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RESUMO

Estudos académicos sobre alimentacio e processos fermentativos vém aumentando
significativamente, visando compreender as transformagbes, padroniza-las e
desenvolver novos produtos e/ou usos para alimentos, muitas vezes milenares. Varios
alimentos passam por processo fermentativo, como pao, vinho, cerveja e queijos,
porém poucos mantém tantos microrganismos viaveis apds o processo como iogurte,
kombucha e kefir. O kefir € uma simbiose de microrganismos, muitas vezes de cultivo
artesanal e com varios efeitos positivos associados ao consumo. Comumente, utiliza-
se o leite como substrato, porém, vém sendo utilizados outros substratos,
principalmente de origem vegetal, para fermentar grdos de kefir. Essa pesquisa teve
por objetivo propor a produ¢do de uma bebida vegetal de coco fermentada por gréos
de kefir (BVCFK) em quatro tempos fermentativos distintos (12, 24, 36 e 48 horas)
para usos gastrondmicos. As amostras foram submetidas a analises fisico-quimicas
de pH, acidez titulavel, cor e CO>, além de contagens de bactérias acido lacticas totais,
leveduras e aerébios mesofilos. Também foi realizada analise sensorial utilizando
escala hedénica, balanceada, com nove pontos para determinar a aceitacdo dos
atributos aparéncia, aroma, sabor e impressao global; outra com cinco pontos para
avaliar intencdo de compra; além da utilizagdo dos métodos Check-All-That-Apply
(CATA) e Rate-All-That-Apply (RATA) para avaliar quais termos eram relacionados as
amostras e o grau de intensidade desses termos. O pH diminuiu e a acidez soluvel
aumentou até 36 horas de fermentacéo (médias de 3,75 e 3,3%, respectivamente),
seguido por uma estabilidade, assim como a producédo de CO2, que subiu até 1,92
g/100 mL e estabilizou. A analise microbioldgica confirmou a adaptabilidade dos
microrganismos presentes, sugerindo um possivel aumento de sua contagem em
processos fermentativos mais longos. Ao fim, houve uma predilecédo pela amostra de
12 h de fermentagcdo, mas a amostra de 24 h carregaria maior carga microbiana
positiva sem significativa distincdo de preferéncia da anterior. E possivel articular o
uso gastrondbmico de outras amostras a depender da proposta do preparo, ja que
pensar a Gastronomia como um campo do conhecimento em expansao é entender
que existem inUmeras possibilidades de uso de produtos resultados de processos
inovadores.

Palavras-chave: grdaos de kefir; alimentos fermentados; Coco nucifera L.; perfil

sensorial; inovagao gastronémica.



ABSTRACT

Academic studies about food and fermentation processes have increased significantly,
aiming to understand transformations, standardize them and develop new products
and uses for foods, often the ancient one. Several foods pass through fermentation
process, such as bread, wine, beer, and cheese, but few maintain as many viable
microorganisms after the process as yogurt, kombucha and kefir. Kefir is a symbiosis
of microorganisms, often cultivated by hand and with several positive effects
associated with consumption. Milk is commonly used as a substrate, however, other
substrates, mainly of vegetable origin, have been used to ferment kefir grains. This
research aimed to propose the production of a coconut vegetable drink fermented by
kefir grains in four different fermentation times (12, 24, 36 and 48 hours) for
gastronomic uses. The samples were subjected to physicochemical analyzes (pH,
titratable acidity, color and CO>) and to counts of total lactic acid bacteria, yeasts and
mesophilic aerobes. Sensory analysis was also carried out using a balanced hedonic
scale with nine points to determine the acceptance of the attributes appearance,
aroma, flavor and overall impression; another one, with five points, to assess purchase
intention; Also it was used the Check-All-That-Apply (CATA) and Rate-All-That-Apply
(RATA) methods to evaluate which terms were related to the samples and the degree
of intensity of these terms. The pH decreased and the soluble acidity increased up to
36 hours of fermentation (averages of 3.75 and 3.3%, respectively), followed by
stability, as well as CO2 production, which rose to 1.92 g/100 mL and stabilized.
Microbiological analysis confirmed the adaptability of the microorganisms present,
suggesting a possible increase in their count in longer fermentative processes. In the
end, there was a predilection for the 12-hour fermentation sample, but the 24-hour
sample would carry a higher positive microbial load without a significant difference in
preference from the previous one. It is possible to articulate the gastronomic use of
other samples depending on the preparation proposal, since thinking of Gastronomy
as an expanding field of knowledge means understanding that there are countless
possibilities for using products resulting from innovative processes.

Keywords: kefir grains; fermented foods; Coco nucifera L.; sensory profile;

gastronomic innovation.
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1 INTRODUGAO

“Aqui encontrei a mais espantosa das alquimias:
fungos e bactérias — muitos deles habitantes do
proprio solo — criam para nos sabores fortes e
evocativos e poderosas substancias inebriantes
enquanto realizam seu trabalho invisivel de
destruicao criativa”

(Pollan, 2014)

Ha um contexto especifico no qual Michael Pollan traz o termo “destruicao”
para explicar uma parte de processos fermentativos citados em seu livro: a poética de
sua escrita dialoga sobre os ciclos de vida e morte, do macro ao micro e, justamente
no olhar para este ultimo — o micro — ele citava a fermentacdo por acdo microbiana
como algo que parecia estar ligada ao fim, mas poderia ser o inicio de um novo ciclo
(Pollan, 2014).

Ainda assim, é interessante perceber que dentro de varias areas do
conhecimento, sobretudo, relacionadas a alimentacao, essa reflexao sobre processos
fermentativos € muito mais pontual, talvez sem o mesmo deslumbre de alguém de
fora ao observar os fenébmenos, pois, acima de tudo, normalizou-se a ideia de pensar
esses processos como elementos de transformagao. Fermentar é transformar.

De certo, a construgdo de um conhecimento cientifico sélido e responsavel
pela discusséo em torno de processos fermentativos remontam a prépria elaboragao
do saber cientifico, nos séculos XVIII e XIX (Carneiro, 2003). Assim, tratando de
alimentos e diante das inconsisténcias do conceito de “fermentados”, um painel de
especialistas estabeleceu a definicdo destes produtos como aqueles possuidores de
um crescimento microbiano desejado com conversdes enzimaticas dos componentes
do alimento (Marco et al., 2021). E aqui, langa-se luz a um ponto: se o foco é entender
esses processos fermentativos, muitas vezes com microrganismos “selvagens”, a
busca pelo “desejado” reside em atingi-la ao adequar as variaveis do processo, muitas
vezes numa falsa sensacao de controle. Fermentar é transformar, tentar controlar o
processo, observar as agdes microbianas e entender que o controle do processo é
apenas parcial, ainda que haja o esforgo para té-lo total.
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O volume de estudos académicos sobre processos fermentativos e
alimentagcdo vem aumentando significativamente, com objetivos relacionados a
compreender as transformacgdes, padroniza-las e desenvolver novos produtos e/ou
alimentos muitas vezes milenares. Varios alimentos passam pelo processo
fermentativo, como pao, vinho, cerveja e queijos, porém poucos mantém tantos
microrganismos viaveis ap0os o processo quanto o iogurte, a kombucha e o kefir. A
manutencdo desta viabilidade € responsavel, de maneira geral, pelos beneficios
advindos do consumo desse tipo de alimento (Dimidi et al., 2019; Marco et al., 2021).
Na kombucha, predominam bactérias acido acéticas e leveduras osmofilicas (De
Filippis et al., 2018), enquanto no kefir, encontram-se bactérias acido laticas e
leveduras (Simova et al., 2002). Tudo isso torna os processos fermentativos ainda
mais fascinantes, pois se inserem em um dialogo entre tradicdo e modernidade.

Os beneficios a saude decorrentes da ingestao de alimentos fermentados
estdo associados ao controle de fatores como diabetes tipo 2 e doencas
cardiovasculares (Marco et al., 2021), bem como ao controle dos niveis de colesterol,
reducdo de pressdo sanguinea, diminuicdo de problemas inflamatérios e
normalizagao de atividade intestinal, entre outros (Lamba; Goomer; Saxena, 2019). A
fermentagcdo também favorece o aumento da seguranga dos alimentos, pois a
presencga desses microrganismos implicara na exclusédo de oportunistas deteriorantes
e patogenos pela producdo de metabdlitos secundarios como acidos e
antimicrobianos naturais (Bourrie; Willing; Cotter, 2016). E possivel encontrar diversos
estudos relacionados a esses beneficios, porém muitos deles concentram-se em
alimentos fermentados amplamente difundidos e consumidos como iogurtes e
derivados lacteos. Isso reflete o desenvolvimento técnicas tradicionais de preservacao
do leite, dada sua rapida perecibilidade. Ainda assim, € possivel e necessario melhorar
o entendimento das propriedades associadas ao consumo de outros tipos de bebidas
fermentadas, dentre outros aspectos, para aumentar a oferta dos produtos a base de
origem vegetal, que contenham microrganismos disponiveis.

O kefir € um alimento latico fermentado por elementos convencionalmente
chamados de graos de kefir, cuja origem remonta ao Caucaso, regiao limitrofe entre
o extremo Leste Europeu e a Asia ocidental. Estes grdos s&o constituidos por uma
simbiose microbiana de bactérias e leveduras em uma matriz polissacaridica. Quando
isoladas, ha uma diminuicdo, ou até cessdo de suas atividades bioldgicas,

impossibilitando seu desenvolvimento pleno. O carater artesanal e tradicional tornou
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esse processo de dificil padronizagao em relacdo a quantidade de inoculo, tempo de
fermentagao e condi¢des do processo, tendo tradicionalmente o leite como substrato
(Fiorda et al., 2016; Saadi et al., 2017). Hoje ja sdo encontrados no comeércio bebidas
fermentadas com numero limitado de cepas padronizadas, implicando em uma
possivel reducado dos beneficios associados ao consumo do kefir artesanal.

Ja existem estudos mostrando os beneficios a saude trazidos por bebidas
fermentadas por kefir, por passar inicialmente por uma fermentacao latica, causando
protedlise parcial do leite, levando ao acumulo de aminoacidos e com isso, facilitando
a digestdo. Com a maturacéo, ha ainda a produgao de vitaminas do complexo B (Leite
et al., 2013). A presencga dos microrganismos do kefir contribui para a exclusao de
microrganismos oportunistas deteriorantes e patdégenos devido a producdo de
compostos secundarios como acidos e antimicrobianos naturais, provocando a
reducdo do pH e atuando como conservante natural do alimento (Bourrie; Willing;
Cotter, 2016).

Além do uso do leite como substrato para a produgao de kefir, outras
matrizes, principalmente de origem vegetal vém sendo utilizada. Bebidas vegetais
fermentadas despontam como uma alternativa a leite e derivados, principalmente
pelas similaridades nas caracteristicas sensoriais, sendo utilizado soja, quinoa,
amendoim, améndoas, dentre outras fontes (Marsh et al., 2014, Fiorda et al., 2016).
Contudo, ainda ndo ha uma amplitude quanto a metodologia de desenvolvimento
dessas bebidas, dado ndo apenas o carater artesanal e as variaveis desse processo,
como também pluralidade de substratos, implicando em produtos distintos. Essa
dualidade, do ponto de vista do uso gastronémico, acaba se abrindo enquanto
possibilidade, porém esbarra na necessidade de analises profundas para cada um
dos substratos pensados, até se atingir metodologias com resultados promissores.

Tendo em vista essa possibilidade, optou-se por utilizar a bebida vegetal de
coco, inicialmente pela acessibilidade ao fruto, haja vista que a ampla adaptagao dele
ao clima e relevo do litoral atlantico das Américas nos ultimos séculos (Gunn et al.,
2011) possibilitou que se tornasse um dos principais frutos exportados pela regido
Nordeste do Brasil, atras apenas do cacau (Vidal; Ximenes, 2016). Essa escolha se
deu também devido ao fato de ser rico em aminoacidos essenciais e livre de colesterol
(Carvalho; Coelho, 2009; Martins; Jesus, 2011)
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Considerando as situagbes citadas acima, € interessante pensar a
promocao de uma maior oferta de produtos a base de extrato vegetal em usos

gastrondmicos, preferencialmente sustentaveis.

2 OBJETIVOS

Objetivo Geral:

Elaborar uma bebida vegetal de coco fermentada por graos de kefir, em tempos
fermentativos distintos (12, 24, 36 e 48 horas) e sugerir seus possiveis usos

gastronémicos

Objetivos Especificos:

Desenvolver o extrato fermentado por gréaos de Kefir sem adaptagcdo dos
microrganismos ao substrato;

Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da bebida vegetal de coco fermentada em
diferentes tempos de fermentacéo;

Realizar a cinética de fermentacao das bebidas para os grupos microbianos: bactérias
acido lacticas, leveduras totais e aerébios mesofilos;

Analisar as formulacdes através de testes sensoriais, tendo em vista a possibilidade
de produgao;

Sugerir, de forma sustentavel, possibilidades de uso gastronédmico para o produto.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Kefir

Considerado o derivado lacteo fermentado mais antigo que se tem registro,
o kefir tem sua origem na regido do Caucaso, no extremo Leste Europeu, é de facil
preparo e economicamente acessivel (Santos; Bassos, 2013). Possui sabor acido, é
viscoso, levemente carbonatado e com baixa concentragcdo de etanol, devido aos
microrganismos que estdo presentes em simbiose nos graos que lhe dao origem
(Montanuci, 2010, Leite et al., 2013).

O produto é oriundo de uma dupla fermentacdo: latica e alcodlica.
Inicialmente ocorre a fermentacéao latica com a protedlise do leite, levando ao acumulo
de aminoacidos, o que facilita a digestdo. Apés esse momento inicial, ocorre a
maturacdo na qual ao mesmo tempo em que o alcool e o CO2 sido produzidos,
acontece o acumulo de vitaminas do complexo B, caracteristicos do metabolismo das
leveduras presentes no processo (Leite et al., 2013; Santos; Basso, 2013). Ao final do
processo, o kefir apresentara uma série de metabdlitos que sdo responsaveis por suas
caracteristicas sensoriais especificas (Leite et al., 2013; Weschenfelder et al., 2016).

A variabilidade da constituicdo microbiolégica € dependente das
caracteristicas da matéria-prima em que o kefir esteja em contato, gerando
dificuldades de padronizag¢ao de produtos para que sejam comercializados, por esse
motivo o consumo e cultivo é predominantemente artesanal (Leite et al., 2013;
Weschenfelder, 2016). Entretanto, o produto € considerado biologicamente seguro,
devido a produgao de acidos, que diminui o pH e atua como um conservante natural;
e de bacteriocinas, que inibem a proliferagdo de microrganismos patogénicos no meio
(Bourrie; Willing; Cotter, 2016).

As caracteristicas nutricionais e os compostos produzidos no processo
fermentativo, associa o uso do kefir a varias atividades terapéuticas, como a reducgao
dos efeitos de intolerancia a lactose (Marco et al., 2021) e balango da microbiota
intestinal (Marsh et al., 2014). Além de estudos que demonstram sua agao
anticarcinogénica no carcinoma colorretal (Pawlos et al., 2016), agao angiogénica,
regulando a presséo arterial, e anti-inflamatéria (Prado et al., 2016).

Atualmente, as bebidas obtidas pela fermentacao de graos de kefir lacteos

ou nao-lacteos sado as mais variadas e o estudo destas permite ampliar as formas de
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consumo e o publico consumidor (vegetarianos, intolerantes a lactose, entre outros),
além de promover o acesso a consumidores de baixa renda, haja vista o uso de sucos

de frutas como substratos e que existe a cultura de doac¢ao dos graos de kefir.

3.2 Bebidas vegetais fermentadas

Bebidas vegetais estdo sendo testadas com fermentagdes a partir de cepas
de microrganismos especificas ja utilizadas na obtencdo de produtos alimenticios
(Kizzie-Hayford et al., 2016; Zannini et al., 2018). Com isso, o kefir passou a ser uma
possibilidade de microrganismos fermentadores desses extratos e alguns trabalhos
estao sendo desenvolvidos na tentativa de viabilizar e avaliar essa via de fermentacéo,
assim como caracterizar esses novos produtos.

O produto obtido a partir da fermentacdao de diferentes substratos com
graos de kefir sera o resultado da atividade metabdlica de adaptacao obtida por esses
microrganismos em simbiose. E esse produto apresentara caracteristicas sensoriais
e nutricionais variaveis e dependentes da composicao nutricional de cada substrato,
além de tempos de fermentacao que irdo modificar em decorréncia de todos esses
fatores. Consequentemente, os beneficios desenvolvidos pelo kefir também podem
ser diferentes e dependente das caracteristicas de cada matéria-prima (Costa;
Santos, 2020).

