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RESUMO

A crescente busca dos consumidores por alimentos saudaveis e funcionais tem
fomentado o desenvolvimento de produtos alimenticios inovadores, que
abarquem inumeros publicos. Sendo assim, existe um acentuado interesse pelo
consumo de produtos que podem prevenir doengas e que mantenham
caracteristicas naturais. Em meio a uma grande variedade de alimentos com
propriedades funcionais, o Kefir vem se destacando por ser um produto com
caracteristicas probidticas, possuindo microrganismos vivos que conferem
beneficios a saude do consumidor Desta maneira, buscou-se desenvolver um
suco de uva fermentado com graos de kefir, que oferecesse uma bebida com
menor teor de agucares e com propriedades benéficas ao consumidor. A bebida
foi elaborada com 20 gramas de gréos de kefir de agua adicionado a 500 mL de
suco de uva integral. A ativacao inicial ocorreu em camara climatizada (BOD)
com temperatura controlada a 25 °C sendo realizadas analises fisico-quimicas
apos 48 horas de fermentagao. As analises também foram feitas no suco de uva
integral, submetendo a uma avaliagdo comparativa de composigdo centesimal
entre as duas formulagbes. O experimento foi realizado em 3 repeticoes,
seguindo um Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC). A analise de
variancia (ANOVA) dos dados obtidos de pH, atividade de agua (Aw),
composi¢cao centesimal e cor objetiva foram avaliados utilizando o programa
SAS System, observando se havia ou nao diferenca significativa (p<0,05) entre
os tratamentos. Os valores médios apresentados para os parametros fisico-
quimicos para a bebida fermentada com kefir como pH, °Brix, cinzas, proteinas,
lipidios, agucares como também graduacdo alcodlica na faixa de 8 GL, foram
considerados satisfatorios e estavam em conformidade com a legislacao vigente
para frisantes. Salvo que os valores de acidez foram baixos, conferindo a bebida
uma caracteristica acida (pH 3,6). Alteragdes significativas também foram
constatadas apds fermentagcéo da matéria-prima nos parametros de cor obijetiva.
Verificou-se a viabilidade de producao da bebida com caracteristica “frisante”,

levemente gaseificada.

Palavras-chave: frisante, fermentacéo; probiético.



ABSTRACT

The growing search by consumers for healthy and functional foods has fostered
the development of innovative food products, which reach numerous audiences.
Therefore, there is a strong interest in the consumption of products that can
prevent diseases and that maintain natural characteristics. In the midst of a wide
variety of foods with functional properties, Kefir has been standing out for being
a product with probiotic characteristics, having live microorganisms that confer
benefits to the consumer's health. kefir, which offered a drink with lower sugar
content and with beneficial properties to the consumer. The drink was made with
20 grams of water kefir grains added to 500 ml of whole grape juice. The initial
activation took place in a climatized chamber (BOD) with a controlled temperature
at 25 °C, and physical-chemical analyzes were carried out after 48 hours of
fermentation. The analyzes were also performed on whole grape juice, subjecting
it to a comparative evaluation of the proximate composition between the two
formulations. The experiment was carried out in 3 replications, following a
completely randomized design (DIC). The analysis of variance (ANOVA) of the
data obtained from pH, water activity (Aw), proximate composition and objective
color were evaluated using the SAS System program, observing whether or not
there was a significant difference (p<0.05) between treatments . The average
values presented for the physical-chemical parameters for the kefir fermented
beverage, such as pH, °Brix, ash, proteins, lipids, sugars, as well as an alcohol
content in the range of 8 GL, were considered satisfactory and were in
accordance with the current legislation for frizzy. Except that the acidity values
were low, giving the drink an acidic characteristic (pH 3.6). Significant changes
were also observed after fermentation of the raw material in the objective color
parameters. It was verified the feasibility of producing the beverage with a

“sparkling” characteristic, slightly carbonated.

Keywords: sparkling wine, fermentation; probiotic.
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1 INTRODUCAO

A demanda por alimentos que apresentam componentes ou substancias
funcionais, ou seja, aqueles que ajudam ou modulam o sistema fisiol6gico do
organismo promovendo saude, tem crescido substancialmente. Com isso, a
industria alimenticia busca por inovagcédo no desenvolvimento de novos produtos
ou processos tecnoldgicos com caracteristicas funcionais, assim, agregando
beneficios (GALLINA et al., 2011; PANZOLINI et al., 2017). Os alimentos tém a
funcdo mais que fornecer nutrientes basicos necessarios ao desempenho das
funcdes do organismo. Os alimentos funcionais séo aqueles que trazem efeitos
extras, benéficos a saude de quem os consomem, além da fung&o nutricional,
de forma a reduzir a ocorréncia de doencas cronicas (GRANATO, NUNES &
BARBA, 2017).

Os alimentos funcionais, segundo Agéncia de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), do Ministério da Saude, séo classificados como aqueles que, além de
suas fun¢des nutritivas, podem produzir efeitos metabdlicos e ou fisiolégicos e
ou efeitos benéficos a saude (BRASIL, 1999). Estes alimentos apareceram pela
primeira vez no Japdo na década de 80, e ainda se destacam como area
promissora em pesquisas cientificas (GALLINA et al., 2011). O desenvolvimento
de produtos que promovem beneficios a saide do consumidor pela presenca de
microrganismos benéficos tem se tornado promissor, e seu consumo mais
frequente. Os produtos probidticos surge como alternativa que comprove efeitos
na composi¢cdo da microbiota intestinal, atua na imunidade com acdo sobre
microrganismos patogénicos, além de fermentar substitutos do leite, como leite
de coco e soja. E uma opc¢ao para os intolerantes a lactose, além de reduzir o
teor de acucar de bebidas a base de frutas, através da fermentacao,
proporcionando melhor qualidade de vida (CABRAL, 2015; GAO et al, 2016).

Devido a preocupacao atual da populagcdo em consumir alimentos que,
além de suprir as necessidades fisiologicas, tragam beneficios a saude, micro-
organismos com potencial probidtico tém sido introduzidos na alimentagéo
humana. Nesse contexto, os alimentos funcionais foram incluidos no dia a dia da

populacdo mundial. Os probidticos sdo microrganismos vivos que, quando
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administrados em quantidades adequadas, promovem acdo benéfica a saude
humana, como equilibrio bacteriano intestinal, reducéo do colesterol, diarreias e
reducdo do risco de cancer (FAO/WHO,2001). Para ser considerado um
probiético, o microrganismo deve habitar naturalmente o trato gastrointestinal,
sobreviver a passagem pelo esttmago e manter a viabilidade e atividade
metabdlica no intestino (LIMA,2003).

Um tipo de leite fermentado com caracteristicas probioticas € o kefir, uma
bebida de sabor ligeiramente acido e com consisténcia cremosa. Sua microbiota
principal denomina-se “gréos de kefir’, composta principalmente de bactérias do
género Lactobacillus, assim como Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter,
produtoras de acido lactico, etanol e didéxido de carbono, bem como leveduras
fermentadoras de lactose (Kluyveromyces marxianus) e leveduras nao
fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces
cerevisae e Saccharomyces exiguus) (BRASIL, 2007). O kefir também é
conhecido como quefir, tibicos, cogumelos tibetanos, plantas de iogurte,
cogumelos do iogurte. Nas ultimas décadas, o kefir tornou-se popular em varios
paises da Europa Central e de la partiu para outros continentes. No Brasil é
produzido em escala familiar e vem conquistando adeptos em varias regifes do
pais nos Uultimos anos, devido a suas caracteristicas sensoriais e suas
propriedades terapéuticas (WESCHENFELDER et al.,2009).

O kefir confere muitas propriedades benéficas, podendo ser incorporado
de frutas que agreguem sabor e supram necessidades nutricionais. Além disso,
os graos de kefir apresentam bactérias fermentadoras de lactose, com isso a
bebida torna-se uma opcdo de alimento para pessoas que apresentam
intolerancia a lactose. Desde o século XVII acredita-se no “poder de cura” do
kefir, mas por conta da sua origem um pouco desconhecida e suas sucessoes,
suas propriedades foram pouco investigadas. Embora muitos estudos relatem
seus beneficios, a interpretacdo destes se torna dificil, por ndo existir
padronizacdo no modo de fabricacdo dessa bebida (OTZOA, 2006).

