser considerado uma alternativa saudavel ao sorvete por seu conteddo em
proteinas, composi¢ao nutricional, calcio e vitaminas (Pereira et. al., 2012).

Sendo assim objetivou-se neste estudo, formular um alimento tipo “'frozen
adicionado de kefir” devido a suas propriedades funcionais visando ampliar e inovar as

perspectivas no mercado.

2. MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado nos laboratérios de microbiologia e
desenvolvimento de novos produtos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do Campus Rio Pomba.

As formulacdes de frozen foram desenvolvidas no laboratério de novos
produtos, no Instituto Federal de Educagao Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas
Gerais, Campus Rio Pomba. Os experimentos foram conduzidos em duplicata e trés

repeticoes.

2.1. Preparacao da formulacao do frozen com polpas de frutas

As amostras de graos de kefir foram adquiridas da cidade de Piraiba-MG, obtida

por doacao. Na coleta, as amostras foram armazenadas em recipientes esterilizados e
3
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mantidas sob refrigeracao (4°C - 8°C) no laboratério de Desenvolvimento Novos
Produtos do Departamento de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos do IF Sudeste MG
Campus Rio Pomba por 24 horas.

Posteriormente, 5% dos graos de kefir foram adicionados em leite integral
pasteurizado e o produto armazenado a temperatura ambiente por 18 a 24 horas. Esse
processo de ativacao foi realizado por trés vezes consecutivas. Apds a fermentacao, os
graos foram separados do leite utilizando-se uma peneira previamente higienizada e

esterilizada.

2.2. Elaboracao de frozen com adicao de kefir

O kefir foi ativado por trés vezes consecutivas em leite previamente
pasteurizado e reservado. Foi elaborada a calda base com sacarose, creme
pasteurizado, glicose, a polpa de fruta (morango, abacaxi com hortela ou maracuja -
Proregi), emulsificante, leite em po e liga neutra (Tabela 1).

Tabela 1 — Composicao dos produtos elaborados

Ingredientes (g) Frozen 20% Frozen 50%
kefir de kefir
Leite em po integral 81 81
Creme 42 42
, 597
Leite Integral 597
Sacarose 124 124
Glicose 44 44
Liga Neutra 6 6
Emustab 8 8
Polpa de morango, abacaxi com
hortela ou maracuja 48 48
Kefir 119,4 298,5
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Em seguida, foi misturado em liquidificador, pasteurizado e refrigerado (4°C por
no minimo 4 horas). Na sequéncia, houve a adicao do fermentado do kefir e a mistura
em um produtor de sorvete (Sorveteira Tramontina by Breville Express em Aco Inox
12 FungOes-1 L) por 1h. Apds, a mistura foi acondicionada em embalagens proprias
para sorvete (250 ml) e mantidas em freezer refrigerador a -18° C para posteriores

analises.

3. ANALISES MICROBIOLOGICAS

Aproximadamente 25 gramas do leite fermentado de cada amostra foi pesado
e acrescido de 225 ml de solucdo salina peptonada a 0,1%, logo apds homogeneizado
em Stomacher (Marconi MA 440/CF) para a realizagao das analises.

Realizou-se andlises de coliformes a 30 °C e 45 °C (KORNACKI; JOHNSON,
2001) logo apds a elaboragao dos produtos e viabilidade de bactéria latica nos tempos
0 e 15 dias de fabricacao.

A contagem de bactérias laticas foi feita utilizando-se agar De man, Rogosa &
Sharpe- MRS. A quantidade de 1 mL de cada diluicao foi inoculada em placas vazias,
adicionando-se em seguida, o meio MRS (plaqueamento em profundidade). Apos a
completa solidificacdo do agar, as placas foram incubadas invertidas a 37° C, durante
72 horas em atmosfera microaerofila, utilizando-se jarra anaerobiose. Na sequéncia,
as colonias foram contadas nas placas e o resultado foi calculado e multiplicado pelo

numero de coldnias e pelo inverso da diluicao (Richter & Vedamathu, 2001).
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4. DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