Alguns trabalhos recentes estdo buscando relagbes benéficas do uso do
kefir em bebidas vegetais pela produ¢cdo de compostos bioativos em fungdo das
matérias-primas exploradas. Dentre eles, um estudo utilizando a bebida de uma
espécie de arroz vermelho avaliou as caracteristicas antioxidantes e anti-inflamatdérias
do produto pré e pés fermentagao por kefir, chegando a conclusdo de que ambas as
atividades foram maiores na bebida fermentada (Deeseenthum, Luang-In, Chunchom,
2018). Nesse mesmo estudo, os autores avaliaram parametros ftriviais do kefir e
verificaram que o acido latico surgiu mais rapidamente no kefir de leite (24 — 48 h),
entretanto concentracdes de alcool foram evidentes antes no fermentado de arroz (24
— 48 h) em comparacao ao kefir tradicional (72 h). Ressaltando que o comportamento
desses microrganismos pode modificar a partir dos substratos disponiveis para a
fermentagcao, bem como os metabdlitos secundarios dessa via.

Utilizando extrato de soja como substrato do processo fermentativo para

kefir, foi verificado que alguns parametros tiveram comportamento similar tanto para o
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kefir de leite, quanto para o kefir de soja. Além disso, foi possivel analisar que a
microbiota do kefir ndo foi afetada quando houve a mudanca do leite para o extrato de
soja (Noberto et al., 2018). Sendo assim, é possivel observar que os microrganismos
sdo adaptaveis a novos substratos e podem gerar novos produtos fermentados sem
o comprometimento da sua microbiota inicial, garantindo beneficios ja estabelecidos
por eles.

Ja com 6 bebidas de diferentes frutas do mediterréneo foram realizadas
fermentagdes com kefir e observou-se que tanto as bactérias quanto as leveduras
conseguiram se desenvolver nos sucos. Além disso, o comportamento foi similar ao
kefir na sua matriz tradicional para maioria dos parametros analisados, ressaltando a

capacidade de adaptacao desses microrganismos (Randazzo et al., 2016).

3.2.1 Bebidas Vegetais fermentadas por grdaos de kefir

Tendo em vista a perspectiva de uso de frutos nativos e populares da
regiao, foi realizada uma revisdo a partir da base de dados Food Science and
Technology Abstracts, para mapear quais o0s principais trabalhos estdo sendo
produzidos e publicados sobre a questao.

Inicialmente, foram elencados os frutos especificos que seriam inclusos em
uma lista de busca para contemplar a biodiversidade e a produgdo do Nordeste
brasileiro. Assim, baseou-se em um estudo sobre a analise do comportamento da
fruticultura nordestina, no qual constatou-se que 82% dos produtos mais exportados
até 2016 era meldao, manga, castanha de caju e uva. Ja no que se refere ao valor de
producdo, no mesmo periodo, banana, cacau, coco, mamao, abacaxi, laranja,
maracuja e uva responderam por 80% do valor de mercado. Ja na agroindustria,
destacaram-se: castanha de caju e cacau, que passavam por beneficiamento; coco e
uva, no processamento; e caju, abacaxi, maracuja e laranja, na produ¢ao de sucos.
Ha ainda o sistema de packing que viabiliza o fruto integro para exportagao,
destacando-se manga, uva, limao, melao e banana. (Vidal; Ximenes, 2016)

Além da perspectiva mercadolégica, optou-se por selecionar frutos que
geram subprodutos industriais fermentaveis, visando uma valorizacdo da
sustentabilidade dessa produg¢ao, ao reduzir o desperdicio, sabidamente o pedunculo

do caju, abacaxi e coco.
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Outro aspecto relevante na selecao da lista de frutos utilizados foi a
possibilidade de acesso aos produtos, visando auxiliar em um eventual recolhimento
de insumos, valorizando a produc¢ao local, juntamente com a biodiversidade da regido
Nordeste brasileiro.

Assim, utilizou-se como comando de busca os nomes em inglés do caju
(que seria duplamente util, pois englobaria pesquisas sobre o pedunculo e sobre a
améndoa), maracuja e cacau de origens regionais locais ou proximas. Para completar
a lista, coco e manga, que apesar de terem origem no sudeste asiatico tém ampla
adaptabilidade ao clima local e ampla produgéo.

Uma vez definida a lista de frutos, partiu-se para a base de dados Food
Science and Technology Abstracts, cuja busca foi realizada separadamente utilizando-
se dois comandos: “KEFIR” AND “[nome do fruto em inglés]’. Assim, a consulta pelos
termos KEFIR + Nome de cada fruta em inglés (cashew, passion fruit, mango, cocoa
e coconut), totalizou 5 buscas e foram acrescentados filtros restringindo aos artigos
completos em revistas académicas publicados a partir de 2008. Ao final de cada uma
dessas buscas foi anotado o total de artigos encontrados e posteriormente, analisou-
se se o artigo se adequava aos critérios de inclusio: estar disponivel eletronicamente
na integra na base de dados, referir-se diretamente a processos fermentativos
utilizando parcial ou integralmente os frutos.

ApOs a selecgao inicial, elegeu-se os artigos que tratavam diretamente dos
frutos e que traziam alguma referéncia a kefir. A selecao final foi determinada apds a
triagem na qual apenas artigos em que os processos fermentativos utilizavam
exclusivamente parcial ou integralmente os frutos buscados, descartando processos
de saborizagcédo posterior a fermentagdo ou com o uso de produtos industriais dos
frutos.

Ap0s a selegao dos estudos incluidos, foram avaliados os artigos a respeito
de pontos como acessibilidade, composicdo nutricional, sustentabilidade e
aceitabilidade do kefir, produzidos a partir da fermentagao dos frutos.

O processo de selecao dos artigos pode ser acompanhado no fluxograma

a sequir (Figura 1).



Figura 1. Fluxograma de revisdo na FSTA.
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Na Figura 2 constam os resultados das buscas e seleg¢ao dos artigos que

compdem essa revisao:
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Em numeros gerais, foram analisados ao todo 11 artigos presente na
principal base de dados no que se refere a gastronomia e tecnologia de alimentos, a
Food Science and Technology Abstracts, e que trazem pesquisas direta ou
indiretamente ligadas aos processos fermentativos utilizando kefir tendo substrato
pelo menos um dos frutos listados: caju, maracuja, cacau, coco e manga, desde 2008.

A busca por artigos na base de dados citada utilizando KEFIR e CASHEW
nao retornou resultados. Ainda que seja necessaria uma avaliagdo mais complexa
sobre as possibilidades do uso, a auséncia de resultados indica a necessidade
estudos primarios sobre processos fermentativos utilizando o pedunculo do caju ou a
sua castanha.

Na busca por KEFIR e PASSION FRUIT encontrou-se um artigo, sendo
este sobre a viabilidade celular, sobrevivéncia gastrointestinal, parametros fisico-
quimicos e sensoriais de uma bebida fermentada por kefir usando como substrato o
Maracuja da Caatinga e tendo o Maracuja amarelo como controle. O processo de
armazenamento refrigerado foi de 60 dias e a viabilidade de leveduras e bactérias
presentes foi de 6'° e 10" UFC/mL, respectivamente. Em simulagdo de ambiente
gastrointestinal a sobrevivéncia de bactérias foi entre 100 e 40% para o kefir em
substrato de maracuja amarelo e entre 90 e 70% para maracuja da caatinga. A
sobrevivéncia das leveduras permaneceu préxima de 100% para maracuja amarelo e
variou entre 100 e 70% para o da caatinga. Apesar da intencdo de compra ser
ligeiramente maior para a bebida fermentada utilizando maracuja amarelo, os
resultados sensoriais sugerem que os consumidores aceitariam o produto. Segundo
os autores em ambos os substratos os microrganismos permaneceram viaveis para a
fermentacado. (Mendes et al, 2021)

Sobre o resultado da busca KEFIR e COCOA, foram encontradas trés
publicagdes. O primeiro deles avaliou uma bebida utilizando a polpa de cacau para
fermentada com graos de kefir incubados a 10 e 25 °C e por 48 e 72 horas. Dentre as
variagdes de substratos, as produzidas a 10 °C foram tiveram baixo teor alcodlico
(0,36%) e maior aceitagcao (48 horas com 92% e 72 horas com 100% de aprovagao).
A 25 °C foi possivel produzir bebidas alcodlicas de 3,6% com 48 horas e 72 horas,
cuja aceitacao foi de 80%. Segundo os autores este foi o primeiro estudo a relatar a
producdo de bebida alcodlica de kefir a partir do cacau, o que parece abrir uma

perspectiva inovadora a partir desses resultados. (Puerari et al, 2012)
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Ja os outros dois artigos utilizaram a extracdo e isolamento de
microrganismos a partir de processos fermentativos do cacau e do kefir para usos
especificos: a possibilidade de uso de probidticos e a capacidade de reduzir infecgdes
bacterianas, respectivamente. (Menezes et al, 2020a; Menezes et al, 2020b)

Nas buscas por KEFIR e COCONUT, foram obtidos quatro resultados. No
primeiro, com o intuito de produzir uma bebida saudavel para idosos, os autores
desenvolveram um fermentado de kefir em substrato de leite de coco e adicionaram
oleo de coco com o intuito de modificar a textura e a sensagado na boca. Assim,
objetivou-se determinar aspectos como viscosidade, comportamento de fluxo,
atributos de textura, entre outros da bebida fermentada. Foi definido também o nivel
6timo de 6leo de coco para manutengao da estabilidade do produto e, concluiu-se
que, além dos beneficios nutricionais, o acréscimo do 6leo de coco melhoraria a
percepcdo de textura e sensagdao na boca ao consumir a bebida fermentada.
(Aussanasuwannakul et al, 2020)

O segundo artigo teve por objetivo avaliar os efeitos do tempo de
fermentacao nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da agua de coco verde
fermentada com gréos de kefir (5%) e, a partir de analise sensorial, determinar o
tempo ideal de fermentacgéo (12, 24, 36 e 48 horas). Foram analisados pH, teor de
agua, proteina, gordura e alcool e, sensorialmente, acidez, viscosidade e turbidez e
os resultados mostraram que o tempo ideal de fermentagdo seria 12 horas. Na
avaliagao sensorial com 25 provadores semi-treinados entre 22 e 25 anos, cada um
recebendo uma amostra de tempo de fermentacéao diferente, concluiu-se que longos
tempos de fermentagao de kefir em agua de coco foram associados a caracteristicas
fisicas e quimicas menos favoraveis nesse tipo de substrato. (Dwiloka et al, 2020)

O outro artigo, na busca de alternativas nao lacteas para o desenvolvimento
de bebidas fermentadas de kefir, desenvolveu, a partir do kefir de agua, uma bebida
utilizando o extrato hidrossoluvel de coco, popularmente chamado de leite de coco,
tendo por variaveis independentes o acréscimo de concentragdes de agucar de coco,
inulina e goma xantana. Apos analise de crescimento variavel diante de diversas
concentragdes, o processo mostrou-se significativo em termos de conteudo nutricional
e enzimatico e a adaptacao do kefir de agua com o extrato hidrossoluvel de coco foi
maior com 24 horas, indicando a potencialidade de uma bebida futura nao lactea para

um publico com restriges alimentares. (Alves, 2021)
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Ja o quarto produziu uma bebida fermentada de agua de coco com graos
de kefir para utilizacdo em um outro processo de fermentagao: a producédo de um pao
de fermentacao natural. A amostra de pao que foi formulada com cultura starter de
kefir de agua de coco, fermentada por 24 horas sem qualquer fermento adicional
apresentou valores significativamente maiores para quase todos os aminoacidos e
menor teor de proteina em comparagédo a outras amostras e, segundo os autores,
essas mudancgas nas propriedades fisico-quimicas podem melhorar a qualidade geral
do pao em termos de sabor, vida util, textura e valor nutricional. (Limbad et al., 2020)

Finalmente, na busca envolvendo KEFIR e MANGO, foram avaliados trés
artigos. O primeiro deles, apesar de ndo lidar diretamente com uma bebida
fermentada, discute o efeito do uso do kefir nas caracteristicas nutricionais,
microbioldgicas e sensoriais de picolés tendo por base a manga. Os substratos
utilizando polpa de manga, 5% de agucar mascavo e 20% de kefir passaram por
processos fermentativos de 24 horas a 28°C para a produgéao do picolé fermentado (o
controle utilizou apenas a polpa de manga). Houve um incremento nas caracteristicas
nutricionais, principalmente no teor de proteina. Com aceitabilidade variando de 7,7 a
8,4 em uma escala hedbnica de 9 pontos, os autores chamam atencao de que o
produto final foi consumido com a biomassa (graos) de kefir na mistura, o que abriria
novas possibilidades para o desenvolvimento de picolés com alto teor de proteina e
microrganismos probidticos. (Magalhaes-Guedes et al., 2020)

O outro artigo langou olhar sobre residuos agroindustriais com boas
propriedades bioldgicas e avaliou os efeitos da suplementag¢ao do leite com a casca
da manga sobre as taxas de crescimento de microrganismos do kefir durante a
fermentagcado, assim como as atividades antioxidantes. As amostras que continham a
casca de manga passaram por um aumento significativo das atividades antioxidantes
e tiveram um aumento microbiano de trés vezes maior que o crescimento nas
amostras de controle, indicando uma potencial atividade probiética. (Vicenssuto;
Castro, 2020)

Os autores do terceiro artigo produziram bebidas fermentadas por kefir a
partir do substrato de manga e umbu, separadamente. Além de amostras com os dois
frutos, também foram separadas amostras com sacarose e com Stevia rebaudiana,
na tentativa de contemplar intolerantes a glicose. Assim, as duas bebidas, cada uma
com um elemento extra responsavel pelo dulgcor foram caracterizadas quanto a sua

composigao centesimal e submetidas a um prazo de validade de 30 dias a5° C e, a
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cada 10 dias, eram avaliados uma série de parametros fisico-quimicos, aceitagao
sensorial e intencdo de compra. Pelos resultados, ambas as bebidas apresentaram
potencial probidtico e a bebida adogada com Stevia apresentou teor calérico menor e
aceitacao similar a outros estudos com o uso de agucar, demostrando a indicagao da
possibilidade de desenvolver bebidas de kefir de baixa caloria e a base de frutos.
(Tavares et al., 2021)

Ainda que relevantes para esse trabalho, pode se considerar um numero
baixa de trabalhos responsaveis por avaliar o comportamento dos graos de kefir em
bebidas vegetais na tentativa de padronizar o tempo de fermentagdo mais adequado
para cada substrato, assim como, e principalmente, as caracteristicas sensoriais das

bebidas fermentadas obtidas.

3.3 Coco

E possivel dizer que a dispersdo do coco (Cocos nucifera L.) pelas regides
dos trépicos umidos nao tenha paralelo no reino vegetal. Primeiro por ser possivel
tracar duas origens genéticas que passaram por trajetérias diferentes no chamado
Trépicos do Velho Mundo: uma nas ilhas do sudeste asiatico e outra nas margens sul
do subcontinente indiano. A relevancia de origens distintas reside no fato de que, como
o coco é fonte de comida, bebida e até de material para confec¢ao de utensilios, ele
esteve intimamente ligado a fluxos migratérios humanos desde a antiguidade. Assim,
€ possivel pensar um processo adaptativo do coco a diversas areas do globo que
partiihavam de caracteristicas umidas nas regides tropicais principalmente partindo
das duas regides citadas (Gunn et al., 2011).

Atrelado a esses processos, € conveniente apontar que o coco é
geneticamente adaptado a flutuar, seguindo o fluxo de correntes marinhas (Ward et
al., 1992), contudo sua difusdo por grupos humanos ndo s6 se manteve ao ser
dispersa pela Polinésia e posteriormente na costa pacifica da América Latina em
periodos pré-colombianos, como ganhou forga nos processos coloniais exploratorios
introduzidos por europeus ao levar mudas da india para as costas do Atlantico, tanto
Africana como Sul Americana (Baudouin; Lebrun, 2009).

O Nordeste brasileiro recebe assim o coco como cultura de possibilidades
no periodo Colonial, uma vez que a faixa litoranea da regido ja havia sido varrida por

parte de exploradores portugueses, dizimando e escravizando 0s povos originarios e
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adicionando & légica mercantil pessoas escravizadas da Africa subsaariana. A faixa
litoranea passa a ser o trunfo na adaptacao desse cultivo pela proximidade climatica
dos Trépicos do Velho Mundo e, se néo se torna diretamente protagonista de preparos,
o coco desponta como um coadjuvante sensivel na insergcéo de texturas e sabores de
muitas receitas, principalmente quando conectadas ao acucar e as caracteristicas da
cozinha zona colonial nordestina e sua sacarocracia (Freyre, 2004). E justamente na
incorporagao do coco e de uma gama de possibilidades de seus usos que se construiu
significados e que ajudam a entendé-lo como parte integrante de uma biodiversidade
local no Nordeste brasileiro.