O Kefir € uma bebida que pode ser produzida através da fermentacao de
leites, sucos de fruta ou 4gua adocgada (Oliveira, 2016).

A uva (Vitis sp.) € uma das frutas de clima temperado mais produzidas no
Brasil, encontra-se em evidéncia entre as frutas consideradas alimentos

funcionais, devido aos beneficios associados a salde. Sua atividade
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antioxidante e presenca de compostos fendlicos, dentre estes compostos estdo
os flavonoides, agem na inibicdo dos radicais livres e as antocianinas previnem
doencas. Ja o resveratrol esta relacionado com a protecdo cardiovascular e
inibicdo da carcinogénese (RITSCHEL, 2013). Além de todos os beneficios a
saude, sua producdo € destinada para o consumo in natura, na elaboragéo de
sucos, vinhos, geleias e derivados.

Do ponto de vista cientifico, os probiéticos constituem um importante
campo de investigacdo e estudo. O objetivo deste trabalho foi investigar as
caracteristicas fisico-quimicas do suco de uva integral comparado com o suco
de uva integral fermentado com microrganismo kefir, avaliando seus processos

e buscando melhorias a fim de inserir tais produtos no mercado alimenticio.
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1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo geral

Realizar a elaboracédo e caracterizacao fisico-quimica de suco de uva

fermentado a partir do microrganismo kefir.

1.1.2 Objetivos especificos

¢ Realizar a fermentacéo do suco integral de uva;

e Desenvolver um produto com menor teor de aclcares e com caracteristicas
funcionais;

e Caracterizar quanto a composicado centesimal (umidade, proteina, lipideos,
cinzas e carboidratos) e parametros de qualidade, como pH, atividade de 4gua,
cor objetiva, sdlidos sollveis, aclUcares totais, redutores e ndo redutores;

e Produzir uma comparacao fisico-quimica entre o suco de uva integral com o

suco de uva integral fermentado com kefir.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Alimentos funcionais

A iniciativa para a determinacdo do conceito de alimentos funcionais
ocorreu no Japao, em 1980, considerando os alimentos ingeridos como parte de
uma dieta normal que demonstravam beneficios fisiolégicos ou que reduziam o
risco de doengas cronicas, além de seus aspectos nutricionais. Assim esses
alimentos foram designados “alimentos para uso especifico de saude” (FOSHU
- Foods for Specified Health Use) trazendo um selo de aprovacéao do Ministério
da Saude e Bem-estar japonés. Com isso, este termo foi rapidamente
disseminado em todo o mundo (STRINGHETA et al., 2007).

Nos ultimos anos os consumidores demonstraram grande interesse em
consumir alimentos que podem prevenir doencas e que mantenham
caracteristicas naturais, seja por meio dos minimamente processados ou por
técnicas de biopreservacdo. Consequentemente, a investigacao alimentar atraiu
0 interesse de varios pesquisadores para aumentar a diversidade desses
produtos no mercado. Em geral, o leite fermentado é a principal matriz proteica
para ligacdo de microrganismos probiéticos consumidos (TRIPATHI, et al., 2014)

No Brasil ndo existe uma definicdo Unica para alimentos funcionais,
entretanto a ANVISA utiliza a definicdo de alimentos com alegacdes funcionais
e de saude, os quais englobam os alimentos que apresentam relagcdo com o
papel metabdlico ou fisiolégico que o nutriente ou ndo nutriente tem no
crescimento, desenvolvimento, manutencdo e outras fungdes normais do
organismo, bem como, func¢des que tenham relagcéo do alimento com doenca ou
condicdo relacionada a saude (BRASIL, 1999).

Os principais componentes quimicos considerados funcionais sdo as
vitaminas A, C e E, consideradas antioxidantes, as isoflavonas, flavonoides,
compostos sulfurados, polifendis, licopeno, fibras vegetais (prebioticos), acidos
graxos (bmega-3), bactérias benéficas (probidticos) e carotenoides (VIDAL et al.,
2012; COSTA; ROSA, 2016).

De acordo com Moraes (2006), os alimentos funcionais devem, além de
nutrir, apresentar propriedades benéficas a quem consome com regularidade,

comprovando o beneficio a pelo menos uma funcgéo alvo do organismo, devido
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a ingredientes fisiologicamente saudaveis. Ou seja, esses alimentos evidenciam
a capacidade de regular certas funcdes corporais a fim de auxiliar no combate e
ou prevencao de algumas doencas.

J& para Vidal e colaboradores (2012), os alimentos funcionais ndo curam
doencas e nem devem ser consumidos como medicamentos. Esses alimentos
podem prevenir o aparecimento de doencas e ajudar a combaté-las se fizerem
parte de uma dieta regular, auxiliando o fortalecimento do organismo e de seu

sistema imunoldgico.

2.2 Probiéticos

Determinados grupos de bactérias, principalmente as laticas, além de
atuarem favoravelmente no produto alimenticio ao qual foram adicionados,
fazem parte dos microrganismos capazes de exercer efeitos benéficos ao
hospedeiro, sendo denominados de microrganismos probiéticos. Um
microrganismo probidtico deve, necessariamente, sobreviver as condi¢cdes
adversas do estbmago e colonizar o intestino, mesmo que temporariamente, por
meio da adesdo ao epitélio intestinal (ZIEMER, GIBSON, 1998). Desta forma,
realizam diversas funcées que proporcionam beneficios ao hospedeiro.

A palavra probiético deriva-se da lingua grega, e significa "para a vida"
(KANDYLIS et al., 2016). Segundo a Organiza¢cdo Mundial de Saude (WHO,
2011) sédo organismos vivos que ao serem administrados em quantidades
adequadas conferem beneficios na saude do hospedeiro.

Alguns critérios sao considerados fundamentais para que o
microrganismo seja caracterizado como probidtico. Primeiramente, ndo deve ser
patogénico ou causar efeitos colaterais ao hospedeiro. Devem ser capazes de
sobreviver a passagem ao longo do trato gastrointestinal, resistindo as condicfes
acidas no ambiente gastrico e atingir o intestino grosso em quantidades
adequadas, possibilitando a sua colonizacao e proliferacdo no trato digestivo
(COLLADO et al., 2009; LI et al., 2011; SAAD, 2013).

Segundo Costa e Rosa (2016), alguns critérios devem ser estabelecidos
para classificar um probiotico para uso humano. Entre eles estéo: ser de origem
humana; ter propriedades nao patogénicas; possuir resisténcia aos processos

tecnoldgicos; ter capacidade de adesdo aos tecidos epiteliais; apresentar
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estabilidade na presenca de acido e bile; persistir no ambiente gastrintestinal;
influenciar atividades metabdlicas; apresentar capacidade de modular o sistema
imunologico e outras atividades funcionais.

Moraes (2006), comenta que probidticos sdo microrganismos vivos que
podem ser adicionados na dieta como suplementos, modificando de forma
benéfica a saude da microbiota intestinal. O termo probidtico pode ser também
conhecido como bioterapéuticos, bioprotetores e bioprofilaticos. A definicdo mais
conhecida é de que sdo microrganismos vivos que administrados em
quantidades adequadas, podem conferir beneficios a satde da microbiota do

consumidor.

2.3 Kefir

O nome kefir é derivado da palavra Turco keyif, que significa “bom
sentimento” para os sentimentos vivenciados aos provadores da bebida (LEITE
et al., 2015). Culturalmente os graos de kefir sdo obtidos por doacdo. Porém ja
podem ser encontrados para venda na forma desidratada, precisando ser
ativado com o substrato para o seu desenvolvimento (GAWARE, 2011). A origem
do Kefir vem das montanhas Caucasianas, possivelmente no nordeste de
Ossetia, onde tribos locais tém preparado esta “bebida” por cerca de 1000 anos.
Estas pessoas sdo conhecidas pela sua longevidade e boa saude e o Kefir &
apontado como um dos maiores contribuintes para isto. O Kefir € conhecido
como bebida dos profetas pelas tribos locais e também como os graos do profeta
Mohamed (TRUM, 1973).