Foi utilizado um delineamento inteiramente casualizado em esquema fatorial
3x2x2 sendo 3 tratamentos (polpa de morango, abacaxi com hortela e maracuja) e 2
tempos (0 e 15 dias) de armazenamento para analise de viabilidade de bactérias laticas
com 2 porcentagens, 20% de kefir e 50% de kefir. As médias foram comparadas pelo

teste de Tukey a 5% de probabilidade.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A amostra de kefir apresentou contagens superiores 1100 NMP/g para
coliformes totais e termotolerantes e valores inferiores a 3,0 NMP/g para E. coli. Os
valores para coliformes totais e termotolerantes estavam fora dos padroes
estabelecidos pela legislacao, uma vez que a legislacao brasileira preconiza contagem
maxima de 100 NMP/g e 10 NMP/g para esses microrganismos, respectivamente (Brasil,
2007).

Em relacao a identificacdo de £. colj, foi constatada < 3,0 NMP/g dessa bactéria
na amostra analisada, indicando ser outros os microrganismos do grupo coliformes
contaminantes do kefir, enfatizando assim a importancia das boas praticas de
manipulacao e uma maior atengao e conhecimento em relagao a origem dos graos.

O controle microbioldgico do Frozen é de muita importancia, por nao passar por
tratamento térmico apds seu preparo final, como acontece com outros alimentos

(Oliveira, 2012).
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A falta de conhecimento pode levar a um errado julgamento de que esses
derivados lacteos, por ser um alimento congelado, ndo apresentam risco
microbioldgico a saude do consumidor (Renhe et al., 2015).

A viabilidade de bactéria latica encontra-se na Tabela 2.

Tanto no tempo zero quanto no tempo 15 dias apds a fabricacao, verificou-se
que um consumo de 100 g equivale a ingestao de 108 UFC/g, sendo o suficiente para

se obter um alimento com potencial funcional.

Tabela 2 - Viabilidade de bactérias laticas em frozen de abacaxi com horteld,
maracuja e morango.
Contagem (Log UFC. g'1)

Tratamentos

0 Dias 15 Dias

Frozen de abacaxi com hortela 50%

. 8,24 + 0,025 7,49 £ 0,33
kefir

i 3 o
Frozen de abacaxi com hortela 20% 6,98 + 0,42 6,94 + 0,31

kefir

Frozen de Morango 50% kefir 6,61 + 0,11 6,83 £ 0,15
Frozen de Morango 20% kefir 7,62 £ 0,42 7,63 £ 0,43
Frozen de Maracuja 50% kefir 7,39 £ 1,22 7,33 £ 0,56
Frozen de Maracuja 20% kefir 7,30 £ 0,031 7,24 £ 0,12

Alimentos adicionados de probidticos presentam importante valor comercial
para a industria de alimentos.
Rossetto (2015) verificou a viabilidade do uso de bactérias lacticas em

diferentes marcas comercializadas de leite fermentado e observou que todas as
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amostras avaliadas apresentaram reducdo do nimero de bactérias lacticas viaveis,
entretanto todas ficaram de acordo com o estabelecido pela legislacao vigente.

Os alimentos acrescidos de bactérias probidticas, tornaram-se grandes
atrativos, requerendo assim cada vez mais pesquisas de desenvolvimento de novos
produtos e o prolongamento da sua vida de prateleira, tornando-os mais convenientes.
De modo geral, as bactérias probidticas podem agir no controle de infeccoes
intestinais, estimulo do transito intestinal, melhora da absorcao de nutrientes, auxilio
da digestdo da lactose e da redugao dos niveis de colesterol, estimulo da producao de
anticorpos, além de possuirem efeitos anticarcinogénicos (CRUZ; FARIA; VAN

DENDER, 2007).

6. CONCLUSAO

Foi possivel elaborar frozen adicionado de kefir e polpa de frutas e em relagao
as analises microbiologicas de coliformes, as amostras apresentaram contagens
elevadas de coliformes, podendo causar riscos a saude do consumidor.

Foram obtidos produtos com potencial funcional, uma vez que no tempo zero e
15 um consumo de 100 g de produto equivale a 108 UFC/g, sendo o suficiente para se
obter um alimento com potencial funcional. Ressalta-se a importancia de se verificar a
origem do kefir para que o mesmo nao apresente risco a salde do consumidor, uma
vez que no presente estudo as amostras, logo que adquiridas, estavam em desacordo

com a legislacao vigente para coliformes totais e termotolerantes.
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