Para se entender o processo de construcéo de significados relacionados
ao coco na cultura alimentar brasileira € preciso pensa-lo como parte integrante da
formacgao desta cultura alimentar, ja que, se a base da construgdo identitaria reside
em um bindmio identificagao/diferencga (Silva et al., 2014) é fundamental que se pense
as construgdes de praticas culinarias como identitarias tanto de grupos gentios
originariamente residentes, como as impostas pelos exploradores europeus e as
trazidas em navios negreiros. Cada uma delas € particular e, ao mesmo tempo carrega
diferenciagcdes que ajudam a entendé-las como distintas, mas que dialogam em
violéncias e apropriacdes na formacao das praticas coloniais de comer e viver. Nesse
contexto, o coco, por ndo ser nativo, ndo reside necessariamente em preparos de
cada filo étnico formador, mas desponta como relevante e conector no momento de
formacgao dessa cultura alimentar mais ampla e plural.

Passados trés séculos, o coco vigora hoje dentre as maiores culturas do
Nordeste Brasileiro, tendo nessa regido uma participacdo de 10% no valor de
producéo, ficando atras apenas do cacau e da banana. Bahia e Ceara tém destaque
como principais produtores e a producao € voltada tanto para o mercado interno como
o externo, no qual uma cadeia de beneficiamento é responsavel pela utilizacdo do
coco como matéria-prima para diversos produtos, como a producgao de leite de coco,
Oleo de coco, agucar de coco, o engarrafamento da agua e até o sabao de coco. (Vidal;
Ximenes, 2016)

Esses produtos oriundos do coco participam de amplo consumo em
determinadas parcelas de mercado, tanto como alternativas a outros insumos,
principalmente de origem animal, como quando de seu uso especifico em preparos
por caracteristicas sensoriais desejadas. Este amplo consumo do coco e seus

produtos, juntamente com a cadeia de beneficiamento, associado ao vasto cultivo,
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muitas vezes a partir da agricultura familiar, ajudam a situar esse fruto como um
elemento “adotado” a biodiversidade local da regiao.

A partir dessa discussao € possivel tracar um panorama de caracteristicas
nutricionais e culturais do coco a partir da construcdo simbdlica deste enquanto

elemento acrescido a biodiversidade nativa do Nordeste brasileiro.

3.3.1 Coco, biodiversidade e sustentabilidade

Pensar os usos do coco ajuda a entender como esse fruto se insere no
cotidiano do Nordeste brasileiro. Cada produto oriundo desse fruto partilha de
caracteristicas sensoriais que perpassam processos € preparos na cozinha, mas que
também dialogam com elementos de comensalidade e ocupagao de espagos, seja no
sentido de um uso da terra que é entendido como autossustentavel ou até mesmo nos
significados simbdlicos de seu consumo ligado ao turismo e as experiéncias praianas.

Neste sentido, pode-se separar alguns produtos desse fruto e pensa-los
como exemplos destas relagdes com o fruto: o leite de coco, a agua de coco, o coco
ralado e o sab&o de coco.

Dentre tantos usos possiveis do coco, o aproveitamento de sua agua € um
dos mais procurados, pelo sabor adocicado e até mesmo como repositor de eletrdlitos
pos-atividades fisicas (Bublitz; Poll, 2016), e tendo seu consumo comumente
vinculado a orla na regido Nordeste, com seus usos e vivéncias (RODRIGUES et al.,
2018). Parte da experiéncia de uso dos espacgos das praias do Nordeste envolve o
consumo da agua de coco como um atenuador do calor e, muitas vezes, como um
simbolo de um momento leve e de lazer, por locais ou turistas.

Outro produto de origem do mesmo fruto € o que se convencionou chamar
de “leite de coco”. Seu uso na culinaria nordestina brasileira € recorrente e em geral
tem fungbes sensoriais especificas, agregando untuosidade e cremosidade aos
preparos. Aqui é possivel pensar o paralelo com outro insumo que costuma agregar
as mesmas caracteristicas: a manteiga. Contudo, enquanto a manteiga tem seu
protagonismo costumeiramente vinculado a culinaria europeia, principalmente na
parte central e setentrional, o leite de coco assume fungdes similares na culinaria do
Nordeste brasileiro adicionando ainda um sabor que passa a caracterizar pratos de

boa parte dessa regido. A presenca de leite de coco em receitas, principalmente



26

atrelados a frutos do mar e pescados torna-se um elemento simbdlico destes preparos
incorporando um significado particular.

O coco fresco contém cerca de 33% de gordura sendo cerca de 90% de
acidos graxos saturados, que s&o em sua maioria cadeia média com (6 a 12 atomos
de carbono) e que a literatura traz relatos de beneficios a saude (Ziarno et al., 2020).
Ja o leite de coco, obtido ao ralar o albumen, uma améndoa comestivel branca e muito
oleosa que fica em contato com a cavidade central onde se localiza a 4gua de coco,
também conhecida como albumen liquido (Passos, 2018), tem um valor nutricional
que vai além do conteudo de carboidratos, proteinas e lipidios, pois apresenta
compostos fendlicos, responsaveis pelas propriedades antioxidantes, demonstrando
que o seu consumo diminui os niveis de LDL, enquanto o HDL aumenta, gerando um
impacto positivo para os consumidores do produto (Ekanayaka et al., 2013).

Para avaliar questdes relacionadas a composicao, beneficios e provaveis
maleficios associados ao leite de coco foram comparadas as propriedades nutricionais
e antioxidantes do leite de coco doméstico e comercial e através de estudos, foi
verificada uma diferenca na composicao basica de nutrientes do leite de coco
comercial e doméstico apenas para o teor de gordura, sendo maior no leite de coco
comercial e nao revelando entre eles diferenca no perfil lipidico. Além disso, observou-
se que as substancias fendlicas do leite de coco protegeram macromoléculas como
lipidios, proteinas e DNA contra oxidag¢ao, independente da sua origem. O perfil
lipidico sérico, peso corporal, ganho de peso médio, tamanho do figado, peso do
figado, peso do coragcédo e espessura do pericardio nao foram afetados em ratos,
gquando comparados a uma dieta controle sem leite de coco, sugerindo que consumo
pode nao afetar a saude. No entanto, ficou ressaltado a importancia de mais estudos
com maiores quantidades de leite de coco na dieta para decidir o limite de leite de
coco (Karunasiri et al., 2020). Assim, beneficiado pela industria ou produzido de forma
artesanal, o leite de coco é um insumo que costumeiramente compde de forma
positiva a dieta de grupos que o adotam em seus preparos.

O leite de coco, assim como outras bebidas vegetais, estdo cada vez mais
disponiveis no mercado e sdo geralmente obtidos por extragdo aquosa de sementes,
améndoas ou nozes, tém seu uso, de maneira geral, sendo trabalhadas em sua forma
fermentada pelas suas caracteristicas sensoriais. Tais bebidas proporcionam ao corpo
inumeros componentes desejaveis, como antioxidantes, fibras, bactérias lacticas ou

probibticas, prebidticas, proteinas, peptideos, gorduras insaturadas, acidos graxos
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insaturados, minerais e vitaminas, entre outros. Estudos apontam inclusive que apesar
de mudangas fisico-quimicas, fisicas e sensoriais, em relagdo aos microrganismos
presentes a populacdo de S. thermophilus, Lactobacillus spp. e bifidobactérias nas
bebidas fermentadas de leite de coco n&o sofriam alteragdes com o teor de gordura e
entre outras condigdes em que se mantiveram estaveis. Assim, o leite de coco se
mostra como uma matéria-prima possivel para o desenvolvimento de microrganismos
utilizados para elaboracéo de bebidas fermentadas, um uso ainda pouco explorado
nas praticas cotidianas. (Ziarno et al., 2020).

Para além da relacdo com o litoral, a cultura do coco também passou por
um processo de interiorizacdo do sertdo nordestino, principalmente com a
popularizagdo de tecnologias capazes de armazenar agua no semiarido. A coleta de
agua da chuva em sistemas de cisternas por parte de areas destinadas a agricultura
familiar possibilitou a inser¢ao do cultivo e dos usos do coco (Fagundes et al., 2020),
0 que passa a ser apropriado nos preparos € nos usos. Aproxima-se assim cada vez
mais 0 coco e o0 agucar, elemento central da constru¢do de uma cultura alimentar
brasileira de origem colonial.

A incorporacdao do coco a receitas doces acaba por funcionar como
substituicdo, como no caso da portuguesa queijadinha, em que o queijo € preterido,
dado a complexa relagdo com a criagdo de gado e a produgao de leite em muitas
areas do Nordeste brasileiro. Apds o genocidio de grupos indigenas, a ocupagao e
exploracéo dos “sertdes pernambucanos”, passou a ser com a criagao de gado vacum
e em geral em regides ribeirinhas. Apesar da menor necessidade de mao de obra para
a manutencao desse gado, o clima e o transporte castigavam-no no momento da
venda, o que levou grupos a optarem pelas oficinas de charque ou transmutar a
criacdo para os caprinos, mais resistentes as intempéries (Oliveira, 2011). Esse
processo levou a uma produgao menor de leite e por conseguinte, de queijos e € nesse
movimento que 0 coco inicialmente aparece como substituto em alguns preparos,
tanto com a utilizac&o do leite de coco como com o coco ralado, ganhando cada vez
mais relevancia na cultura alimentar sertaneja (Nunes et al., 2018).

A incorporagéo do coco a biodiversidade do Nordeste brasileiro também se
relaciona com praticas de cultivo entendidas como ecologicamente validas enquanto
sistema de exploragédo da terra. Esses cuidados podem ser percebidos no sertdo,
inclusive as proéprias percepcdes de moradores de regides no interior da Paraiba, por

exemplo, relacionam o coco como uma planta nativa e nédo adaptada (Nunes et al.,
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2018). Além disso, esses cuidados se refletem em areas mais proximas do litoral,
muitas vezes polos turisticos, como no caso de membros da comunidade de Vila
Velha, em Pernambuco, que mesmo sem um programa de educagdo e manejo
ambiental, municiaram-se de taticas ancestrais e passaram a entender o coco e sua
cultura como além da subsisténcia, um elemento relevante tanto relacionado ao
turismo como na preservagao dos biomas locais (Albuquerque; Albuquerque, 2005).

As vivéncias coloquiais inclusive transpassam perspectivas mais amplas e
no cotidiano encontram, nas ancestralidades, uma conexado com o cultivo e a terra.
Um reflexo disso sao as dindmicas que envolvem o conhecimento e o comércio de
plantas medicinais, principalmente nas feiras que ocorrem em espagos urbanos.
Nesse sentido, mais de cem espécies entre espontaneas e cultivadas figuram nas
listas de feiras como a de Caruaru, Pernambuco, e, apesar de ndo ser entendido como
um insumo com propriedades terapéuticas diretas, o coco € a citado como relevante
em associagao a outros insumos nos preparos de garrafadas, por exemplo (Monteiro
et al., 2011). Assim, € possivel perceber o alargamento dos usos do coco em relagao
a elementos da biodiversidade local e até mesmo nas dindmicas das praticas
populares de cura e de fé.

Um exemplo de como essa relagdo do coco com praticas religiosas esta
relacionada a um outro produto, o sabao de coco. Dentro da tradicdo ancestral e dos
ritos de curas e limpeza de religides de matrizes africanas nao raro ocorrem usos de
tratamentos com ervas, banhos e chas que atendem a comunidade na qual se
inserem. Apesar da nao padronizagao dos ritos, € comum a presenga do sabao de
coco nos ritos de limpeza e purificagdo, em uma relagédo simbdlica que perpassa a
funcdo convencional atribuida ao produto (limpar superficies), mas que toca em
elementos como a cor do sabao (branca) ser atrelada as utilizadas por alguns Orixas.
(Braga et al., 2017)

Assim, o sab&o de coco limpa o corpo e a alma para receber o coco como
alimento em muitas dessas praticas religiosas e isso aparece em preparos que podem
ou nao ser consumidos pelos filhos e pelas filhas dos Orixas. O que se come e 0 que
€ restrito € um elemento de suma importancia nas praticas alimentares de grupos que
seguem essas tradicdes religiosas relacionadas a Africa, pois a construcdo de uma
identidade aos seguidores dessa fé perpassa o que comer. Apesar de restricoes
especificas, um preparo que desponta como caracteristico dessas vivéncias e que em

geral n&o carrega uma “obrigacao”, ndo sendo assim restritivo, € o vatapa.
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O vatapa € um preparo tipico da regido nordeste brasileira em que a
presencga de pescados (na caldeirada de peixe e nos camardes) sdo incorporados a
elementos nativos, como a farinha e outros de origem do Trépicos do Velho Mundo,
como o Oleo de palma — aqui conhecido como azeite de dendé — e o leite de coco, que
juntos sdo responsaveis nessa preparagao pela untuosidade e cremosidade. O sabor
intenso do dendé faz com que seja utilizado uma quantidade bem menor que o leite
de coco — na proporcéo de 1:12 (Leao; Santos, 2007) —, de sabor menos marcante,
mas cumprindo assim a fungao nesse preparo.

E simbdlico lancar um olhar atento ao vatapa, pois ele faz parte de praticas
que atravessam questdes religiosas, porém encontra no cotidiano, muitas vezes
distantes dessas praticas, o seu consumo. Ainda, estabelece lagos de vivéncia que
refletem relagdes de poder e de ancestralidade, ja que ndo raramente € um preparo
ensinado de uma geragao para outra — geralmente entre grupos femininos, mostrando
inclusive a dimensdo de género nessa relagdo com a culinaria — e até mesmo
contempla uma dimensao comercial de seu preparo, pela possibilidade de renda na
venda deste preparo, seja em dias de festas ou ndo. (Ledo; Santos, 2007)

As relagdes econdmicas inclusive podem ser pensadas para além de uma
perspectiva microecondmica, tao relevante no que se entende pelo sul global, mas
também pelo que se observa na presencga do coco no comercio internacional a partir
de modelos econdmicos que estéo ligados a indicadores do Banco Mundial, a saber:
voz e responsabilidade, efetividade governamental e controle da corrupgao. Até 2016,
o Brasil tinha uma forte presenga no mercado internacional com este produto e seus
derivados, sendo compreendido como um pais, que, por ser bem avaliado nestes
indicadores do Banco Mundial, justificaria sua posi¢cao entre era os quatro maiores
produtores de coco do mundo (Lin et al., 2020). Figurar com esses numeros € esse
destaque no mercado internacional enquanto uma economia do Sul Global e com um
produto ndo-nativo, mas que foi amplamente absorvido nas praticas culinarias de
varias regides, seja no litoral ou no sertdo, evidencia o quanto o coco, seu cultivo e
seus produtos podem ser entendidos, fisica e simbolicamente, como um fruto

pertencente a biodiversidade do nordeste brasileiro.
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3.4 Analise Sensorial

Para se avaliar a resposta de consumidores em torno de produtos e
preparos, principalmente alimenticios, € imprescindivel a utilizacdo de testes de
aceitacdo e, nesse sentido, tem-se como principalmente ferramenta a analise
descritiva. Varios sao os tipos de testes e os objetivos, quando estes s&o aplicados.
(Alexi et al., 2018).

A escala heddnica € uma das principais ferramentas de aplicagao, por ser
facilmente compreendida pelos provadores. Preferencialmente balanceada, na qual
sdo selecionados termos discriminativos que apresentam mesmo numero de
categorias positivas e negativas, a escala hedOnica auxilia na percepgao do
consumidor diante de atributos relacionados a “gostar” ou “desgostar”, indicando a
aceitagao ou nao do produto a partir do gosto pela aceitagédo do consumidor (Yu; Low;
Zhou, 2018).

Ja no caso de utilizar um maior numero de amostras de um mesmo produto
com objetivo de entender o grau de aceitagdo ou a preferéncia por determinada
amostra, pode ser aplicado testes de comparacao pareada (o provador deve escolher
em as amostras a sua preferida), de ordenacéo (aqui o provador deve ordenar as
amostras de acordo com a preferéncia, partindo do menos preferido para o mais) e de
comparagao multipla (quando se compara a preferéncia por uma amostra a partir de
uma referéncia) (Mendes, 2013).

Além destes, outros métodos vém sendo utilizados na tentativa de melhor
caracterizar a visao do consumidor diante do que esta sendo avaliado. O método
Check-All-That-Apply (CATA), no qual uma lista de termos prévios — inclusos aqui
caracteristicas sensoriais, aspectos emocionais ou mesmo hedbnicos — € apresentada
ao provador e, dentre eles, devem ser selecionados os termos que sejam apropriados
e/ou aplicaveis a amostra analisada (Vidal et al., 2015). Esse método tem como
principal vantagem nao limitar a sele¢ao do provador, pois possibilita multiplas opgdes
a serem selecionadas, principalmente se aplicado a um numero grande de
participantes. Ares et al. (2014) recomenda, por exemplo, um N minimo de 60 a 80
provadores.