O kefir € originario das montanhas caucasianas da Russia e é constituido
de micro-organismos simbiontes formado por bactérias acidofilas e leveduras, e,
pode ser cultivado em aglUcar mascavo, leite ou suco de frutas (MOREIRA et al.,
2008). Apos a inoculacdo de grdos de quefir no substrato escolhido, em
temperatura ambiente por aproximadamente 24 horas, acontece a producao de
uma bebida naturalmente carbonatada com propriedades exoticas de sabor
acido e quando produzido a partir de leite, € muito semelhante ao iogurte
(DERTLI e CON, 2017).

Segundo a legislagéo brasileira vigente (Instrugdo Normativa N°46 de 26

de outubro de 2007), o Kefir, definido como leite fermentado, € um “produto
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resultante da fermentacéo de leite pasteurizado ou esterilizado, por fermentos
lacticos proprios, cuja fermentacdo se realiza com cultivos acidolacticos
elaborados com graos de Kefir, Lactobacillus kefiri, espécies dos géneros
Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com producgéo de &cido lactico, etanol
e dioxido de carbono, sendo seus grdos constituidos por leveduras
fermentadoras de lactose (Kluyveromyces marxianus) e leveduras nao
fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces
cerevisae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobaterium spp. e
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus (BRASIL, 2007). No Brasil, a
disseminacado do uso do Kefir comecou no inicio do século XX, e os estudos
cientificos envolvendo sua a caracterizacdo de todo o processo de preparacao
tiveram inicio no final do mesmo século. No entanto, sua producdo a nivel
industrial ainda € baixa, sendo a maior producao do tipo artesanal para consumo

pessoal e ndo é muito difundida (LEITE, et al. 2012).

Figura 1- Imagem de gréos de kefir

Fonte: Google Imagens (2022)

Os graos de kefir sdo definidos como um agregado, onde h& a associacao
entre leveduras, bactérias acido-laticas e acido-acéticas envolvidas por uma
matriz de polissacarideos nomeada kefiran. Estes por sua vez apresentam
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formatos irregulares e tamanhos que podem variar entre 0,5 & 3,5 cm e volume
de 0,5 & 2,0 mL de cor amarelada ou esbranquicada e o leite fermentado pelos
graos de kefir € ligeiramente efervescente, espumante e levemente alcoodlico
(Pagliarini et al., 2017; Borges & Costa, 2015). Produzido de forma artesanal, ao
cultivar os graos, diversos tipos de substratos iniciais podem ser utilizados como,
o leite de vaca, cabra, bufala, ovelha, o acicar mascavo, extrato de soja e suco
de frutas (Santos, 2015), que resulta no desenvolvimento dos microrganismos
com aumento de 5 & 7% da biomassa por dia (Machado et al., 2014). Tém-se
formas extremamente variadas do grao de kefir, todos tem aparéncia
esbranquicada e arredondado, com superficies acurvadas e ondulantes,
semelhante a uma couve-flor com formato de cérebros minusculos (Katz, 2014).
A composi¢do microbiana dos gréos de kefir € variavel, sofrendo influéncia da
regido geografica de origem, do tempo de utilizacao, do substrato utilizado para
proliferacdo dos grédos e das técnicas utilizadas para sua manipulacdo
(WSZOLEK et al., 2001; WITTHUHN et al., 2004).

A bebida kefir apresenta-se como alimento funcional dentro da categoria
dos probidticos, por apresentar em sua composicdo bactérias benéficas ao
organismo e produzir compostos bioativos importantes. Dentre 0s seus
beneficios a saude, apresenta acdes anticarcinogénicas, estimulo do sistema
imune, efeitos antiinflamatérios e melhoria dos niveis do colesterol no sangue
(KESENKAS; GURSOY; OZBAS, 2017).

Para GULITZ, 2013, os gréos de kefir sdo uma associagao simbidtica de
leveduras e bactérias envoltas por matriz polissacarideos, composta por
multiplas espécies de bactérias &cidas, acidos-acético e leveduras. Entretanto,
sua composicao é variavel em diferentes regides do mundo, sendo encontrada
em comum espécies de bactérias acidas de Lactobacillus, Lactococcus,
Leuconostoc e Streptococcus, bactérias do acido acético espécie de
Acetobacter, e a predominancia do género de Lactobacillus e leveduras
Saccharomyces.

OHLSSON et al., 2017, afirma que o kefir se difere do iogurte tradicional,
pois nutricionalmente possui baixos niveis de lactose e galactose, quase
indetectaveis em analises de carboidratos, e se aproxima de um produto zero
lactose, como o leite comercial para intolerantes a lactose. Desta forma, isto

indica que a constituicdo microbiana do kefir, utilizam a lactose e galactose de
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maneira mais eficiente do que os microrganismos que sao utilizados para
fermentacdo do iogurte tradicional. Weschenfelder et al. (2011) encontraram
valores entre 0,93 a 1,59% de lactose em leites fermentados por graos de kefir.

Os gréos de Kefir produzem uma bebida fermentada utilizada no ocidente
por suas propriedades sensoriais, uso tradicional na medicina popular e também
devido ao fato de alguns microorganismos presentes no Kefir apresentarem
propriedades probidticas. O produto fermentado resulta em uma solucdo acida
contendo compostos aromaticos, gas carbodnico e etanol. Macroscopicamente, o
Kefir apresenta-se como graos gelatinosos, medindo de 3 a 20 mm de tamanho
e com propriedades sensoriais definidas para cada combinac&do microbiologica
(ANFITEATRO, 2000).

Deve-se deixar claro que os graos de Kefir cultivados em leite sao
compostos por um complexo heteropolissacarideo denominado kefirano,
enquanto aqueles cultivados em agua com agucar mascavo S0 Compostos por
dextrano (Hsieh et al., 2012).

Por estas razfes, pesquisas envolvendo o Kefir tem aumentado na dltima
década, tanto para conhecimento dos microorganismos envolvidos nos
potenciais beneficios como para desenvolvimento de tecnologias que garantam
a persisténcia da funcionalidade durante a producdo e armazenamento da
bebida (Guzel-Seydim et al., 2011).

2.4 Suco de Uva Integral

A producéo e o consumo de suco de uva cresceram muito, especialmente
no Brasil. A maior parte da producéo de uvas e de suco de uva no Brasil esta
localizada no estado do Rio Grande do Sul e muitos dos elaboradores séo
pequenos produtores rurais. Os grandes produtores, além de produzirem suco
para consumo interno também exportam muitos litros de suco concentrado. No
ano de 2017 foram produzidos mais de 150 milhdes de litros de suco
concentrado cuja maior parte é destinada a exportacédo (MELLO, 2018). O suco

de uva € um produto natural bastante apreciado e consumido no mercado
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mundial (RIZZON; MENEGUZZO, 2007). De acordo com a legislacéo brasileira
€ uma bebida ndo fermentada e ndo diluida, obtida da parte comestivel da uva
(Vitis ssp.), através de processo tecnologico adequado, que deve obedecer os
Padrbes de Identidade e Qualidade fixados pelo Ministério da Agricultura e do
Abastecimento (BRASIL, 2000). O suco de uva além de ser uma forma de
aproveitamento das bagas, é considerado uma bebida nutritiva, em virtude de
conter aclcares, acidos organicos, minerais, vitaminas e compostos fendlicos,
que desempenham atividades benéficas aos consumidores (RIZZON;
MENEGUZZO, 2007; TOALDO et al., 2015). Além disso, o suco € um produto
que pode ser desenvolvido facilmente por pequenos produtores familiares,
constituindo-se como uma fonte de renda promissora, mas para iSSoO €
importante conhecer os habitos de consumos e a preferéncia dos consumidores
em relacdo aos sucos disponiveis comercialmente (RIZZON; MENEGUZZO,
2007; STOLZENBACH et al., 2016; ZANDONA, 2017).