O Método CATA tem assim como principal vantagem a facil compreensao

e rapida execucao, ndo sendo monétono ao provador, contudo, € importante que a
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lista ndo seja extensa para n&o tornar a tarefa tediosa ou para nao fadigar o provador
(Jaeger et al., 2015)

Outro método importante é o Rate-All-That-Apply (RATA), uma variagao do
método CATA. Nesse caso, além da lista de termos prévias, tal qual o método anterior,
no RATA, os provadores devem ndo apenas marcar quando o termo for aplicavel a
amostra, mas ranquea-lo em uma escala a partir de sua intensidade. Essa escala
pode ser de 3 pontos, ancorada em “fraco”, “médio” ou “forte”, ou em 5 pontos, com
“ligeiramente aplicavel” até “muito aplicavel”’. Por questao estatistica, a ndo marcacgao,
receberia valor 0 (zero). O RATA permite assim suprir uma limitagdo do CATA: a
mensuragao da intensidade na percepcédo dos atributos sensoriais, pois amostras
caracteristicas sensoriais semelhantes podem diferir, mesmo que ligeiramente, na
intensidade dessas caracteristicas. (Meyners; Jaeger; Ares, 2016)

E cada vez mais recorrente a aplicagdo de uma variedade de métodos em
uma mesma analise, pelo carater organizacional da execugdo dos testes e
possibilidade de acessar diversas informacdes diferentes de um mesmo grupo de

provadores.
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4.1 Materiais
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As matérias-primas utilizadas para elaboragdo do extrato vegetal foram

adquiridas no comércio local de Fortaleza (CE). Ja os graos de kefir de leite foram

obtidos, através de doagédo, junto a Padoca Les Roches, que distribui para os

interessados na cidade de Fortaleza (CE).

4.2 Métodos

A metodologia utilizada pode ser resumida no fluxograma abaixo (Figura 3).

Figura 3. Fluxograma da Metodologia
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4.2.1 Extrato vegetal fermentado

4.2.1.1 Extrato vegetal de coco

O endosperma sélido de coco fresco foi misturado com agua destilada a
70°C na proporgcao de 1:2 (p/p) em um processador doméstico. A pasta obtida foi
filtrada em gaze pressionada para obter a maior quantidade de extrato possivel. O
extrato obtido foi envasado em frascos ambar com capacidade para 500 mL,
previamente esterilizados. Em seguida, foram pasteurizados a 70 °C £ 2°C por 20
minutos em banho-maria, submetidos a choque térmico em banho de gelo e
armazenados sob refrigeracéo (5 °C + 2) até a realizagdo das analises. (Ochoa-

Velasco; Cruz-Gonzalez; Guerreo-Beltran, 2014).

4.2.1.2 Fermentag&o com grdos de kefir

O processo fermentativo foi realizado por um periodo total de 48 horas. Os
graos de Kefir (56%) foram inoculados, sem adaptagado, diretamente em frascos
contendo 200 mL de extrato vegetal de coco, que foram submetidos a fermentagao
em BOD com temperatura controlada a 25°C (Fiorda et al., 2016). Os extratos
inoculados foram avaliados em cinco diferentes tempos: 0, 12, 24, 36 e 48 horas,
(Deeseenthum, Luang-In, Chunchom, 2018). Apds a produgao e fermentagao, foram
realizadas analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais para as formulagdes

de todos os tempos de fermentacgao.

4.2.2 Analises fisico-quimicas

Para o processo de caracterizagdo das bebidas vegetais fermentadas
foram realizadas analises fisico-quimicas:

Os valores de pH foram determinados de acordo com a AOAC (2006). Para
essa analise, 20 mL das amostras foram transferidos para um béquer de 50mL e o pH
foi verificado por determinacao direta na amostra através de pHmetro (Kasvi, K39).

A acidez total titulavel foi analisada a partir da representagao da quantidade

de acido das amostras ao reagirem NaOH 0,1 M, por meio do indicador fenolftaleina,
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com o intuito de se verificar o ponto de viragem (Instituto Adolfo Lutz, 2008). O
Resultado foi obtido pela porcentagem de acido citrico representado pela férmula

abaixo.

AT=vxfx10
P

onde:
v = n° de mL da solugao de hidréxido de sodio 0,1 M gasto na titulagéo
f = fator de correg¢ao da solucao de hidroxido de sédio 0,1 M

P = n° de g da amostra

A analise da cor das bebidas foi determinada utilizando um colorimetro de
bancada (ColorQuest XE, HunterLab), com cubeta de quartzo, utilizando indices de
cromaticidade L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho), e b* (intensidade de
amarelo), C* (saturagdo) e H* (angulo de cor). As medidas foram realizadas em 5
regioes diferentes por amostra.

A quantidade de CO: foi determinada indiretamente através da medi¢ao do
peso perdido antes e apds os tempos do processo fermentativo e expresso como
g/100 mL (Zilio et al., 2004).

4.2.3 Analises microbiolégicas

Para a analise microbioldgica foram feitas as contagens de bactérias acido
lacticas totais, leveduras e aerdbios mesdfilos, realizadas pelo método de
plaqgueamento em superficie a partir de diluicdes decimais sucessivas das amostras
(Carvalho, 2011; APHA, 2015).

Para as bactérias acidos lacticas, inoculou-se 1 mL das diluigbes de 10-° a
10" através de método de plaqueamento em profundidade (pour plate) em placas de
Petri estéreis e utilizando o agar MRS (Man Rogosa & Sharpe). As placas foram
incubadas a 30 °C em estufa incubadora tipo BOD (TECNAL/TE-391) durante 72
horas.

Na contagem de leveduras totais foram utilizadas as diluicdes 10* a 10
em placas contendo Agar Batata acidificado e as mesmas foram incubadas a 22 °C
em estufa incubadora tipo BOD (TECNAL/TE-391) durante 3 a 5 dias. Em seguida, foi
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feita a visualizagdo em microscépio (NIKON/ECLIPSE/E200) para confirmagéao das
leveduras.

Para aerobios mesofilos foi inoculado 0,1 mL das diluigdes 102 a 10° em
Agar Padrao e as placas foram incubadas invertidas a 35 °C durante 24 a 48 horas

para posteriormente serem realizadas as contagens.

4.2.4 Analises sensoriais

Os testes sensoriais foram realizados em sessao unica no Laboratério de
Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas do Instituto de Cultura e Arte (ICA) da
Universidade Federal do Ceara (UFC), em outubro de 2023.

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisas (CEP) da
Universidade Federal do Ceara, sob o CAAE n°: 41822420.2.0000.5054.

Para os testes sensoriais, foram utilizadas amostras com quatro tempos
distintos de fermentacao: 12, 24, 36 e 48 horas. O teste contou com a participacédo de
83 julgadores nao treinados, conforme recomendacéo de Ares (2014), que sugere
entre 60 e 80 participantes. Os julgadores eram de ambos os sexos, com idade entre
18 e 50 anos. Cada participante recebeu quatro amostras de 15 mL da bebida vegetal
de coco fermentada por graos de Kefir (BVCFK), sendo cada amostra referente a um
dos tempos de fermentagcdo, em mesas individuais, utilizando-se a metodologia 165/1V
(Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Junto as amostras, foi entregue um questionario, o qual a primeira parte,
ajudou a definir o perfil dos provadores quanto a identificagao de género, a faixa etaria
e habitos de consumo de bebidas vegetais em geral, bebida vegetal de coco e bebidas
lacteas fermentadas (Anexo 1).

A segunda parte do formulario trouxe oito questbes sobre cada uma das
amostras, dispostas da seguinte forma: as questdes 1 e 2 tratavam da aparéncia da
amostra; as questdes 3 e 4, sobre o aroma da amostra; 5 e 6, sobre o sabor; 7 sobre
uma percepc¢ao global; e a questao 8 sobre intengao de compra.

As questdes que tratavam de aparéncia, aroma e sabor, dividiam-se em
dois grupos de testes: o primeiro era um teste de aceitacdo em escala heddnica
ancorada em 9 pontos, variando de “gostei muitissimo” (9) a “desgostei muitissimo”

(1), com delineamento experimental de blocos completos balanceados.
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Na questédo sobre a percepgao global, também foi aplicado um teste de
aceitagao Escala Hedbnica ancorada em 9 pontos, variando de “gostei muitissimo” (9)
a “desgostei muitissimo” (1), com delineamento experimental de blocos completos
balanceados e, na ultima questdo de cada amostra, um teste para a intengao de
compra, mais uma vez em escala hedbnica, com delineamento experimental de
blocos completos balanceados balanceado, mas ancorada em 5 pontos, indo de
“certamente compraria” (5) até “certamente ndo compraria” (1).

O segundo grupo de testes aplicados com questdes sobre os parametros
aparéncia, aroma e sabor consistiam nos métodos Check-All-That-Apply (CATA) e
Rate-All-That-Apply (RATA).

O método Check-All-That-Apply (CATA) refere-se a apresentagcdo de uma
lista de termos ou atributos, a partir dos quais, o provador deve selecionar somente
0s que considera aplicavel ou apropriado a amostra analisada (Vidal et al., 2015;
Meyners; Castura, 2014). J4 o método Rate-All-That-Apply (RATA) € uma variagao do
CATA, no qual os provadores, apds indicarem a aplicabilidade do termo a amostra,
avaliam a intensidade em uma escala de 1 a 5 (Meyners; Jaeger; Ares, 2016).
Intercalar testes foi fundamental para evitar o desgaste dos provadores diante das
analises.

Para os testes de CATA e RATA, foram apresentados os termos (Tabela 1):

Tabela 1. Termos apresentados CATA/RATA

Atributos
Cor branca viva Aroma de vinagre
Cor branca opaca Aroma de iogurte
Cor branca acinzentada Aroma de queijo
Brilhante Aroma de manteiga
Homogénea Gosto doce
Sedimentada Gosto amargo
Espessa Gosto acido
Aroma doce Gosto salgado
Aroma citrico Sabor citrico
Aroma é&cido Sabor lacteo

Aroma de coco
Aroma de fermentado
Aroma rangoso

Sabor de fermentado
Sabor gorduroso
Sabor rangoso

Fonte: prépria
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A selecdo dos termos parte de caracteristicas especificas de produtos que
estao envolvidos no processo, como o0s que partem de caracteristicas do coco e seu
carater lipidico. Também foram selecionados termos comumente relacionados a
processos fermentativos e a produtos analogos ja presentes no mercado, como
laticinios.

Ao final da avaliacdo sensorial das quatro amostras, foi aplicado o teste de
ordenacao, no qual foi solicitado aos provadores que as ordenassem as amostras da
que menos gostou a que mais gostou. Os valores atribuidos as respostas variaram de

1 (menos gostou) a 4 (mais gostou).

4.2.5 Analise Estatistica

O experimento foi realizado em ftriplicata, sendo os dados fisico-quimicos
avaliados em trés replicatas.

Para a avaliagao sensorial, as trés repeticdes foram homogeneizadas e
servida uma amostra unica de um dos tempos de fermentacgao.

Os dados coletados foram avaliados estatisticamente pela analise de
variancia (ANOVA) e regressao, e quando necessario foi utilizada a comparagao das

médias pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Analises fisico-quimicas
5.1.1 pH
No grafico abaixo (Figura 4) estdo expressos os resultados da analise do
pH dos extratos vegetais de coco fermentados por kefir durante 48 horas. Os pHs dos

extratos apresentaram comportamento similar nas trés repetigoes.

Figura 4. Valores médios e desvio padrao do pH dos extratos vegetais de coco
fermentados por kefir a 25 °C por 48 horas.
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Fonte: Propria

Avaliando os resultados ao longo do tempo, das trés repeticdes dos
extratos de coco fermentados com graos de kefir, pode-se observar que ocorreu um
decréscimo do pH até o tempo de 36 horas, com uma estabilizacdo até 48 horas.
Comportamento similar foi verificado em um estudo com distintos extratos vegetais
(arroz branco, arroz integral, castanha de caju, castanha do Para e coco) fermentados
por kefir. Neste, o extrato de coco apresentou uma queda do pH até o tempo de 36

horas, mantendo uma estabilidade apds 12 horas de fermentacdao (Rios, 2022).
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Entretanto, a pequena diferenga do ocorrido entre tais estudos, pode ser justificada
pela adaptacéo feita do kefir no extrato de coco no trabalho de Rios (2022).

Alteracdes na velocidade do decréscimo do pH com diferentes extratos de
kefir foram relatadas no estudo de Balabanova e Panayotov (2011). Ao avaliarem os
parametros fisico-quimicos do kefir fermentado de leite e soro de leite, os autores
perceberam que com um menor teor de proteina no meio de cultivo, ocorria uma perda
da capacidade de manutenc¢ao do pH e consequentemente seu decréscimo acontecia
de maneira mais acelerada, resultando na diminuicdo do tempo de fermentacéo.

Destaca-se que o leite de coco é considerado uma emulsao que apresenta
78% de umidade, 18% de lipideos, 0,6% de proteinas, 2,6 % de minerais, 0,7% de
fibra alimentar e 1,5% de carboidratos (NEPA, 2019).

Analisando a queda de pH do presente estudo, que aconteceu de maneira
mais acentuada nas primeiras 12 horas, € possivel inferir que o decréscimo inicial do
pH pode estar associado preliminarmente a constituintes mais facilmente utilizados
pelos microrganismos, como os carboidratos disponiveis e que a manutengao do pH
pode estar relacionada a substancias tamponantes que podem estar presentes, tendo
em vista que a emulsao ¢é estabilizada por proteinas e provavelmente por alguns ions
adsorvidos na interfase 6leo-agua (Teixeira et al., 1989).

No estudo de Abadl et al. (2022) a fermentacédo do kefir foi realizada em
dois tipos de leite de coco, que variavam entre si no teor de gordura, um com alto e o
outro com baixo teor de gordura. Para ambos, o pH decresceu rapidamente nas
primeiras 12 horas e continuaram a diminuir até as 24 horas. Apesar do leite de coco
com baixo teor de gordura iniciar o processo fermentativo com maior valor de pH
(acima de 6,0), atingiu o pH mais baixo (3,86). Ja o leite de coco com alto teor de
gordura que apresentava o pH inicial em torno de 5,8, apds 24 horas de fermentacao,
chegou em um pH de 3,94. Mesmo com uma diferenga pequena entre os valores, é
possivel observar que o comportamento do pH no processo fermentativo do extrato
de coco com kefir é similar e ao final das 24 horas costumam chegar a um pH de
aproximadamente 4,0, independente do seu teor de gordura.

Dwiloka et al. (2020) avaliaram os efeitos do tempo de fermentacao de kefir
de agua em extrato de coco nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais, nos
tempos de 12, 24, 36 e 48 horas, para determinar o tempo 6timo de fermentacao que
resultariam nos melhores atributos sensoriais. Na avaliagdo do pH, a queda deste

parametro foi justificada pela presenca de elevadas quantidades de ions de hidrogénio
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livres (H+), que pode ter afetado a sobrevivéncia das bactérias apos 36 e 48 horas de
fermentacdo, mantendo os valores bem proximos (3,6 e 3,68, respectivamente). Além
disso, inferiram que um tempo de fermentacdo maior poderia levar a morte de
microrganismos presentes no kefir devido ao aumento de metabdlitos, como o alcool,
e a diminuicao nutrientes disponiveis para o crescimento. Dentre os parametros, este
resultado mostrou que o pH pode ser usado como referéncia para determinar o melhor
momento de encerrar o processo de fermentagao para o ponto ideal dos atributos
sensoriais.

Bebidas vegetais, em geral, apresentam pH entre 4,0 e 4,5, pois abaixo
desse valor o produto pode se tornar muito acido, com precipitagao de proteinas e de
dificil aceitagado. Porém, pH com valores de 4,5 em diante, sdo considerados, de forma
geral, mais pereciveis e, esses valores de pH podem impactar na conservagao dos
produtos (Moreira, 2019). Além disso, o pH € um parametro com relevancia para as
caracteristicas sensoriais, podendo tornar o produto indesejavel, ndo sendo esse o
unico fator, mas importante para a aceitagao do produto final (Moreira, 2019; Dwiloka
et al., 2020). Dessa forma, considerando os valores de pH obtidos para o extrato de
coco fermentado por kefir, para usos gastronémicos, testes sensoriais serdo mais

interessantes com o tempo de fermentagao de 24 horas.

5.1.2 Acidez titulavel
Os resultados obtidos na analise da acidez titulavel da triplicata dos

extratos vegetais de coco fermentados por kefir durante 48 horas estdo apresentados

a sequir (Figura 5).



41

Figura 5. Valores médios e desvio padr&o de acidez titulavel dos extratos vegetais de

coco fermentados por kefir a 25 °C por 48 horas.
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Fonte: Propria

A partir deste grafico, verifica-se 0 aumento da acidez titulavel ao longo das
primeiras 36 horas para a ftriplicata do experimento e uma queda nas 12 horas
seguintes, o que ja € esperado a partir dos resultados obtidos para pH (Figura 4). No
tempo 0, verificou-se um valor médio de 0,72% para a quantidade de acidos presentes
e apos 36 horas decorridas esse teor de acidos passou para proximo de 3,3%, em
seguida constatou-se uma média de 2,9% no tempo de 48 horas. O aumento do teor
de acidos pode ser explicado pela conversao de carboidratos em acidos organicos,
como acido acético e acido latico (Abadl et al., 2022).

Em um estudo, comparando analises entre kefir de leite e kefir de agua com
diferentes temperaturas de fermentacéao (20, 25 e 30 °C), foi verificado que a acidez
titulavel no kefir de leite foi mais baixa a 20 °C (0,67%) e mais alta em 30 °C (0,91%).
Ja no kefir de agua a acidez foi determinada como 0,01% independentemente da
temperatura (Cufaoglu e Erdine, 2023). Pode-se inferir que fatores como a
temperatura e a composi¢cao quimica do substrato que sera utilizado no processo
fermentativo influenciam diretamente nos parametros fisico-quimicos avaliados. O
presente estudo utilizou uma temperatura de 25 °C para que a fermentagao do extrato
de leite de coco fosse realizada pelo kefir, obtendo valores médios de 2,4% e 2,9%,

nos tempos de 24 e 48 horas respectivamente. Assim, futuros trabalhos com tempos
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de fermentacdo e temperaturas distintos da relatada podem ser realizados visando
obter outros resultados a respeito do parametro em questéao.

Guilhan (2024) utilizou diferentes formulas para elaborar bebidas com
combinagdes de métodos de infusdo de cha preto com suco de uva na producéo de
bebidas fermentadas por kefir a 25 °C por 48 horas. A diferenca entre as bebidas foi
referente aos métodos de infusdo: uma delas foi preparada com a infusao fria do cha,
a outra com infusdo quente e em ambas foi adicionado 10% de suco de uva como
fonte de nitrogénio requerida para o processo fermentativo. A quantidade de acido
detectada para as 2 formulacdes — infusao fria e infusdo quente — foram diferentes,
0,20 e 0,29 g de acido citrico/100 mL, respectivamente. A infusdo quente apresentou
um valor maior de acidos provavelmente pelo calor ajudar na liberagdo de mais
componentes que favoreceram a fermentagdao, além da temperatura poder ter
colaborado para maior multiplicacao de bactérias acido lacticas homofermentativas ou
heterofermentativas, responsaveis pela producdo de acido lactico e/ou outras
substancias, respectivamente. Além disso, acredita-se que os mesmos acidos ajudem
a melhorar atributos sensoriais dos produtos, como o sabor. Entretanto, elevadas
concentracbes desses mesmos acidos, poderao reduzir a aceitagao sensorial dos

produtos, sendo extremamente necessario um controle de tal parametro.

5.1.3 Cor

Na Tabela 2 estdo expressos os resultados das analises das coordenadas
de cromaticidade L*, a*, b*, C e h do extrato de coco fermentado por kefir nos tempos
0, 12, 24, 36 e 48 horas.
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Tabela 2. Valores médios e desvio padrao das coordenadas de cromaticidade dos
extratos vegetais de coco fermentados por kefir a 25 °C por horas.

Tempo de
L* a* b* C h
Fermentacao
0 69,33 £ 0,21 -1,21 £ 0,03 0,12 £ 0,07 1,21 £ 0,02 174,32 + 3,44
12 72,17 £ 0,58 -1,01 £ 0,02 0,69 +0,24 1,31+£0,12 148,67 £ 9,64
24 77,52 +1,75 -0,92 £ 0,05 0,94 £ 0,24 1,33+£0,18 135,00 + 6,66
36 77,06 £ 0,27 -0,88 £ 0,02 1,20 £ 0,26 1,50 £ 0,22 126,80 + 5,26
48 76,48 £ 2,44 -1,08 £ 0,05 1,43 +£0,75 1,84 + 0,56 130,66 £ 17,08

Fonte: prépria

A coordenada L* é referente a luminosidade que aumentou ao longo do
tempo de fermentacdo. Destaca-se que para os tempos de 24 e 48 horas foi verificada
uma pequena redugdo nesse parametro, mas infere-se que para esses tempos a
diferenca entre esses valores pode nao representar alteragdes sensoriais desse
parametro.

Ja a coordenada a* apresenta a variagao da intensidade da cor variando
de vermelho para verde, valores negativos, como obtidos nos extratos de coco
fermentados por kefir, que estdo mais préoximo da coloracao verde, entretanto até o
tempo de 36 horas ha um comportamento e entre 36 e 48 ocorre uma mudanga, como
a maioria dos outros parametros estudados. Da mesma forma acontece para o angulo
Hue (h), que diminui até as 36 horas e aumenta nas proximas 12 horas de
fermentacdo. Essa alteragcdo pode estar relacionada a formagdo de compostos
associados a crescimento microbiano ou oxidagdo de substancias, que podem ter
interferido nesses parametros.

Em relagcédo a coordenada b*, que mostra a variagao da cor entre amarelo
e azul, e a coordenada C, que trata da saturagdo da cor, os valores sdao sempre
maiores com o passar das horas de fermentagcdo. Dessa forma, pode-se dizer que a
coloragdo amarelada vai diminuindo com o tempo, assim como as amostras vao
ficando mais escuras.

A cor dos produtos alimenticios pode influenciar na sua aceitagao sensorial
e variagdes nas coordenadas de cromaticidade em processos fermentativos sao

esperadas, uma vez que por processos de desnaturagdo e hidrolise que podem
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ocorrer, assim como a presenca de particulas insoluveis que podem estar dispersas e

que interferem na passagem da luz (Alves et al., 2021).

5.1.4 CO:

Diferente das demais variaveis estudadas, a quantidade de CO; apresenta
apenas uma linha no grafico (Figura 6). Dessa forma, optou-se em apresentar apenas
uma média da triplicata do experimento para avaliar este parametro. No grafico abaixo
€ possivel perceber um aumento na quantidade de CO. até as 36 horas de
fermentagdo, com uma queda posterior nas 12 horas consecutivas. Tal
comportamento esta correlacionado aos demais fatores estudados, no qual até o
ponto de 36 horas esta ocorrendo um aumento ou decréscimo nos parametros e entre

36 e 48 horas observa-se uma mudanca no metabolismo microbiano do kefir.

Figura 6. Valores médios e desvio padrao de CO2 dos extratos vegetais de coco
fermentados por kefir a 25 °C por 48 horas.
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Fonte: prépria

Um estudo envolvendo o desenvolvimento de diferentes sucos de frutas
fermentados por kefir concluiu que as formulagdes apresentaram uma concentracao
de COy variavel, indo de 0,9 g/100 mL para o suco de kiwi fermentado, até 3,2 g/100
mL para o suco de roma fermentado. A partir da correlacdo das avaliagdes
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microbiolégicas e quimicas os autores indicaram que os sucos de frutas se
comportaram de maneira diferente na presenga dos microrganismos inoculado. Além
disso, verificaram que a medida que os sélidos soluveis diminuiam, aumentava o teor
de CO2 para todas as amostras. Porém, o mesmo n&o ocorreu para o Kkiwi,
provavelmente porque o pH inicial baixo retardou o desenvolvimento de bactérias
acido laticas e leveduras, comprometendo o processo fermentativo dos
microrganismos produtores de CO> (Randazzo et al., 2016).

No presente estudo, com o extrato de coco, os valores de CO2 encontrados
também nao foram altos, o maximo atingido foi 1,92 g/100 mL, apesar do valor de pH
inicial da bebida ter apresentado valor em torno de 5,5, mais alta do que a do suco de
kiwi (3,06) citado na pesquisa anterior. Entretanto, a composi¢céo do extrato de coco
pode modificar o comportamento dos microrganismos presentes pelo seu alto teor de
gordura (8,32%) e baixo teor de carboidratos (1,04%), conforme relatado por Rios
(2022).

Assim, apesar da medida de CO: ser influenciada e dependente de varios
fatores, é possivel fazer correlagbes e entender parte do que ocorre em processos

fermentativos.

5.2 Anadlises microbiolégicas

Os resultados das contagens das células viaveis de bactérias acido laticas,
leveduras totais e aerébios meséfilos no extrato hidrossoluvel fermentado por kefir

apos os tempos de 0, 12, 24, 36 e 48 horas estao apresentados na Tabela 3.
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Tabela 3. Valores das contagens de células viaveis (bactérias acido laticas, leveduras
totais e aerdbios mesofilos) do extrato hidrossoluvel fermentado por kefir apoés os
tempos: 0, 12, 24, 36 e 48 horas.

Micro-organismos
(UFC/mL)

Oh 12 h 24 h 36 h 48 h

Bactérias acido
. 7,4 x10* 7,0x 10° 20x 108 1,75 x 108 3,9x 108
laticas
Leveduras totais 1,87x10° 4,4x10° 1,4 x 108 1,35 x 108 1,5x 108

Aerdbios mesdfilos 1,14x105 7,22x10% 2,75x10° 1,7 x 108 8,5x 10°

Fonte: prépria

Através da tabela é possivel observar que a carga microbiana de todos os
microrganismos quantificados aumentou, de maneira geral, ao longo do tempo
estudado, revelando a capacidade que eles possuem em se adaptarem a substratos
diferentes. Entretanto houve oscilagdo no comportamento para todos eles, o0 aumento
nao foi gradativo e constante, demostrando que o0s microrganismos precisam se
readaptar ao meio a medida que utilizam nutrientes para o seu metabolismo e geram
novos produtos.

Leite ef al. (2013) estudaram as caracteristicas microbiolégicas do kefir de
leite durante o processo fermentativo e estocagem, e constataram que as bactérias
acido laticas atingiram 1 x 10’ UFC/mL em 24 horas enquanto as leveduras chegaram
apenas em a 1 x 108 UFC/mL nesse mesmo intervalo de tempo. Dessa forma, é
possivel verificar que o leite tem uma composicdo mais adequada para o
desenvolvimento das bactérias &cido laticas, o que nédo foi percebido para o extrato
vegetal de leite de coco, pois o valor da contagem de leveduras, em 24 horas, ficou
proximo ao encontrado para as bactérias supracitadas.

Sendo o kefir uma simbiose de diferentes microrganismos presentes, o
balangco mais homogéneo em quantidades, quando fermentou o extrato de coco,
podera apresentar beneficios diferentes aos ja relatados a medida que as cargas
microbianas presentes variam.

Destaca-se que as contagens obtidas na cinética para bactérias &cido-
lacticas vao de encontro com os resultados obtidos para CO2, tendo em vista que foi
constatado aumento na producdo de CO:2 até 36 horas de fermentacédo, o que pode
estar associado a presenca e crescimento de bactérias acido Iacticas

heterofermentativas.
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Fernandes et al. (2017), em um estudo com extrato de soja como substrato
para fermentagéo do kefir, teve o processo fermentativo realizado a temperatura de 4
°C por 96 horas, as bactérias acido laticas aumentaram aproximadamente 2,5 a 3,0
log de um valor inicial de 6 log, atingindo contagens de aproximadamente 3,16 x 108
UFC/mL. Entretanto, no presente estudo, o tempo maximo de fermentacao foi de 48
horas e as bactérias citadas atingiram o valor maximo de 3,9 x 106 UCF/mL.

Ja com uma cultura comercial de kefir foi realizada a fermentacao com agua
de coco acrescidas de agucares (glicose e sacarose) em diferentes concentracoes (0,
6 e 12 g/L) por 96 horas a 30 °C. Neste estudo, os autores atribuem o aumento da
carga microbiana ao fato de o crescimento celular acontecer com o tempo até que se
atinja a fase estacionaria, o que pode ser observado com o kefir no extrato de coco,
para todos os microrganismos avaliados (LIMBAD et al., 2023).

Assim, embora o tempo de fermentacao do presente estudo tenha sido até
48 horas, ndao ha como correlacionar com a carga microbiana das pesquisas
supracitadas tendo em vista diferencas na constituigdo dos meios e carga microbiana
inicial. Porém, é possivel inferir que os microrganismos presentes sao adaptaveis,
como ja mencionado, e com alguns ajustes na formulacdo poderiam aumentar sua
concentragdo com um tempo de fermentagdo maior. Porém, a depender da finalidade
do uso do fermentado, como para fins gastrondmicos, é necessario avaliar outros
parametros, como as analises fisico-quimicas e sensoriais, para verificar a correlagao

existente e os impactos na aceitagdo do consumidor.

5.3 Analise Sensorial

5.3.1 Perfil dos provadores

Para analise sensorial houve 83 respondentes, com a maioria do publico
feminino (50,6 %), seguido do masculino (45,8%) e o menor percentual identificando-
se como “ndo binario” (3,6%). Em relagéo a idade, o maior percentual foi de pessoas
entre 18 e 25 anos (72,3%), em seguida o intervalo entre 36 e 50 anos (14,5%), em
terceiro o publico com idade entre 26 e 35 anos (10,8%) e o menor percentual de

provadores entre 51-60 anos (2,4%).
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Quanto ao consumo de bebidas vegetais (Figura 7), no item “Bebidas
Vegetais em geral’, 54,2% dos provadores afirmaram que costumavam consumir,
enquanto, 45,8% registraram que “n&do”. Ja sobre bebidas vegetais de coco (leite de
coco), 53,0% disseram nao ter o habito de consumir, em oposicao a 47,0% que
mantem esse habito, mostrando um perfil equilibrado de provadores quanto a esses

dois primeiros itens.

Figura 7. Perfil dos provadores relativo ao consumo de bebidas vegetais e/ou
fermentadas.
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Fonte: prépria

No terceiro item, sobre Bebidas lacteas fermentadas, 75,9% dos
provadores afirmaram que costumam consumir produtos desse tipo, enquanto 24,1%
registraram nao ter esse habito (Figura 7).

Em seguida, em caso de resposta afirmativa para algum dos itens
anteriores (Bebidas vegetais — em geral e de coco — e de bebidas lacteas
fermentadas), foi avaliada a frequéncia desse consumo a partir dos parametros
“diariamente”, “2 ou 3 vezes por semana”, “1 vez por semana”, “quinzenalmente”,

LE 1]

“‘mensalmente”, “semestralmente” (Figura 8).
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Figura 8. Perfil dos provadores relativo a assiduidade do consumo de bebidas
vegetais e/ou fermentadas.
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Fonte: prépria

Sobre o item “Bebida vegetal em geral”, nota-se que entre provadores que
consomem esse tipo de bebida, 75% mantem esse habito entre “2 ou 3 vezes por
semana’” e “mensalmente”. Outro ponto importante é que 66,3% de quem consome a
Bebida vegetal de coco (leite de coco) o faz “mensalmente” e/ou “semestralmente”,
mostrando o baixo habito de consumo.

A frequéncia de consumo de Bebida lactea fermentada dentre os
provadores é mais distribuida, tendo ligeira predominancia na parte central dos
parametros, ainda assim 43,9% dos provadores, consomem esse tipo de bebida

“‘quinzenalmente” e/ou “mensalmente”.

5.3.2 Atributos avaliados

Para cada uma das amostras da bebida vegetal de coco fermentada por
graos de kefir com tempos de fermentagao distintos (12, 24, 36 e 48 horas) foram
avaliados os atributos aparéncia, aroma, sabor, impressao global, intengdao de compra.

Os resultados dos testes de aparéncia, sabor e impresséao global passaram
por analise de regressao linear para um ajuste dos valores, quando possivel, sendo
representados pelos graficos da Figura 9. Nele também estdo as equacdes da reta e

o coeficiente de determinacao para cada atributo.
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Figura 9. Regresséo linear dos parametros avaliados: aparéncia, sabor, aroma e

impressao global (IG).

Fonte: propria
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Na figura acima é possivel observar que o atributo aparéncia é o que
apresenta o coeficiente de determinagdo maior (R? = 0,9155), por esse motivo os
pontos avaliados encontram-se mais proximos da reta, se ajustando melhor a
amostra, quando comparado aos demais atributos.