O consumo de suco de uva no Brasil tem aumentado nos ultimos anos,
passando de 0,15 L per capita em 1995 para 1,24 L em 2013. O Rio Grande do
Sul é o responsavel por cerca de 90% da producao nacional de suco de uvas,
e sua producao em 2013 foi de 190 milhdes de L de suco de uva. Nesse mesmo
ano, o0 suco integral apresentou aumento na quantidade comercializada de
41,13% em relagéo ao de 2012 (MELLO, 2014). J& nos ultimos cinco anos, a
comercializacdo de suco de uva no Brasil duplicou, atingindo um crescimento
de 117%. O Rio Grande do Sul é o principal produtor brasileiro, com destaque
para a Serra Gaucha, em 2018 foram elaborados mais de 100 milhdes de litros,
as cultivares tradicionalmente usadas no sul do Brasil s&o ‘Isabel’, ‘Concord ‘e
‘Bordd’ (RITSCHEL, 2011; IBRAVIN, 2018). Dentre os diversos derivados da
uva, 0 suco € o que tem obtido grande destaque no mercado atualmente, sendo

gue nos ultimos 5 anos o volume de vendas dobrou (SEAPI, 2016).

A elaboracéo de suco é uma alternativa de aproveitamento da uva que
agrega valor e acrescenta na renda do pequeno produtor, pois € de facil
execucgao e tem um custo baixo quando comparado com outros sistemas de
producdo. O suco de uva € consumido e apreciado pelo mundo todo, ndo so
pelo sabor, mas também por ser fonte natural de nutrientes (CASTRO et al.,
2007).
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Suco de uva é uma bebida ndo fermentada, obtida do mosto simples,
sulfitado ou concentrado, das uvas sas, frescas e maduras, sendo tolerada a
graduacdo alcodlica até 0,5 % em volume. Dependendo do processo de
obtencao, o suco de uva pode ser classificado como: suco de uva concentrado,
reprocessado ou reconstituido, desidratado, integral e adogado. O suco integral
€ obtido da uva através de processos tecnoldgicos adequados, sem adicao de

acucares e na sua constituicdo natural (BRASIL, 2004).

O suco de uva pode ser classificado conforme o processo de obtencéo e
constituicdo em: integral, que apresenta concentracdo natural, sem qualquer
adicdo de acucar; concentrado, aquele parcialmente desidratado, sendo
vedada a adicdo de acuUcar; reconstituido, obtido através da diluicdo de suco
concentrado ou desidratado até a concentracdo original do suco integral ou até
alcancar o teor minimo de solidos solUveis estabelecido para suco integral;
desidratado, apresenta forma sélida obtida pela desidratacdo do suco de uva,

cujo teor de umidade néo devera ultrapassar 3% (BRASIL, 2014).

NACHTIGAL & MAZZAROLO, 2008, afirmam que o valor energético do
suco de uva é 700 Kcal/l a 900 Kcal/l, apresenta baixo teor de lipidios e alto teor
de potassio. Os compostos fendlicos presentes contribuem a resisténcia dos
vasos sanguineos, tem efeito antisséptico e antioxidante, devido a presenca de

taninos e resveratrol.

Para CAINELLI, 2011, a qualidade do suco de uva esta relacionada com
sua composicado quimica: a cor devido as antocianinas, o sabor aos acidos,
acucares e substancias fendlicas, e 0 aroma se deve aos compostos volateis.
Nutricionalmente o suco é comparado com a prépria fruta, pois em sua
composicao estdo presentes 0s principais constituintes, como 0s acgucares,
acidos, minerais, vitaminas e compostos fendlicos, é facilmente assimilado pelo
organismo humano, pois apresenta facil digestibilidade (RIZZON &

MENEGUZZO, 2007; CAINELLI, 2011).

O suco de uva contém os mesmos antioxidantes benéficos a saude que
o vinho, com a vantagem de ndo possuir alcool, pode ser utilizado como
complemento alimentar para os que desejam uma vida mais saudavel e
principalmente para criangas e jovens (FRANK, 2009; CAINELLI, 2011).
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2.5 Bebidas gaseificadas “frisantes”

De acordo com a Lei Federal n° 7.678, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA), vinho é a bebida obtida pela fermentacao
alcodlica do mosto simples da uva s&, fresca e madura e pode ser classificado
guanto a classe: de mesa, leve, fino, espumante, frisante, gaseificado, licoroso
ou composto; a cor: tinto, rosado ou branco; e ao teor de agucar: nature, extra-
brut, brut, seco, meio doce, suave ou doce (BRASIL, 1988). Pela legislacéo
brasileira, a denominacé&o vinho é privativa ao produto obtido de uvas. Quando
sdo usados mostos de outras frutas, denomina-se fermentado, seguido do nome
da fruta (BRASIL, 1988; GAVA, SILVA e FRIAS, 2009).

A fermentacdo alcodlica conduzida de forma rapida promove o
aparecimento de aromas com notas “de fermento” que normalmente devem ser
corrigidos antes do engarrafamento.

Uma das mais importantes caracteristicas de bebidas gaseificadas é a
espuma, pois consiste no primeiro atributo percebido pelos consumidores. A
sua formacdao esta ligada a presenca de pequenas bolhas lentamente liberadas
através do liquido e sua persisténcia sdo caracteristicas apreciadas
(LIGERBELAIR et al., 1999). As bolhas de gas aumentam a percepcao
sensorial de vinhos frisantes por transportarem moléculas de aromas (LIGER-
BELAIR et al., 2001). A composicao quimica de vinhos influencia a formacgéo
de espuma. Compostos nitrogenados, principalmente aminoacidos e
polissacarideos, apresentam correlacao positiva com a formacéo e estabilidade
de espumas (ANDRESLACUEVA et al., 1996; ANDRES-LACUEVA et al., 1997;
LOPEZ-BARAJAS et al., 1998; MORENOARRIBAS et al., 2000). Porém, alguns
autores discordam com relagdo as proteinas de vinhos e sua influéncia na
formacao de espuma (PUEYO, MARTIN-ALVAREZ e POLO, 1995). Alguns
acidos nao volateis, como o tartarico e o malico, exercem influéncia positiva na
formacao de espuma, enquanto o etanol, a acidez volatil e o didéxido de enxofre
apresentam contribuicdo negativa para esse parametro (GIRBAU-SOLA et al.,
2002; LOPEZ-BARAJAS et al., 1998).



3.1

29

3 MATERIAL E METODOS

Local da pesquisa

O estudo foi realizado no laboratério de Tecnologia de Produtos de
Origem Vegetal e as analises no laboratério de Fisico-quimica, ambos do Setor
de Tecnologia em Alimentos do IF Sertdo PE - Campus Salgueiro. O experimento
propiciou a fermentacéo do suco de uva utilizando a cultura do Kefir e realizou a
avaliacéo fisico-quimica do suco de uva integral elaborado com e sem o
microorganismo probiético Kefir, apresentando as seguintes formulac¢des: F1:

kefir de 4gua + suco de uva integral e F2: suco de uva integral.

3.2 Ativacao dos graos de kefir

As amostras de gréos de kefir foram obtidas por doacéo, feita pela Dr?
Cristiane Ayala . A biomassa de kefir foi hidratada e aumentada por inoculagéo
na propor¢cao de 59:100mL, sendo utilizada 259 de kefir e 500 mL de suco de
uva integral. A ativacdo inicial ocorreu em estufa BOD com temperatura
controlada a 25 °C. As formulacdes foram observadas e levemente agitadas
diariamente, durante 48 horas.