Para o sabor e impressao global os valores do coeficiente de determinacao
nao ficaram tao proximos a 1,0 (0,6673 e 0,573, respectivamente). Assim, foi gerado
um ajuste da equacao para ambos. A partir das equagdes obtidas, pode-se prever que
tempos de fermentagdo maiores comprometeriam ainda mais a aceitagcdo dos
atributos avaliados, gerando notas cada vez menores.

Nao foi possivel realizar a regressao linear dos valores referentes ao
atributo sensorial “aroma”, pois Y nao foi ajustavel e coeficiente de determinagao (R?)

foi menor que 0,7.
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O resumo das médias para os atributos avaliados ao longo do tempo de
fermentacdo do extrato vegetal de coco fermentado por kefir em 48 horas a 25 °C

estao dispostos na Tabela 4.

Tabela 4. Resumo das médias para os atributos analisados nas amostras de extrato
vegetal de coco fermentado por kefir durante 48 horas.

Parametros
Tempo de = INTENCAO
fermeﬁtagéo APARENCIA AROMA SABOR IMgEggit\O DEg
(h) COMPRA
12 6,518 6,747 4,904 5,157 2,482
24 6,205 6,651 4,096 4,036 1,952
36 5,470 6,554 4,024 4,072 1,976
48 5,410 6,398 4,060 4,084 2,120

O testes em escala hedbnica ancorada em 9 pontos, variando de “gostei muitissimo” (9) a
“desgostei muitissimo” (1), com delineamento experimental de blocos completos balanceados para
todos os parametros, exceto “Intencdo de compra” que foi utilizada escala hedbnica ancorada em 5
pontos, variando de “certamente compraria” (5) até “certamente ndo compraria” (1).

Fonte: prépria

No que se refere a aparéncia, € possivel perceber um determinado
comportamento ao longo do tempo, no qual a diferenga estatistica (p<0,05) entre as
amostras vai sendo gradativa, diminuindo com o passar das horas analisadas. A
aparéncia do extrato pode ser influenciada pela quantidade de gordura da matéria-
prima, que ao ser misturada com agua no processo de obtencdo pode facilmente
formar fases distintas. Além disso, a colorimetria realizada corrobora com as
diferengas percebidas pelos provadores, com alteragdo em todas as coordenadas de
cromaticidade avaliadas, principalmente pelas amostras ficarem mais escuras e
perderem tons amarelados com o passar do tempo.

O aroma obteve as melhores médias, entre “gostei ligeiramente” e “gostei
moderadamente” entre 12 e 48 horas de fermentacdo. O sabor manteve-se entre os
termos heddnicos “ndo gostei, nem desgostei” e “desgostei ligeiramente” ao longo do
tempo de fermentacdo de 48 horas. O atributo aroma recebeu notas maiores se
comparado com o atributo sabor e para ambos foi possivel observar um valor
numeérico maior no tempo de 12 horas, que decresceu com o passar do tempo.

Aimpressao global obteve nota préxima a zona de indiferenga com o menor
tempo de fermentacdo, caindo para a zona de rejeicao a partir das 24 horas de

fermentagcdo. Tais comportamentos continuam corroborando com o que foi
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apresentado em relagdo a aparéncia e com a analise de regresséo linear, em que
tempos mais prolongados de fermentagdo irdo impactar de maneira negativa na
aceitacao do produto final.

Para a intencdo de compra, a amostra de 12 horas é a que mais se
aproxima da zona de indiferenca, enquanto as demais também cairam para a zona de
rejeicdo até as 24 horas, mantendo estavel até as 36. A partir dai houve uma rapida
subida até as 48 horas, ainda que nao tenha voltado para a zona de indiferenca.

De um modo geral, esses resultados mostram um ligeiro afastamento da

amostra 12 horas das demais, questdo que pode ser observada quando posta em
perspectiva (Figura10).

Figura 10. Resumo dos atributos em funcao dos intervalos de tempos avaliados.
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Fonte: prépria.

Quando a analise dos atributos é colocada em associagdo com analises
fisico-quimicas e microbiolégicas realizadas com o extrato de coco fermentado por
kefir, em que o tempo de 24 horas pareceu ser o melhor ponto para se trabalhar com
tal produto, pode-se perceber que tal ponto ndo apresentaria diferengca em quase
todos os atributos, com exce¢ao da aparéncia, em que mais se aproximaria do tempo
de 12 horas.

O uso da bebida vegetal de coco fermentada por kefir dependera da
finalidade desejada, assim como das caracteristicas sensoriais e fungdes

desempenhadas por ele nos alimentos em que servir de base para a elaboracao.
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Avaliados inicialmente os atributos gerais, utilizou-se de outros testes para

chegar a termos especificos na analise das amostras. Cada um dos 26 termos abaixo

foi apresentado em forma de lista aos provadores, sendo divididos em grupos

(aparéncia, aroma e sabor), para que os provadores marcassem aqueles que se

relacionassem as amostras. Os termos apresentados estéo relacionados na Tabela 5.

Tabela 5. Relacao dos termos apresentados aos provadores.

Termos

Cor branca viva Espessa Aroma citrico Gosto salgado
Cor branca opaca Aroma de vinagre Aroma acido Sabor citrico
Cor branca acinzentada Aroma de iogurte Aroma de coco Sabor lacteo
Brilhante Aroma de queijo Aroma de fermentado Sabor de fermentado
Homogénea Aroma de manteiga Aroma rangoso Sabor gorduroso

Aroma doce Gosto acido Sabor rancoso
Sedimentada Gosto Doce Gosto Amargo

Fonte: prépria

A presenca ou ndo do termo na avaliagdo de cada uma das amostras é

parte do método CATA. Os resultados foram submetidos ao teste de Cochran, para

identificar diferengas significativas de cada atributo com 95% de confianga. Os

resultados estao apresentados na Tabela 6.
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Tabela 6. Resultado do teste de Cochran para os termos identificados pelos

provadores com diferencga significativa (p<0,05)*.

significativa (p<0,05): homogénea, sedimentada e sabor lacteo.

Atributos p-valores

Cor branca viva 0,343
Cor branca opaca 0,948
Cor branca acinzentada 0,413
Brilhante 0,634
Homogénea 0,001*
Sedimentada 0,049*
Espessa 0,052
Aroma doce 0,351

Aroma citrico 0,494
Aroma acido 0,706
Aroma de coco 0,059
Aroma de fermentado 0,431

Aroma rangoso 0,131

Aroma de vinagre 0,689
Aroma de iogurte 0,297
Aroma de queijo 0,982
Aroma de manteiga 0,300
Gosto doce 0,093
Gosto amargo 0,334
Gosto acido 0,372
Gosto salgado 0,139
Sabor citrico 0,662
Sabor lacteo 0,006*
Sabor de fermentado 0,662
Sabor gorduroso 0,340
Sabor rancoso 0,644

Através da analise realizada identifica-se apenas 3 termos com diferencga

Ja utilizando o teste de Tukey para analisar a diferenca das médias obtidas

em relacado aos termos ao longo do processo fermentativo, tem-se como resultado a

Tabela 7.
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Tabela 7. Comparac6es multiplas pareadas utilizando o procedimento de McNemar
(Bonferroni) em funcéo do tempo (p<0,05).

Atributos 12 24 36 48
Cor branca viva 0,8672 0,8312 0,8312 0,7832
Cor branca opaca 0,7832 0,7952 0,7712 0,7952
Cor branca acinzentada 0,5662 0,5302 0,6022 0,5902
Brilhante 0,7232 0,735 0,675° 0,7112
Homogénea* 0,807° 0,747% 0,7112° 0,6142
Sedimentada 0,6142 0,6872 0,7352 0,7352
Espessa 0,8072 0,7952 0,7352 0,6992
Aroma doce 0,6872 0,7472 0,7232 0,6872
Aroma citrico 0,6142 0,627° 0,6392 0,5782
Aroma acido 0,7232 0,7352 0,7592 0,7112
Aroma de coco 0,9522 0,9162 0,9282 0,8672
Aroma de fermentado 0,783% 0,759 0,8312 0,8192
Aroma ran¢oso 0,542 0,4822 0,518 0,566
Aroma de vinagre 0,5302 0,5062 0,494 0,530
Aroma de iogurte 0,675 0,6142 0,6142 0,6142
Aroma de queijo 0,5662 0,5662 0,554 0,5662
Aroma de manteiga 0,5302 0,5302 0,4822 0,5062
Gosto doce 0,675 0,5662 0,5902 0,6022
Gosto amargo 0,6632 0,6022 0,639 0,639
Gosto acido 0,8552 0,9042 0,9042 0,9042
Gosto salgado 0,6512 0,7112 0,7112 0,747
Sabor citrico 0,675 0,7112 0,6752 0,6632
Sabor lacteo 0,7712 0,675 0,687 0,651
Sabor de fermentado 0,8802 0,867 0,8432 0,8432
Sabor gorduroso 0,6872 0,6272 0,6272 0,6272
Sabor rancoso 0,6142 0,602 0,5782 0,6272

ab Meédias com letras iguais na mesma linha n&o diferem estatisticamente entre si (p<0,05).

Todos os termos foram selecionados, contudo, alguns foram menos usados

enquanto outros receberam mais marcagdes. E possivel notar que apenas um dos

termos (Homogénea) apresentou uma diferenga estatistica significativa (p<0,05),

provavelmente pela questdo da formagdo da fase anteriormente citada, quando

avaliada a aparéncia do extrato. O fato de todos os outros termos nao apresentarem

diferenga significativa pode sugerir que os provadores nao conseguiram identificar

diferenga para a grande maioria dos termos nos tempos avaliados.

Alves et al. (2021), em pesquisa similar, utilizaram inulina combinada a

hidrocoloides (goma xantana) em diferentes concentracbes para melhorias das

caracteristicas sensoriais, como por exemplo visando evitar a formacao de fase, na
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fermentagao de extrato de coco a partir de graos de kefir de agua. No presente estudo,
optou-se pela ndo utilizagcdo de outros compostos, tendo em vista as provaveis
aplicagdes a partir dos produtos obtidos e caracteristicas a serem trabalhadas em
futuros usos gastronémicos.

Em relagdo ao método CATA, Ares e Jaeger (2013) sugerem que, ao usa-
lo a disposigao dos atributos em ordem aleatéria reduziria a frequéncia total de uso
dos termos em comparagao quando agrupados. No presente estudo como os termos
foram agrupados neste estudo € provavel que tenha influenciado na frequéncia em
que os termos foram selecionados.

Outro ponto importante relaciona-se a semelhanga entre as amostras:
quando sdo muito semelhantes, tendem a apresentar os mesmos atributos
selecionados para todas, principalmente no caso de participantes nao treinados (Ares
et al., 2014).

Pelo teste CATA, os termos que mais se aproximam das amostras no
grafico seriam considerados os que melhor descreveriam as amostras. Assim, teria
destaque os atributos, dentre os que mantiveram valores estaticamente semelhantes,
“aroma de coco”, “sabor fermentado”, “cor branca viva”, “gosto acido” e “espessa”.

Observa-se no grafico abaixo como esses, entre outros atributos, se

aproximam de determinadas amostras (Figura 11).
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Figura 11. Grafico simétrico (eixos F1 e F2: 86,99%). Em vermelho, a disposi¢ao dos
atributos nos quadrantes e, em azul, o posicionamento das amostras.
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Fonte: prépria.

Considerando a amostra de 12 horas, os atributos que mais se aproximam
dela sao “sabor gorduroso” e “sabor lacteo”. Atributos que receberam mais marcacgoes
como “cor branca viva”, “aroma de coco”, “sabor de fermentado” e até “espessa” se
localizam entre as amostras 12 horas, a 36 horas e 24 horas. Considerando ainda a
amostra 36 horas, o atributo mais marcado que mais se aproxima dela € “gosto acido”,
além de “aroma acido”. Ja para a amostra 48 horas tem como atributos mais préximos
sao “sabor rangoso” e “aroma de fermentado”, ainda que com médias baixas.

Apesar de alguns atributos serem entendidos como negativos, como “sabor
rangoso”, muitos podem carregar a dualidade de serem desejaveis ou indesejaveis a
depender de seu uso gastrondmico. “Sabor lacteo” por exemplo, atributo entre os 10
mais marcados pode ser interessante em preparos substitutivos ou indesejavel para
um publico especifico, como os seguidores do veganismo. Essa dualidade torna mais

dificil pensar um perfil ideal de amostra a partir desse teste.
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Apesar de valido em muitos aspectos, o método CATA tem como fragilidade
a incapacidade de perceber graus de intensidade dos atributos selecionados. Assim,
ao ser aplicado, os provadores também registraram o grau de intensidade de cada
atributo que era identificado, registrando de 1 a 5, utilizando assim o método RATA
(Rate-All-That-Apply). Os resultados foram submetidos a teste de Tukey e estéo

dispostos na Tabela 8.

Tabela 8. Resumo da média para os termos distribuidos em categoria ao longo do
tempo.

Cor branca Cor branca Cor branca

Categoria viva opaca acinzentada Brilhante Homogénea Sedimentada
12 3,000 2,639 0,928 1,819 2,566 1,530
24 2,819 2,711 1,096 1,687 2,289 1,627
36 2,747 2,410 1,410 1,663 1,747 2,181
48 2,470 2,518 1,386 1,843 1,506 2,157

Categoria Espessa Aroma doce Aroma citrico Aroma acido Arz;ncaode f(f‘r::?nﬁ::o
12 2,145 1,855 1,205 1,687 3,410 2,024
24 2,458 2,060 1,253 1,602 3,253 2,157
36 1,614 2,072 1,398 1,735 3,349 2,313
48 1,590 1,759 1,241 1,771 3,000 2,289

. Aroma Aroma de Aroma de Aroma de Aroma de

Categoria rancoso vinagre iogurte queijo manteiga Gosto doce
12 1,072 0,904 1,470 1,193 0,831 1,108
24 0,940 0,928 1,482 1,181 0,916 0,904
36 1,072 0,952 1,566 1,084 0,675 0,916
48 1,289 1,024 1,361 1,108 0,735 0,952

. Gosto , . Gosto o , Sabor de

Categoria amargo Gosto acido salgado Sabor citrico Sabor lacteo fermentado
12 1,675 2,434 1,470 1,470 2,096 2,867
24 1,566 3,361 1,940 2,133 1,783 3,012
36 1,880 3,398 2,169 2,157 1,831 2,819
48 1,831 3,482 2,108 2,024 1,819 2,964

. Sabor Sabor

Categoria gorduroso rancoso
12 1,554 1,554
24 1,602 1,675
36 1,542 1,542
48 1,482 1,602

Teste realizado com método RATA para a intensidade do termo em uma escala de 0 a 5, na qual 0 é
auséncia da marcagao. Das possibilidades de marcagao, a escala segue de 1 (baixissima intensidade)
a 5 (altissima intensidade)

Fonte: prépria.
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A partir desses dados, foi aplicada uma analise de variancia (ANOVA) e os
atributos foram organizados em um grafico aranha, para melhor compreender quais

desses atributos recebem destaques em relacéo a intensidade (Figura 12).

Figura 12. Grafico Aranha dos atributos obtidos na analise sensorial do extrato
fermentado por kefir por 48 horas.
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Fonte: propria.

A partir das analises anteriores foram selecionados 6 termos por obterem
destaque na analise do método RATA ou pela caracteristica do insumo e relacionadas
a eles dentro dos usos gastronémicos. Assim, os termos selecionados: cor branca
viva, aroma de coco, aroma de fermentado, gosto acido, sabor gorduroso e sabor

citrico. Todos estao apresentados na Figura 13.



Figura 13. Diferenga das médias obtidas para os atributos: cor branca viva, aroma
de coco, aroma de fermentado, gosto acido, sabor gorduroso e sabor citrico nos
diferentes tempos de fermentacao.
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ab Médias com letras iguais no mesmo grafico n&o diferem estatisticamente entre si (p<0,05).

Fonte: prépria.
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Em relacdo ao atributo aparéncia, o termo cor branca viva foi o que teve
maior registro de intensidade em todas as amostras, chegando a ter média 3,0 na
amostra 12 horas. Além disso, ndo houve diferenga significativa (p<0,05) entre as
amostras para os diferentes tempos analisados.

Esse atributo é de extrema importancia para esse produto pela relagcéo
direta que se faz da cor branca com o coco. Perder essa caracteristica sensorial de
certa forma compromete o primeiro impacto sensorial da amostra.

Quanto ao atributo aroma, destaca-se o termo aroma de coco, que pode
ser entendido como preferencial na maioria dos casos, seguido por aroma de
fermentado, que, em geral, pode ser entendido como ndo desejavel. Ainda assim,
tracos de coco no aroma mantem-se pertinentes nas quatro amostras, como verificado
no seu grafico (Figura 13), onde nao houve diferenga estatistica (p<0,05).