3.3 Elaboracao da fermentacdo do suco de uva a partir do microrganismo
Kefir

Foram utilizadas duas formulagdes: na primeira o padrdo, ou seja, 0 suco
de uva integral sem conservantes da marca Del Grano®, que é produzido na
vinicola Del Grano na regido da Serra Gaucha — RS, adquirido no comércio da
cidade de Salgueiro - PE. A segunda foi elaborada pela inoculagéo do kefir em
500 mL do suco de uva integral Del Grano.
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Figura 2- Imagem de suco de uva integral empregado neste experimento

Fonte: Google Imagens (2022).

A formulacdo das bebidas foi procedida da seguinte forma, conforme
Tabela 1.

Tabela 1- Formulacao utilizada para a elaboragéo das bebidas

F1 500 mL de suco integral Del Grano

F2 25g Kefir + 500 mL de Suco de Uva Integral Del Grano

Fonte: propria

As garrafas de vidro de 1000 mL, semelhante as embalagens originais a
qual o suco é comercializado, foram devidamente esterilizadas em agua
fervente a 140 °C por 15 minutos. Semeou-se 25 gramas de kefir de agua,
em 500 mL de suco de uva integral, logo apdés as embalagens foram

hermeticamente fechadas.
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Apods a semeadura aguardou-se o periodo de 48 horas, mantendo as
bebidas a uma temperatura de 25°C, até completa fermentacdo, para entéo

realizar as analises. pasteuriza

3.4 Caracterizagao fisico-quimica das bebidas

A composigao centesimal fora realizada no suco integral e na bebida de
uva fermentada com kefir, sendo determinados: umidade, pelo método de estufa
a 105 °C; residuo mineral fixo (cinzas), pelo uso de mufla a 550 °C; lipidios totais,
proteinas e carboidratos.

Foram realizadas, também, as andlises fisico-quimicas, SST (Sdlidos
Solaveis Totais), pH, acidez total titulavel, atividade de agua (Aw) e cor objetiva.
Todas as andlises foram feitas em triplicata 48 horas ap0s a fermentacéao,
seguindo de inspecdo visual, onde foi verificado sinais de alteracdes das
embalagens e as modificagbes do produto como cor, odor, precipitacdo e
aglomeracao de flocos conforme metodologia descrita no Manual de Normas
Analiticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008).

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) e teste de comparacado de médias de Tukey (P <

0,05) utilizando o programa estatistico Assistat 7.7 beta.

3.3.1 Determinacdo dos Solidos Soluveis Totais (°Brix)

O teor de solidos soluveis totais foi verificado de acordo com a
metodologia recomendada pelo IAL (2008). Utilizou-se um refratbmetro que
determinou os so6lidos soluveis em amostra. O resultado foi expresso em °Brix a
20°C, com uma casa decimal, conforme metodologia descrita no Manual de
Normas Analiticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008).

3.3.2 Determinacdo da Acidez total titulavel

O procedimento se deu pipetando 10 ml da amostra em erlenmeyer,

adicionando 90 ml de agua destilada e 3 gotas de fenolftaleina. Apdés a
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homogeneizacéo, com auxilio de um bastao de vidro, foi realizada a filtragem em
papel de filtro qualitativo em erlenmeyers de 125 ml. A acidez foi determinada
através da titulacdo dessas solucdes, com solucéo de hidroxido de sodio (NaOH)

0,1 mol/L. A acidez total titulavel foi calculada pela equacéo:

ATT=V*f* 0,64
Pa

Onde:

V= volume de NaOH gasto na titulacao
f= fator de correcdo do NaOH 0,1N
0,64= fator do 4cido citrico

Pa= peso da amostra

O resultado expresso em % de acido citrico anidro (m/v), de acordo com
metodologia descrita no Manual de normas Analiticas do INSTITUTO ADOLFO
LUTZ (2008).

3.3.3 Determinacéo de pH

Cerca de 50 ml de cada amostra previamente desgaseificada foram
transferidas para béqueres e o pH foi determinado através do método
potenciométrico, com pHmetro de bancada, previamente calibrado com solugéo
tampéao de pH 4,00 e 7,00 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

3.3.4 Determinacéo da Atividade de Agua (Aw)

A atividade de &gua dos sucos foi avaliada diretamente em aparelho
analizador de atividade de agua - Instrutemp | ITAWG60, através da determinagéo

do ponto de orvalho, seguindo as orientacdes do fabricante.

3.3.5 Determinagao da cor objetiva
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A avaliagéo objetiva da cor final dos produtos foi realizada com o uso de
um colorimetro Chroma Meters CR — 300 (Konica Minolta Sensing Inc.). Para o
calculo dos indices de cor, foi estabelecido o iluminante D65 e o sistema de cor
CIELAB. Os indices de cor L*, a* e b* foram obtidos considerando-se o valor
médio de cinco leituras realizadas no produto. Os indices de saturacao (C*),
angulo de tonalidade (h*) e diferenca global (AE*) foram calculados pelas
seguintes formulas (HUNT et al., 1991):

C* = (a*z + b*2)1/2;
h* = tan? (b*/a*); e

AE* = [(L* - L*rer)? + (@* - a*ref)? + (b* - b*rer)?]V?

3.3.6 Determinacdo de Umidade

Para essa analise, aproximadamente 10 g das amostras foram pesadas em
cadinho previamente tarado e seco. Cada lote foi analisado em triplicata. O
cadinho com a amostra foi levado para estufa a 105 °C até peso constante. Apds
esse intervalo, as amostras foram retiradas da estufa e levadas para o
dessecador até atingirem temperatura ambiente, quando foram pesadas. Essa
operacéo foi repetida até obtencédo de peso constante. O teor de umidade foi
calculado pela equagcédo (PREGNOLATO e PREGNOLATO, 1985):

% de umidade= Pi — Pf *100

Pi
Onde:
Pi: corresponde ao peso integral da amostra

Pf: corresponde ao peso final, apos estufa

3.3.7 Determinacéao de cinzas
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A determinagao dos teores de cinzas foi realizada segundo o Instituto
Adolfo Lutz (2008), pela incineracdo da amostra em mufla a 550°C (AOAC,
1996), seguido pelos processos de resfriamento em dessecador e todos os lotes

foram analisados em triplicata. O teor de cinzas foi calculado pela equagéo:

% Cinzas=C * 100
Pa

Onde:
C: quantidade de cinzas obtidas na anélise.

Pa: peso da amostra.

3.3.8 Determinacédo de Carboidratos

O contetudo de carboidratos foi obtido por diferenca determinando a

quantidade de umidade, cinzas, proteinas, lipideos da amostra.

Carboidratos = 100 — (%eumidade + %cinzas + %proteinas + %gorduras).

3.3.9 Determinacédo do percentual de proteinas

A concentracdo de proteina foi determinada pela quantificacdo de
nitrogénio total da amostra utilizando método de Kjeldahl, seguindo as normas

do Instituto Adolfo Lutz (2008). O teor de proteina foi calculado pela equacéo:

%Proteinas=V x N x 6,25
Pa

Onde:

V: diferenga entre o volume de acido sulfurico 0,1N e volume gasto de
hidréxido de sédio 0,1N gasto na titulagéo.

N: fator de nitrogénio

6,25: fator de convencao de proteina
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Pa: peso da amostra

3.3.10 Determinacao do percentual de lipideos

Na determinacdo de lipidios, adotou a metodologia da AOAC (2012),
através do método Bligh Dyer através da extracdo dos compostos a frio. Todas
as amostras foram analisadas em triplicata. Os resultados foram expressos em

g/100g de lipideos na amostra.