Ja o termo aroma de fermentado aparece com menor intensidade. Apesar
de ser 0 segundo atributo para aroma mais registrado, as médias deste atributo ndo
chegam a metade da escala, e sem diferenga estatistica, apontando que os
provadores, em geral, ndo perceberam deste atributo nas amostras, que poderia ser
negativo pensando nos usos dos produtos elaborados.

No atributo sabor, destacou-se os termos: gosto acido, sabor citrico e sabor
de fermentado. Os dois primeiros termos indicam uma presenca marcante da acidez,
que se fez presente de formas diferentes nas amostras, como se pode observar na
Figura 13.

Como citado anteriormente, na analise de pH, alimentos muito acidos, com
pH abaixo de 4,0 se tornam muito acidos, levando a precipitacéo de proteinas com
dificil aceitagdo. Por outro lado, pH cima de 4,5 sdo mais pereciveis e pode gerar
impactos na conservagao dos produtos (Moreira, 2019). Dentre as amostras que
passaram pela analise, os valores médios do pH iniciam préximos a 5,0, atingem 4,0
nas amostras de 24 horas, decrescem no tempo de 36 horas e voltam a subir na de
48 horas. Esse movimento de redugao dos valores de pH — e por conseguinte a
percepcdao do aumento da acidez — € corroborado no registro dos provadores ao
apontar o “aroma acido” estatisticamente diferente entre as amostras 12 horas e as
demais analisadas.

Ligeiramente diferente do que registrado com o termo gosto acido, as
médias para o termo sabor citrico ndo apresentam estatisticamente diferencas

significativas (p<0,05).
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O aumento da acidez € acompanhado pela percepc¢éo de citricidade, ainda
que, mesmo que o coco (Cocos nucifera L.) ndo seja parte da familia das rutaceas,
ricas em acido citrico, também ha a presencga desse composto em sua composic¢ao,
ainda que o acido malico esteja presente em maior quantidade (Aroucha et al., 2014).
A escolha do termo, dentre outros relacionados a acidez se deu como uma forma de
tentar mapear as sensacgdes percebidas pelos provadores.

No que se refere ao termo sabor de fermentado, tem-se médias muito
proximas do meio da escala, em todos os tempos analisados, sem diferenca
significativa entre eles (p<0,05). A escolha do termo passou por uma tentativa de
mapear quao presente seria essa sensagao, ja que se tratava de um processo
fermentativo e, nesse sentido, essa percepgdo manteve a constancia nos registros
dos provadores.

A presenca desse termo pode ser interessante quando se pensa mais
camadas de sabores em preparos utilizando a bebida vegetal de coco fermentada por
kefir, independente do tempo de fermentagao, ja que nao ha diferengas estatisticas.

Observa-se também que o termo sabor gorduroso foi registrado com
alguma frequéncia, contudo, manteve-se com médias baixas e constantes e sem
diferencga estatistica entre eles (Figura 13). Mesmo com valores de intensidade baixos,
€ interessante observar como foi registrado esse termo, ja que, por muitas vezes, o
uso do leite de coco na gastronomia tem como fungdo aumentar a cremosidade e a
untuosidade dos pratos. A baixa intensidade na percepgao desse atributo pode ser
entendida como um ponto positivo em preparos que almejem maior complexidade sem

perder a fungao que o produto ndo fermentado tenha.

5.3.4 Intengao de compra e andlise de ordenagao

A amostra que teve maior média na intengao de compra foi a de 12 horas,
com 2,48, seguida da de 48 horas, com 2,12. Ao se comparar com os pontos utilizados
no teste, a amostra 12 horas tem sua média que se localizada entre o ponto “Talvez

comprasse/talvez nao comprasse” e “Provavelmente nao compraria” (Figura 14).
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Figura 14. Intencao de compra dos extratos vegetais fermentados por kefir nos
diferentes tempos avaliados.
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Fonte: prépria.

Foi pedido aos provadores que ordenassem as amostras das que menos
gostaram (valor 1) para a que mais gostaram (valor 4) e o resultado da distribuigéo

esta apresentando no grafico a seguir (Figura 15).

Figura 15. Resultado da andlise de ordenagéao preferéncia dos consumidores em
relacdo ao tempo de fermentacao dos extratos.
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Fonte: prépria.

De um modo geral, analisando o grafico observa-se como ordem de
preferéncia, a amostra 12 horas sendo a mais preferida, com maior percentual de

notas 4; seguida da amostra 24 horas com destaque de notas 3; depois a 36 horas
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percentual elevado na nota 2; e por ultimo, a amostra 48 horas com a nota 1 contendo
0 maior numero de votos. Assim, a ordenacao preferéncia esta relacionada de maneira
inversa ao tempo de fermentacao, diminuindo a aceitacéo conforme se da o processo
fermentativo, isso pode ter se dado pela intensificacdo da acidez e/ou do aroma
relacionado a fermentagao.

Além disso, chama atencéo os numeros do ponto 4, no qual os provadores
deveriam apontar a amostra de maior preferéncia. Pois, a amostra de 12 horas
apareceu com 46,99 %, seguido pela amostra 48 horas, com 24,10 %. A amostra de
48 horas foi ordenada como a menos preferida 44,58 %, contudo, também aparece
em segundo lugar na posi¢céo de mais preferida para quase um quarto dos provadores,
indicando assim que a acidez também pode ser um elemento desejado dentre os
provadores. Ou como visto nas analises fisico-quimicas, tanto o pH quanto a acidez
diminuiram do tempo de 36 para o de 48 horas, atenuando caracteristicas marcantes

e que sao motivos de rejeigcao dos produtos fermentados.

5.4 Possiveis usos gastronomicos

Bebidas vegetais fermentadas despontam como uma alternativa viavel e
de baixo custo de obtencao, podendo ainda ter um valor nutricional relevante, com a
presenca de substancias que podem igualmente ser associadas a diversos beneficios
(Panghal et al., 2018). Dentro de uma perspectiva gastrondmica, o uso destas séao
diversos e, no caso da bebida vegetal de coco fermentada por grdos de kefir foram
observadas algumas carateristicas ressaltadas nos testes sensoriais, que se fizeram
mais presentes, ainda que com variagdes de acordo com o tempo de fermentacao,
para entender seus possiveis usos: a acidez, a untuosidade e o aroma de coco.

O aumento no numero de artigos sobre bebidas vegetais mostrou uma
busca cada vez maior por produtos alternativos ao uso do leite, no consumo direto ou
em preparos, levando assim a uma reflexdo sobre as possibilidades da utilizagdo da
bebida vegetal de coco fermentada por kefir em preparos gastronémicos.

O leite de coco (bebida vegetal de coco) é um ingrediente bastante utilizado
na culinaria do Nordeste do Brasil. A ampla produgdo de coco na regido (Vidal;
Ximenes, 2016) ajudou no processo, no qual o leite de coco passa a ser um
coadjuvante de luxo nesses preparos, pois traz a responsabilidade da untuosidade
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que muitas vezes seria de funcdo da manteiga, se comparada com as técnicas
europeias de preparos, principalmente da parte setentrional da Europa.

Uma das técnicas possiveis de uso dada bebida elaborada € combina-lo a
6leos e/ou gorduras, com auxilio de utensilios que permitam a emulsificagao por acao
mecanica. Esta emulsao intensifica sabores e permite, com a acidez presente, uma
maior salivacdo, possibilitando uma amplitude na sensagéo de sabores na boca de
quem consome, inclusive com preparos mais apimentados, nos quais se tem uma
diluicdo da intensidade. Esta emulsdo também pode ser importante na transferéncia
e distribuicdo dos sabores em pratos de cozidos, como a moqueca (por exemplo, com
a emulsdo da bebida vegetal de coco fermentada por kefir e azeite de dendé),
ganhando assim mais complexidade com a utilizacdo da mesma combinada com a
técnica.

A acidez presente na bebida também se mostra interessante em molhos
que acompanhem carnes com baixo percentual de gordura, como o peito de frango
ou o lombo suino. Atrelar esta bebida fermentada a carnes magras ajuda a aumentar
a suculéncia do resultado final, mais uma vez emulsificando-a com azeite, dessa vez,
o de oliva.

O preparo de sopas e guisados também pode se beneficiar da bebida
fermentada, atrelando mais camadas de sabor em preparos que ja tem alguma
complexidade, como a Tom Kha Gai (sopa tailandesa tradicional pela marcante
presenca da acidez). Em alimentos quentes, € interessante que a insergéo da bebida
fermentada de coco seja ao final do preparo, para ter menos impacto na carga
microbiana favoravel. Além disso, até mesmo alimentos mais secos, como o cuscuz,
podem ganhar complexidade ao se consumido com a presencga da bebida vegetal de
coco fermentado por kefir.

Passando a analisar o uso da bebida em pratos doces, é interessante
perceber que a combinagdo acidez e untuosidade, atrelado a dogura de outros
ingredientes ajuda a diminuir a intensidade do dulgor, enquanto a maior salivagéo
espalha pela boca e misturando sabores e sensacgoes. Este uso pode ser executado
em manjares ou bolos, principalmente em harmonizagdo com caldas doces,
combinacao que amplia os leques de sensagdes diante de uma acidez pronunciada e
dulcor bastante presente.

A combinacdo da gordura e do agucar também pode ajudar a criar um

analogo a chantilly com leite de coco, que consegue manter sua estrutura de forma
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satisfatoria, se o leite de coco fermentado estiver iniciando o processo de
congelamento, quando comecam a se formar cristais de gelo. E possivel acelerar e
manter a estruturacao do preparo utilizando emulsificante em gel, caso se busque um
produto sem ingredientes de origem animal.

No campo da mixologia, a relagdo entre a sensacao do calor na boca,
provocado pelo alcool e junto com a salivagcdo causada pela acidez pode tornar
possivel perceber detalhes de preparos, simples ou complexos. Um exemplo disso é
a versao da tradicional caipirinha, utilizando leite de coco e coco ralado — a Caipicoco
— podendo se tornar mais complexa ao utilizar a bebida fermentada e coco ralado.
Existe ainda a possibilidade de utiliza-la para melhor balancear bebidas que ja sao
tradicionalmente preparadas com leite de coco e outros ingredientes com grande
quantidade de agucar, como é o caso da bebida conhecida como Fricote, na qual se
utiliza leite condensado, licor de cacau, licor de chocolate, calda de morango e calda
de chocolate.

Tendo isso em mente, variagdes da tradicional Pina colada (manga colada,
caju colada, morango colada) poderiam receber essa camada a mais de sabor, em
didlogo com o carater citrico e o presente dulgcor que ja possuem.

Pensar a Gastronomia como um campo do conhecimento em expansao é
entender que existem inUmeras possibilidades de uso de produtos resultados de
processos inovadores. Aqui, algumas foram sugeridas, mas com a ciéncia da
necessidade de mais testes até ampla utilizacdo da bebida vegetal de coco
fermentada por kefir.
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6 CONCLUSAO

A andlise dos processos fermentativos da Bebida Vegetal do Coco
fermentada por graos de kefir (BVCFK) a partir de tempos diferentes (12, 24, 36 e 48
horas) mostrou-se interessante tanto em discussédo a pesquisas anteriores, que nao
traziam anadlise sensorial, como no que se refere a futuros usos gastronémicos.

Os parametros fisico-quimicos e  microbiolégicos  mostraram
comportamento consistentes a estudos anteriores com o kefir como fermentador. O
pH e a acidez soluvel diminuiram até 36 horas de fermentacdo, seguido por uma
estabilidade. A producao de CO:2 seguiu padrao semelhante, indica uma mudanca na
rota metabdlica dos microrganismos apds 36 h, sugerindo um consumo de lipideos.

A analise microbioldgica confirmou a adaptabilidade dos microrganismos
presentes, sugerindo um possivel aumento de sua concentragdo em processos
fermentativos mais longos.

A andlise sensorial revelou preferéncia pela amostra de 12h de
fermentacdo. O método Check-All-That-Apply (CATA) destacou os termos “sabor
gorduroso” e “sabor lacteo” nas amostras de 12h de fermentacéo, enquanto a de 36h
foi associada a “gosto acido” e “aroma &cido”. A amostra de 48h foi relacionada a
“sabor rangoso” e “aroma de fermentado”, relacionando com as médias mais baixas.

O método Rate-All-That-Apply (RATA) identificou termos como "cor branca
viva", "aroma de coco" e "aroma de fermentado" como os de maior intensidade. A
diferenca estatistica em "gosto acido" entre a amostra de 12 horas e as demais sugere
uma preferéncia pela menos acida, possivelmente devido a familiaridade com o leite
de coco in natura.

Embora a amostra de 12 horas tenha sido a favorita, sua carga microbiana
benéfica foi considerada baixa. A amostra de 24 horas mostrou-se mais viavel para
usos gastrondmicos especificos, oferecendo uma carga microbiana interessante e um
sabor marcante do processo fermentativo.

A selecdo da amostra ideal da BVCFK depende de usos gastronémicos
pretendidos, pois diferengas entre as amostras ndo foram significativas em muitos
atributos. Estudos adicionais podem explorar preparagdes especificas e sua
correlagdo com andlises fisico-quimicas e sensoriais para melhor compreender o

impacto na aceitagdo do consumidor.
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ANEXO A - FICHA DA ANALISE SENSORIAL DA BEBIDA FERMENTADA POR
GRAOS DE KEFIR



Anadlise Sensorial de Bebida Vegetal de Coco fermentada por graos de Kefir
Vocé esta sendo convidade a responder uma pesquisa a respeito do consumo de Bebida Vegetal de
Coco fermentada por graos de Kefir, que tem como finalidade avaliar a aceitagdo e a intengdo de
compra dessas bebidas. Caso vocé tenha alergia a coco, por favor, ndo faga o teste. Sua participagdo
é essencial para o desenvolvimento do nosso projeto. Sua identidade serd mantida em sigilo.
Informagodes Gerais:

Sexo:

(O Feminino (O Masculino (O Néo-binario O Prefiro ndo dizer

Idade:

O18-25 026-35 (036-50 (O51-60 O > 65 anos

Habitos de consumo de Bebidas Vegetais (B. V.) e Bebidas fermentadas:
1. Vocé costuma consumir as bebidas descritas a seguir?

Sim Nao
Bebidas Vegetais (B. V.) em geral O O
Bebida Vegetal de Coco (leite de coco) O O
Bebida lctea fermentada O O

2. Caso tenha respondido que sim a pergunta anterior, com que frequéncia costuma consumir tais
bebidas?

Bebidas Vegetais Bebida Vegetal de Bebida lactea

em geral Coco fermentada
(leite de coco)
Diariamente O O O
2 ou 3 vezes/semana O O O
1 vez por semana O O O
Quinzenalmente O O O
Mensalmente O O O
Semestralmente O O O

Consentimento livre e esclarecido:

Eu fui informado(a) sobre a pesquisa em questdo de maneira clara e objetiva. Também compreendo
que poderei solicitar novas informagdes e modificar minha decisdo de participar se assim o desejar a
qualquer momento.

Declaro que concordo em participar voluntariamente desta pesquisa.

(O Concordo () N3o concordo

AVALIAGAO DA AMOSTRA 524

Vocé recebeu uma amostra de Bebida Vegetal de Coco Fermentada por Graos de Kefir. Primeiramente,
observe a bebida servida, avalie a amostra e responda o quanto gostou ou desgostou da aparéncia e
do aroma. Apds responder, experimente a bebida e responda em relagdo ao sabor e aceitagdo global
da Bebida Vegetal (B. V.) de Coco Fermentada por Kefir.

1. Com a Bebida Vegetal (B. V.) de Coco Fermentada por Kefir em um copo transparente, OBSERVE-A
e avalie 0 quanto vocé gostou ou desgostou da APARENCIA dessa amostra:

®@ ® ® 0 6 0 6O

Desgostel  Desgostei  Desgostei  Desgostel Nem gostei  Gostei Gostei Goste Gostel
muitissimo  muito POLCG nem pouce muite  muitissimo
desgoste

O gostei muitissimo

O gostei muito

QO gostei

(O gostei pouco

(O nem gostei nem desgostei
(O desgostei pouco

(O desgostei

(O desgostei muito

(O desgostei muitissimo

2. Abaixo estdo listados varios termos descritivos para APARENCIA. OBSERVE a amostra e marque
TODOS os termos que achar que a CARACTERIZAM. E somente nos termos que foram marcados,
indique o GRAU DE INTENSIDADE, variando de POUQUISSIMO (1) a MUITi{SSIMO (5). Caso o termo
ndo caracterize a amostra, deixe em branco.