3.3.11 Determinacao de Acucares redutores (%) em Glicose

Pesaram-se, aproximadamente, 20 g de cada produto em um béquer de
100 ml. Transferiram-se para um baldo volumétrico de 100 ml com o auxilio de
agua. Completou-se o volume do baldo com agua destilada e, logo depois,
agitou-se. Filtraram-se, quando necessario em papel de filtro seco, colocando-
se o filtrado em um baldo volumétrico. Transferiu-se o filtrado para uma bureta.
Colocou-se num erlenmeyer de 250 ml, com auxilio de pipetas de 10 ml, cada
uma das soluc¢des de Fehling A e B, adicionando 40 ml de agua. Apés isso,
aqueceu-se a solucédo até a ebulicdo, em uma chapa quente, adicionando-se, as
gotas e agitando sempre. Calculou-se o percentual de acglcares redutores da

amostra utilizando-se a formula a seguir:

% Acucares redutores= 100 x A x a

Pa x Vg

A: volume do baldo volumétrico
a: fator da solugéo Fehling
Pa: Peso da amostra

Vg: volume gasto na titulagéo

3.3.12 Determinacdo de Acucares Nao Redutores (%) em Sacarose
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O percentual de acucares néo redutores (%), foi determinado segundo as
normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Calculou-se o percentual de

acucares nao redutores da amostra utilizando-se a férmula a seguir:

[(200 x A x a/P x V) — B] x 0,95 = Percentual (m/m) de acucares néo

redutores.
Onde:
A: volume do baldo volumétrico
Pa: Peso da amostra

VQg: volume gasto na titulagcéo

3.3.13 Determinacao de Aclcares Soluveis Totais

A quantidade de acucares sollveis totais (AST) foi determinada através do
método de Lane-Eynon (CONSECANA, 2015). Num baldo volumétrico de 200
ml, pipeta-se 20 ml da amostra de suco. Adiciona-se agua destilada em volume
suficiente para cobrir o termdémetro, aquecendo em banho-Maria até 65°C. Em
seguida, adiciona-se 10 ml de HCI (acido cloridrico) concentrado, aguardando
30 minutos. ApGs o processo, neutraliza-se a mistura com NaOH (20%) e esfria
o baldo em éagua corrente, completando o volume para 200 ml com &agua

destilada. O teor de AST foi dado pela Equacéo:

AST =T x D x 1000
L

Onde:

AST = agUcar soluveis totais (glicose em gramas/100 ml de solucéo);
T = titulo da solucédo de Fehling (glicose em gramas/ml de licor);

D = diluicdo da amostra;

L = volume gasto na titulagéo a frio (em ml).
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3.3.14 Determinac&o de Alcool (°GL)

Para Determinagdo do teor de &lcool utilizou o método de destilagéo,
sendo expressos os resultados em porcentagem, segundo o Instituto Adolf Lutz
(2008).

Mediu-se 100 ml da bebida a ser analisada em proveta e transferiu-se
para um baldo de fundo redondo acoplado a um sistema de destilagdo. Em
seguida, destilou-se a bebida coletando o destilado (75 ml aproximadamente)
em uma proveta de 100 ml. Completou-se a proveta com agua destilada e
esperou-se o destilado esfriar até 20 °C. Mergulhou-se o alcoolémetro de Gay-

Lussac e anotou-se o resultado.

3.3.15 Analise de cor

A cor foi determinada pelo sistema CIELab em colorimetro e iluminante
D65, através dos parametros L* (luminosidade), a* (cooedenada do eixo
vermelho-verde), b* (coordenada do eixo azul-amarelo), C* (croma -
intensidade da cor), H* (Angulo de matiz — cor observavel) e AE* (diferencatotal
de cor) (HUNTERLAB, 1996). As amostras foram colocadas em placa de Petri

e realizada a leitura em trés pontos distintos em triplicata.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracterizacdo dos graos de Kefir

As composi¢des quimicas dos graos de kefir variam conforme o tipo, agua
e agucar mascavo utilizado para ativagdo, processo de fermentacdo e
manutencdo dos graos. Segundo Farnworth e Mainville (2008) os gréaos
possuem entre 89 a 90 % de umidade, 0,2 % de lipidios, 3,0 % de proteina e 7
% de cinzas. Para Luit Kevicius e Sarkinas (2004) os valores sao de 86,3 % de
umidade, 4,5 % de proteina, 1,2 % de cinzas e 0,03 % de lipidios. O valor de
umidade encontrado foi de 84,67+0,145 sendo que esse valor assemelha-se ao
encontrado por Montanuci (2010) que foi de 85,347+0,0124. O teor de proteina
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encontrado (4,32 £ 0,357) foi similar aos relatos mencionados na literatura.
Porém Tomelin, Peil e Peplau (2006) encontraram valores de 8 % de proteinas
para o Kefir e Palezi et. al. Reportaram valor de 10,65%. Quanto ao teor de
lipideos os resultados mostraram-se coerentes com os citados por Farnworth e
Mainville (2008) para Kefir integral (3,54 £ 0,107). Quanto ao teor de carboidratos
este foi obtido por diferenca. Os resultados obtidos nas determinacdes fisico-

guimicas sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2- Médias obtidas dos parametros fisico-quimicos dos graos de Kefir de agua

. Parametro (%)
Umidade 84,67+0,145
Proteina 4,32 + 0,357
Lipidios 3,54 £ 0,107

Residuo Mineral fixo 0,23+0,01
Carboidratos 7,23 £0,183

Fonte: fonte propria. Média + desvio padrao

Foi possivel obter um produto fermentado, levemente gaseificado,
apresentando uma caracteristica “frisante”. De acordo com os resultados
apresentados na Tabela 3, verifica-se que o pH da bebida de uva fermentado
com kefir se revelou mais acido comprado com o suco de uva integral da marca
Del Grano. Segundo Farnworth e Mainville (2008), o pH final da fermentacéo do
Kefir vai depender da quantidade de indculo usado. Para inoculacdo de 1:10
(graos: leite) observou-se valores de 3,6 a 3,8, e para inoculagdo de 1:30 e 1:50
(graos: leite) respectivamente, obter pH de 4,4 a 4,6. Para Garrote et al. (1998)
o pH durante a fermentag&o era menor quando a porcentagem de graos de Kefir
inoculada era maior.

Sendo assim a bebida fermentada de uva apresentou acidez acentuada
(3,60+ 0,03), e abaixo dos valores reportados na literatura, conforme Palezi et.

al. ao fermentar Kefir de &gua utilizando aglUcar mascavo como substrato
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encontrou valor préximo a 4,03, o que pode indicar o favorecimento de acido

acético e precipitacédo das proteinas presentes no substrato de uva.
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Tabela 3 - Médias obtidas dos parametros fisico-quimicos para o suco de uva.Fonte:

SUCO DE SUCO DE UVA DMS CV% pValue
UVA FERMENTADO
(F1) (F2)
pH 4,18 £ 0,292 3,60 + 0,03° 0,47 5,34 <0,05
Acidez Titulavel (g 0,86 + 0,02° 1,57 +0,17@ 0,26 9,77 <0,0001
de acido
tartarico/100 mL)
AclUcares 4,83 + 0,15 2,65 + 0,01° 0,24 2,94 <0,0001
Redutores (%)
em Glicose
AcuUcares Nao 9,27 £ 0,292 5,09 + 0,03° 0,47 2,94 <0,0001
Redutores (%)
em Sacarose
AcUcares Totais 14,10 + 0,452 7,75 + 0,05° 0,72 2,94 <0,0001
Umidade 87,94+ 4 522 92,21+ 4,722 10,49 5,14 >0,05
Proteinas 0,46 + 0,01° 0,67 £ 0,162 0,26 3,85 <0,0001
Lipideos 0,17 + 0,01° 0,25 + 0,022 0,03 7,71 <0,0001
Cinzas 4,15 + 0,46° 6,25 + 0,202 0,8 6,84 <0,0001
Alcool (GL) 0,00+ 0,00° 8,73 + 0,252 0,4 4,08 <0,0001
°Brix 20,33 £ 0,572 10,66 +0,57° 1,31 3,72 <0,0001
L* 64,83+ 0,442 47,90 + 1,94° 3,02 2,5 <0,0001
a* 18,08 + 0,442 11,43 + 1,25° 2,14 6,39 <0,0001
b* 19,26 + 0,522 16,89 + 1,05° 1,89 4,62 <0,05
C* 26,42 + 0,662 20,40 + 1,57° 2,74 5,18 <0,0001
H* 46,81 + 0,33° 55,98 + 1,312 2,18 1,87 <0,0001
AE* - 18,46 £+ 2,25 - - -

fonte propria. Média * desvio padrédo
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O pH é um fator que influéncia a qualidade final de um fermentado, pois
atua sobre a sua estabilidade e € um item avaliado pela legislacdo vigente
(BRASIL, 2007). De acordo com Dornelles, et. Al., 2006, o baixo pH € importante
pois favorece o crescimento das leveduras, durante a fermentacdo, uma vez que
apresentam crescimento 6timos em pH &cido, com conversdo do alcool
produzido em &cidos organicos. Ja para Fiorda et al. (2017), para o processo de
fermentacdo dos gréos de kefir os valores de pH considerados 6timos sédo de
aproximadamente 4,0 e 4,5, entre 16 a 24 horas. Isso porque nestes valores de
pH ndo ocorre a desnaturacao das proteinas garantindo assim a estabilidade das
bebidas fermentadas contra a deterioracdo, além de conferir carateristicas
sensoriais desejaveis para estes fermentados, como sabor levemente acido,
efervescente e aroma frutado (LEITE et al., 2013a; FIORDA et al., 2016).

Os percentuais de pH deparados neste trabalho s&o inferiores a
guantidade encontrada por Burin et al. (2010), que encontraram valores de pH
na faixa de 3,2 a 3,6 para sucos comerciais. Segundo Contim (2007) a adicdo de
polpa de fruta ou acucar ao kefir tradicional influencia nos valores de pH, situacdo
que pode ser observada no presente trabalho, onde apos a utilizacdo de 20% de
graos de kefir ao suco de uva integral o pH passou de 4,18 para 3,60,
provavelmente em razdo da presenca de &cidos e acucar no suco. Esta
tendéncia de diminuir o pH da bebida pela adi¢éo de frutas também foi observada
por Aradjo et al. (2017) ao avaliarem kefir com adi¢do de 12% de polpa de goiaba
(pH 3,7 — 3,5), assim como Santa et al. (2008), que obtiveram pH 4,6, 4,1 e 4,2
em kefir e saborizado com polpa de ameixa e morango, respectivamente.

Segundo Franco e Landgraf (1996), os alimentos estdo divididos em trés
grupos: de baixa acidez, ou seja, pH acima de 4,5; alimentos acidos, com pH
entre 4,0 e 4,5; e alimentos muitos acidos pH abaixo de 4,0. O teor maximo de
acidez total sugerido pela Portaria n°® 371 de 19 de setembro de 1974, para sucos
de uva, é de 0,90 g &cido tartarico/100 g (MINISTERIO DA AGRICULTURA,
1974), assim, o suco integral analisado esta de acordo com o preconizado pela
legislagéo, no entanto a bebida de uva fermentada com kefir apresentou valor
superior ao estipulado pela lei. Em pesquisa feita Dalla Santa et al. (2008), que
avaliaram o kefir natural e saborizado com polpa de ameixa e morango, obtendo
resultados 0,62, 0,79 e 0,67% de acidez titulavel, respectivamente, os valores

foram menores do que o suco de uva fermentado utilizado neste trabalho. Porém,
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valores semelhantes foram encontrados na pesquisa feita por Araujo et al. (2017)
os valores apresentados variaram de 1,2 a 1,5 % de AAT em 31 bebidas
fermentada de kefir tradicional e saborizada com diferentes concentracdes de
goiaba.

A docgura é um dos atributos sensoriais mais importantes, e apesar do teor
de acucares serem diretamente relacionado ao teor de solidos soluveis, deve-se
salientar que a sensacao de docura ndo esta ligada somente a este parametro,
mas principalmente ao valor da relagdo entre os solidos soluveis e a acidez
titulavel, onde quanto maior for o valor resultante desta relagdo, maior sera a
percepcdo da docura pelo consumidor (OLIVEIRA et al.,, 2014). Ap6s a
fermentacdo pode-se observar uma reducdo significativa nos valores de
acucares.

Os acucares redutores, ou seja, glicose no suco de uva integral (4,83 g/L)
foi superior ao suco de uva fermentado (2,65 g/L). Tu et al. (2019), observaram
uma diminuicdo das concentracdes de glicose durante o processo fermentativo
de gréos de kefir de 4gua em soro de soja em até 120 horas de fermentacéo,
visto que a partir de 24 horas a reducgéo foi continua e significativa (2,59 g/L para
0,54 g/L), sugerindo que 0s microrganismos presentes nos graos foram capazes
de metabolizar a glicose disponivel para a produ¢cdo de compostos organicos.
Norberto et al. (2018), também observaram uma reducdo significativa nas
concentracdes de glicose, durante o processo fermentativo em até 20 horas, nas
formulacbes de bebidas fermentadas com extrato vegetal de soja e leite com
graos de kefir, devido a metabolizagdo desse acucar pelos microrganismos dos
grdos. Quanto aos acucares ndo redutores, em sacarose, houve uma queda
significativa no valor da bebida fermentada comparada com o suco de uva
integral, como esta demonstrado na tabela 3.

Como também para acucares totais a diferenca foi bastante significativa,
pelo qual a quantidade encontrada no suco fermentado foi praticamente metade
(7,75 g/L) do valor contido no suco integral Del Grano (14,10 g/L).

A determinagdo de umidade a 70 °C, o valor 92,210% foi inferior ao
encontrado por outros fermentados reportados na literatura. Conforme a tabela
2, pbde-se observar que o teor de umidade entre F1 e a F2 apresentaram
diferenca significativa entre si. O teor de umidade de um alimento esta

relacionado com sua estabilidade, qualidade e composicdo, e pode afetar o
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armazenamento, embalagens e processamento (CHAVES et al 2004). Santos et
al. (2020), ao avaliarem bebidas fermentadas com BAL em extratos vegetais de
coco e grao de bico, encontraram teores umidade entre 83,04 a 93,65 g/100g e
teores de cinzas entre 0,30 a 0,33 g/100g, sendo que nas bebidas com maiores
concentracdes de agucar (10,0 g/100g) esses teores foram menores. Santos et
al. (2019), encontraram em seus estudos teores de umidade de 92,85 e 90,74
g/100 g e teores de cinzas de 0,41 e 0,39 g/100 g, para bebidas fermentadas de
kefir em extrato vegetal de soja, sem e com adicao de inulina, respectivamente.
Dados que corroboram com este estudo. Ainda, conforme Atalar (2019), a
umidade se associa diretamente com a estabilidade do alimento, sendo as
bebidas fermentadas de kefir caracterizadas por possuirem altos teores de
umidade.

Em relagdo ao quantitativo de cinzas das formulagdes, apresentaram
diferencas significativas, a amostra F1 apresentou 4,15% valor inferior ao
encontrado na amostra F2, 6,25%. Alguns autores obtiveram para a bebida de
abacaxi 0,36% (RIBEIRO, 2014), em fermentado de jaca obteve-se 3,48
(ASQUIERI, et al., 2008). A variacao nos teores de cinzas, segundo Neto et al.
(2006), sao decorrentes, provavelmente, de ma fermentacdo ou da presenca de
minerais estranhos a fruta.

Em relacdo ao teor de proteinas, houve diferenca significativa entre as
formulacdes analisadas neste trabalho: F1 apresentou 0,46% e F2 apresentou
0,67%.

Quanto ao teor lipidico, os valores variaram entre os tratamentos F1 e F2,
no entanto, com diferenca significativa. A tabela 2 apresenta o aumento do
quantitativo de lipidios da bebida fermentada comparada com o suco de uva.
Hasan et al. (2006) e Olateru et al. (2020), atribuem o aumento dos teores de
lipideos durante a fermentacdo devido a algumas espécies de leveduras
(Lachancea) e BAL (Leuconostoc), presentes nos graos de kefir, possuirem
atividade lipolitica através das enzimas presentes no processo fermentativo, as
quais, aumentam as concentracdes de acidos graxos livres e glicerol. Santos et
al. (2020), encontraram em formulacdes de extratos vegetais de coco e grao de
bico fermentadas com BAL teores lipidicos de 1,32 a 1,53 g/100g, sem agucar e
com adicéo de 10,0 g/100g de agucar, atribuindo o aumento lipidico das bebidas
fermentadas a composic¢ao do coco, que pode conter até 20,0 g/100g de gordura.



44

O suco de uva integral, como era esperado, ndo apresentou teor alcodlico,
enguanto o suco fermentado de uva com kefir apontou 8,73°GLde teor alcodlico,
sendo classificado como uma bebida alcodlica por estar acima do limite
estipulado pela lei nacional para sucos. De acordo com Norberto et al. (2018) e
Atalar (2019), esta producdo de etanol estd relacionada a metabolizacdo dos
acucares disponiveis, pelas leveduras (Saccharomyces e Candida) e algumas
bactérias (Lactobacillus e Lactococcus), durante o processo fermentativo
alcoolico dos graos de kefir. Resultados inferiores foram encontrados por
Randazzo et al. (2016), que mencionam em sua investigacao as concentracoes
de 2,67% (v/v) no Kefir do suco de maca; 1,3% (v/v) no de kiwi e 2,31% (v/v) no
Kefir de pera, apds 48h de fermentacéo. Independente do tempo de estoque, as
concentragdes presentes nos dois tipos de Kefir os caracterizam como bebidas
alcéolicas segundo a legislacdo brasileira, por apresentar teores de etanol
superiores a 0,5% (v/ v) (BRASIL, 2009).

Ainda segundo a Resolucdo n° 46 e as normas internacionais de
alimentos do Codex Alimentarius, bebidas fermentadas de kefir devem conter
conteudo de etanol entre 0,5% e 1,5% (BRASIL, 2007; FAO/WHO. 2011). O
aumento do teor alcodlico pode ser explicado pelo fato das leveduras, como
Saccharomyces cerevisiae, apresentar forte metabolismo fermentativo, sendo a
principal responsavel pela produgdo de alcool, j4 tendo sido identificada em
bebidas tipo Kefir (Pereira et al., 2010). Além disso, algumas espécies do género
Lactobacillus também tém a capacidade de produzir etanol, uma vez que
possuem atividade de alcool desidrogenase, uma enzima capaz de converter
acetaldeido em etanol (MAGALHAES et al., 2011). Beshkova et al. (2003)
relataram que o teor de alcool deve ser o suficiente para dar ao Kefir um tipico
sabor alcodlico leve. Apesar de outros estudos envolvendo Kefir apresentar
teores de etanol inferiores (ZAJSEK, GORSEK, 2010; MAGALHAES et al, 2010;
MAGALHAES et al., 2011), GiizelSeydim et al. (2000) afirmam que o produto
final da fermentacéo de leveduras como etanol e dioxido de carbono (CO2)sao
pontos criticos no sabor e aroma do auténtico Kefir.

O conteudo de soélidos soluveis Totais (SST) praticamente diminuiu pela
metade apoés a adicdo de 20% de gréaos de kefir ao suco de uva, havendo uma
diferenca significativa entre a bebida fermentada com kefir e o suco de uva
integral, no qual os valores variaram de 10,66 a 20,33 °Brix respectivamente,
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como demonstrado na tabela acima. A legislagéo brasileira estabelece que o
valor seja 14,0 °Brix (BRASIL, 2004).

Santana et al. (2008) encontraram valores de 14,21 a 17,30 °Brix em trés
diferentes marcas de suco comercializadas no Rio Grande do Sul. Malacrida e
Motta (2006), em amostras comerciais de suco de uva, observaram valores entre
13,9 a 18,5 °Brix. Tu et al. (2019), também constataram em seus estudos uma
reducao significativa nos teores de SS de 9,20 para 4,43 °Brix em 48 horas de
fermentacdo dos gréos de kefir de agua em soro de soja. No estudo feito por
Corona et al. (2016), ao realizarem a caracterizagéo de bebidas fermentadas de
kefir de agua em sucos de vegetais, também observaram diminuicdo nos SS,
sendo que o0s autores correlacionaram esta diminuicdo com o aumento da
producédo de etanol, diéxido de carbono (COz2) e &cidos, devido a metabolizacdo
dos acucares disponiveis (carboidratos) nos substratos hidrossolUveis vegetais
pelos microrganismos presentes nos graos de kefir. De acordo com Cechi (2007),
o teor de solidos sollveis representa, majoritariamente, a concentracdo de
acucares e acidos organicos presentes nas frutas e produtos de frutas como a
geleia.

Santa et al. (2008) obteve valores de SST do kefir tradicional 11,32% e
das formulacBes de kefir adocado com sabores morango e ameixa 19,81 e
21,78%, assim como Macédo et al. (2011), que encontrou valor de sélidos
soluveis de 15,5 °Brix ao avaliar uma bebida lactea fermentada, sabor maracuja.
Tais que demonstram valores superiores aos obtidos neste trabalho,
provavelmente pela maior quantidade de acUcar adicionada em cada
concentracédo, as quais foram o dobro de acucar utilizado neste estudo.

Alteracgdes significativas também foram constatadas apos a fermentagéo
da matéria-prima nos parametros de cor objetiva. Em relacdo aos parametros
instrumentais de cor foi verificado que houve diferenca estatistica entre as
amostras, no qual F2 houve diminuicdo significativa em todos os atributos,
exceto com relacédo a coordenada H* onde houve um aumento, indicando que a
cor observavel da bebida fermentada ficou com uma tonalidade mais clara
comparada ao suco de uva integral. Constatou-se que a luminosidade (L*) da
amostra fermentada comparada com a padrédo é menor, se mostrando uma cor
mais opaca. Como também houve uma diminuicdo da coloragcédo vermelha (a*),

fazendo com que a bebida fermentada ficasse mais clara. Além de apresentar
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uma restricao da coloracédo amarela (b*), tendendo ao azul. A cromacidade (C*)
diminuiu, fazendo com que a cor se mostrasse menos intensa do que a amostra
do suco integral. Em contrapartida F2 apresentou um aumento na saturacao (H*),
permitindo a percepcao observavel da diferenca total de cor (AE*).

Quanto aos resultados de cor Destro et al. (2019) analisando bebidas
fermentadas por kefir com polpa de jabuticaba, com adicdo de acicar mascavo
organico ou convencional, verificaram que o uso de agucar organico influenciou
na composi¢do mineral. As caracteristicas instrumentais de cor apresentaram
tendéncia de aumento ao longo do armazenamento, observando que o uso da
jabuticaba favoreceu o desenvolvimento de produtos com cor mais vivida,
menor luminosidade (menor perda de cor), mais avermelhados e menos
amarelos. Foram observadas diferencas nos graos desenvolvidos com e sem
jabuticaba e, também, nos microrganismos presentes. As alteracdes de cor

podem ser observadas nas Figuras 3 e 4 respectivamente.

Figura 3 — Suco de uva antes da inoculagdo com os graos de kefir

Fonte: fonte prépria (2022).
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Figura 4 - Suco de uva apos a inoculacdo com os graos de kefir

Fonte: fonte prépria (2022).

5 CONCLUSAO

Constatou-se um potencial para a utilizacado do Kefir de 4gua no processo
de fermentacdo para a fabricagdo de bebidas. Apresentando uma bebida
fermentada e com menor teor de agucar.

O presente trabalho demonstrou por meio de pesquisa 0 quanto 0 suco
de uva acrescentado de microorganismo kefir de agua pode responder a busca
dos consumidores por alimentos mais saudaveis, funcionais e naturais.
Atendendo as necessidades de consumidores vegetarianos, veganos e 0S

sujeitos intolerantes ou alérgicos aos produtos derivados de leite.
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O kefir somado ao suco de uva integral, derivou uma bebida levemente
gaseificada, com caracteristicas frisante, apresentando um potencial de
mercado. Porém requer maiores estudos para que haja informacdes mais

enfaticas, detalhadas e concretas sobre as caracteristicas desta bebida.
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