Sedimentada

Pouquissimo Pouco Meédio Muito Muitissimo
(1) (2) (3) (4) (5)
1 2 3 4 5
Cor branca viva O O O O O
Cor branca opaca O O O O O
cor amarela viva O O O O O
cor amarela opaca O O O O O
cor branca acinzentada O O O O O
cor amarela viva O O O O O
Brilhante O O O O O
Homogénea O O O O O
o O O O O
o O O O O

Espessa



3. Com a Bebida Vegetal (B. V.) de Coco Fermentada no copo, faga movimentos circulares com cuidado
e aproxime do nariz. Sinta o cheiro e avalie o quanto vocé gostou ou desgostou do AROMA dessa

amostra:
Desgostei  Desgostei  Desgostei  Desgostel Mem gostei  Gostei Gostei Gostei Goste
muitissimo  muite poUCG nem pouco muite  muitissimo

desgosted
(O gostei muitissimo
O gostei muito
O gostei
(O gostei pouco
(O nem gostei nem desgostei
(O desgostei pouco
(O desgostei
(O desgostei muito
(O desgostei muitissimo

4. A seguir estdo listados varios termos descritivos para AROMA. Marque TODOS os termos que achar
que a CARACTERIZAM. E somente nos termos que foram marcados, indique o GRAU DE INTENSIDADE,
variando de POUQUISSIMO (1) a MUITISSIMO (5). Caso ache que o termo n3o caracteriza a amostra,
deixe em branco.

Pougquissimo Pouco Médio Muito

(1) ()

Muitissimo

—
o
]

Aroma doce

Aroma citrico

Aroma de coco
Aroma acido

Aroma de fermentado
Aroma rangoso
Aroma de vinagre
Aroma de iogurte

Aroma de queijo

O0OO0O0OO0O0OO0O0O00O*r v
O0OO0O0OOOOOOO N~
O0OO0O0OO0OOO0OO0OO w =
O0O0O0O0OOO0OOO =
O0OO0O0O0OOOO0OO

Aroma de manteiga

5. Apds provar e considerando apenas o SABOR, o quanto vocé gostou ou desgostou dessa amostra?

®@ ® 0060 000 e

Desgostei  Desgostei  Desgostei  Desgostei Mem gostei  Gosted Gostei Goste Goste
muitissime  muito pouCo nem pouco muite  muitissimo
desgoste

O gostei muitissimo
O gostei muito
O gostei

(O gostei pouco
(O nem gostei nem desgostei

(O desgostei pouco

(O desgostei

(O desgostei muito

(O desgostei muitissimo

6. Abaixo estdo listados varios termos descritivos para SABOR. Marque TODOS os termos que achar
que a CARACTERIZAM. E somente nos termos que foram marcados, indique o GRAU DE INTENSIDADE,
variando de POUQUISSIMO (1) a MUITISSIMO (5). Caso o termo ndo caracterize a amostra, deixe em
branco.

Pouquissimo Pouco Médio Muito Muitissimo

(1) (2) (3) (4) (5)

1 2 3 4 5

Gosto doce O O O O O
Gosto amargo O O O O O
Gosto acido O O O O O
Gosto salgado O O O O O
Sabor citrico O O O O O
Sabor lacteo O O O O O
Sabor de fermentado O O O O O
Sabor viscoso O O O O O
Sabor gorduroso O O O O O
Sabor rancoso O O O O O



7. De MANEIRA GERAL, o quanto vocé gostou ou desgostou dessa amostra?

® ©®©6 © 0606 6

Desgostei  Deésgostei Desgostei  Desgostel Mem gostei  Gostei Gostei Gostei Gostei
muitissimo  muite poUCG nem pouco muite  muitissimo
desgoste

(O gostei muitissimo

(O gostei muito

O gostei

(O gostei pouco

(O nem gostei nem desgostei
(O desgostei pouco

(O desgostei

(O desgostei muito

(O desgostei muitissimo

8. Se vocé encontrasse essa bebida no mercado, qual seria sua intengdo de compra?
(O Certamente compraria

(O Provavelmente compraria

(O Talvez comprasse/talvez ndo comprasse

(O Provavelmente ndo compraria

(O Certamente ndo compraria

AVALIACAO DA AMOSTRA 348
Vocé recebeu uma amostra de Bebida Vegetal de Coco Fermentada por Graos de Kefir. Primeiramente,
observe a bebida servida, avalie a amostra e responda o quanto gostou ou desgostou da aparéncia e
do aroma. Apds responder, experimente a bebida e responda em relagdo ao sabor e aceitagdo global
da Bebida Vegetal (B. V.) de Coco Fermentada por Kefir.

1. Com a Bebida Vegetal (B. V.) de Coco Fermentada por Kefir em um copo transparente, OBSERVE-A
e avalie 0 quanto vocé gostou ou desgostou da APARENCIA dessa amostra:

®@ ® ® © © © 6

Desgostei  Desgostei  Desgostei  Desgostei Mem gostei  Gostei Gostei Goste Gostei
muitissimo  muito pOUCo nem pouco muito  muitissimo
desgoste

(O gostei muitissimo

O gostei muito

O gostei

(O gostei pouco

(O nem gostei nem desgostei
(O desgostei pouco

(O desgostei

(O desgostei muito

(O desgostei muitissimo

2. Abaixo estdo listados varios termos descritivos para APARENCIA. OBSERVE a amostra e marque
TODOS os termos que achar que a CARACTERIZAM. E somente nos termos que foram marcados,
indique o GRAU DE INTENSIDADE, variando de POUQUISSIMO (1) a MUITiSSIMO (5). Caso o termo
ndo caracterize a amostra, deixe em branco.

Pouquissimo Pouco Médio Muito Muitissimo

(1) (2) (3) (4) (5)

1 2 3 4 5

Cor branca viva O O O O O
Cor branca opaca O O O O O
cor amarela viva O O O O O
cor amarela opaca o O O O O
cor branca acinzentada O O O O O
cor amarela viva o O O O O
Brilhante O O O O O
Homogénea O O O O O
Sedimentada O O O O O
Espessa O O O O O

3. Com a Bebida Vegetal (B. V.) de Coco Fermentada no copo, faga movimentos circulares com cuidado
e aproxime do nariz. Sinta o cheiro e avalie o quanto vocé gostou ou desgostou do AROMA dessa
amostra:

®@ ® 0 6060 @

Desgostei Desgostei  Desgostei  Desgostei Mem gostei  Gostei Gostei Gostei Gostei
muitissimo  muito pouCo nem pouco muito  muitissimao
desgostei

O gostei muitissimo

O gostei muito

O gostei

(O gostei pouco

(O nem gostei nem desgostei
(O desgostei pouco

(O desgostei

(O desgostei muito

(O desgostei muitissimo

4. Abaixo estdo listados varios termos descritivos para AROMA. Marque TODOS os termos que achar
que a CARACTERIZAM. E somente nos termos que foram marcados, indique o GRAU DE INTENSIDADE,
variando de POUQUISSIMO (1) a MUITISSIMO (5). Caso ache que o termo n3o caracteriza a amostra,
deixe em branco.



Pouquissimo Pouco Médio Muito Muitissimo

(1) (2) (3) (4) (5)

1 2 3 4 5

Aroma doce O O O O O
Aroma citrico O O O O O
Aroma de coco O O O O O
Aroma acido O O O O O
Aroma de fermentado O O O O O
Aroma rangoso O O O O O
Aroma de vinagre O O O O O
Aroma de iogurte O O O O O
Aroma de queijo O O O O O
Aroma de manteiga o O O O O

5. Ap06s provar e considerando apenas o SABOR, o quanto vocé gostou ou desgostou dessa amostra?

®@ ® 0660606 @

Desgostei  Desgostei  Desgostei  Desgostei Mem gostei  Gostei Gostei Goste Gostei
muitissimo  muito POUCO nem pouco muito  muitissimo
desgoste

(O gostei muitissimo

O gostei muito

QO gostei

(O gostei pouco

(O nem gostei nem desgostei
(O desgostei pouco

(O desgostei

(O desgostei muito

(O desgostei muitissimo

6. A seguir estdo listados varios termos descritivos para SABOR. Marque TODOS os termos que achar
que a CARACTERIZAM. E somente nos termos que foram marcados, indique o GRAU DE INTENSIDADE,
variando de POUQUISSIMO (1) a MUITISSIMO (5). Caso o termo n3o caracterize a amostra, deixe em
branco.

Meédio Muito Muitissimo

Pouquissimo Pouco

(1) (2) (3) (4) (5)

Gosto doce

Gosto amargo

Gosto acido

Gosto salgado

Sabor citrico

Sabor lacteo

Sabor de fermentado
Sabor viscoso

Sabor gorduroso

O0O0O0OOOOOOO -
O0OO0O0OOOOOOO N~
O00O0O0OO0OOOOO0O w
O00O0OOOOOOO =

Sabor rangoso

7. De MANEIRA GERAL, o quanto vocé gostou ou desgostou dessa amostra?

®@ ® ® ©® © O 6

Desgostei  Desgostei  Desgostei  Desgostel Mem gostel  Gostei Gostei
miitissimo - muito POUCG nem pouco
desgoste

O gostei muitissimo

O gostei muito

QO gostei

(O gostei pouco

(O nem gostei nem desgostei
(O desgostei pouco

(O desgostei

(O desgostei muito

(O desgostei muitissimo

O0O0O0O0OOOOOO w

@

Gostei
muito

8. Se vocé encontrasse essa bebida no mercado, qual seria sua intengdo de compra?

(O Certamente compraria

(O Provavelmente compraria

(O Talvez comprasse/talvez ndo comprasse
(O Provavelmente ndo compraria

(O Certamente ndo compraria

©

Gostel
muitissimao



AVALIACAO DA AMOSTRA 961
Vocé recebeu uma amostra de Bebida Vegetal de Coco Fermentada por Graos de Kefir. Primeiramente,
observe a bebida servida, avalie a amostra e responda o quanto gostou ou desgostou da aparéncia e
do aroma. Apds responder, experimente a bebida e responda em relagdo ao sabor e aceitagdo global
da Bebida Vegetal (B. V.) de Coco Fermentada por Kefir.

1. Com a Bebida Vegetal (B. V.) de Coco Fermentada por Kefir em um copo transparente, OBSERVE-A
e avalie 0 quanto vocé gostou ou desgostou da APARENCIA dessa amostra:

®@ ® 0 6 60 60 @

Desgostel  Deésgostei Desgostei  Desgostel Mem gostei  Gostei Gostei Gostei Gostel
muitissimo  muitoe pouco nem pouco muite  muitissimao
desgoste

(O gostei muitissimo

O gostei muito

QO gostei

(O gostei pouco

(O nem gostei nem desgostei
(O desgostei pouco

(O desgostei

(O desgostei muito

(O desgostei muitissimo

2. Abaixo estdo listados vérios termos descritivos para APARENCIA. OBSERVE a amostra e marque
TODOS os termos que achar que a CARACTERIZAM. E somente nos termos que foram marcados,
indique o GRAU DE INTENSIDADE, variando de POUQUISSIMO (1) a MUITISSIMO (5). Caso o termo
n3o caracterize a amostra, deixe em branco.

Sedimentada

Pouquissimo Pouco Meédio Muito Muitissimo

(1) (2) (3) (4) (5)

1 2 3 4 5

Cor branca viva O O O O O
Cor branca opaca O O O O O
cor amarela viva O O O O O
cor amarela opaca O O O O O
cor branca acinzentada O O O O O
cor amarela viva O O O O O
Brilhante O O O O O
Homogénea O O O O O
o O O O O

o O O O O

Espessa

3. Com a Bebida Vegetal (B. V.) de Coco Fermentada no copo, faga movimentos circulares com cuidado
e aproxime do nariz. Sinta o cheiro e avalie o quanto vocé gostou ou desgostou de seu AROMA:

® ® 0 00 6 @

Desgostei  Desgostei  Desgostei  Desgostei Mem gostei  Gostei Gostei Gostei Goste
muitissimo  muito pouco nem pouco muito  muitissimo
desgoste

O gostei muitissimo
O gostei muito
O gostei

(O gostei pouco
(O nem gostei nem desgostei

(O desgostei pouco

(O desgostei

(O desgostei muito

(O desgostei muitissimo

4. Abaixo estdo listados varios termos descritivos para AROMA. Marque TODOS os termos que achar
que a CARACTERIZAM. E somente nos termos que foram marcados, indique o GRAU DE INTENSIDADE,
variando de POUQUISSIMO (1) a MUITISSIMO (5). Caso ache que o termo n3o caracteriza a amostra,
deixe em branco.

Pouquissimo Pouco Meédio Muito Muitissimo

(1) (2) (3) (4) (5)

1 2 3 4 5

Aroma doce O O O O O
Aroma citrico O O O O O
Aroma de coco O O O O O
Aroma acido O O O O O
Aroma de fermentado O O O O O
Aroma rangoso O O O O O
Aroma de vinagre O O O O O
Aroma de iogurte O O O O O
Aroma de queijo O O O O O
Aroma de manteiga O O O O O



5. Apo6s provar e considerando apenas o SABOR, o quanto vocé gostou ou desgostou dessa amostra?

® ® ® 06 6 6

Desgostei  Desgoster  Desgostei  Desgostei Nem gostei  Gostei Gostel
muitissimo  muito pouCo nem pouco
desgoste

(O gostei muitissimo

O gostei muito

O gostei

(O gostei pouco

(O nem gostei nem desgostei
(O desgostei pouco

(O desgostei

(O desgostei muito

(O desgostei muitissimo

6. Abaixo estdo listados varios termos descritivos para SABOR. Marque TODOS os termos que achar
que a CARACTERIZAM. E somente nos termos que foram marcados, indique o GRAU DE INTENSIDADE,
variando de POUQUISSIMO (1) a MUITISSIMO (5). Caso o termo ndo caracterize a amostra, deixe em

branco.
Pouquissimo Pouco Médio Muito

(1) ()

..-..

w
P
—_
B

Gosto doce

Gosto amargo

Gosto acido

Gosto salgado

Sabor citrico

Sabor lacteo

Sabor de fermentado
Sabor viscoso

Sabor gorduroso

O0O0O0OOOOOO +
O0O0O0OOOOOOO
O0O0O0OOOOOOO0O w
O0O0O0OOOOOOO =

Sabor rangoso

@

Gostei
muito

Muitissimo
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Gostei
muitissimo

7. De MANEIRA GERAL, o quanto vocé gostou ou desgostou dessa amostra?
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Desgostel  Desgostel  Desgostei  Desgostel Mem gostei  Gosted Gostel
muitissimo  Muito pouCS nem pouco
desgostei

O gostei muitissimo
O gostei muito
O gostei

(O gostei pouco
(O nem gostei nem desgostei

(O desgostei pouco

(O desgostei

(O desgostei muito

(O desgostei muitissimo

Gostei
muita

8. Se vocé encontrasse essa bebida no mercado, qual seria sua intengdo de compra?

(O Certamente compraria

O Provavelmente compraria

(O Talvez comprasse/talvez ndo comprasse
(O Provavelmente ndo compraria

(O Certamente ndo compraria

Gostei
muitissimo



AVALIACAO DA AMOSTRA 785
Vocé recebeu uma amostra de Bebida Vegetal de Coco Fermentada por Graos de Kefir. Primeiramente,
observe a bebida servida, avalie a amostra e responda o quanto gostou ou desgostou da aparéncia e
do aroma. Apds responder, experimente a bebida e responda em relagdo ao sabor e aceitagdo global
da Bebida Vegetal (B. V.) de Coco Fermentada por Kefir.

1. Com a Bebida Vegetal (B. V.) de Coco Fermentada por Kefir em um copo transparente, OBSERVE-A
e avalie 0 quanto vocé gostou ou desgostou da APARENCIA dessa amostra:
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Desgostei  Desgostei  Desgostei  Desgostel Nem gostei  Gostei Gostei Gostei Gostei
muitissimo  muito pouco nem pouco muitae  muitissimo
desgostel

(O gostei muitissimo

O gostei muito

QO gostei

(O gostei pouco

(O nem gostei nem desgostei
(O desgostei pouco

(O desgostei

(O desgostei muito

(O desgostei muitissimo

2. Abaixo estdo listados varios termos descritivos para APARENCIA. OBSERVE a amostra e marque
TODOS os termos que achar que a CARACTERIZAM. E somente nos termos que foram marcados,
indique o GRAU DE INTENSIDADE, variando de POUQUISSIMO (1) a MUITISSIMO (5). Caso o termo
ndo caracterize a amostra, deixe em branco.

Sedimentada

Pougquissimo Pouco Médio Muito Muitissimo

(1) (2) (3) (4) ()

1 2 3 4 5

Cor branca viva o O O O O
Cor branca opaca o O O O O
cor amarela viva o O O O O
cor amarela opaca O O O O O
cor branca acinzentada O O O O O
cor amarela viva O O O O O
Brilhante O O O O O
Homogénea O O O O O
o O O O O

o O O O O

Espessa

3. Com a Bebida Vegetal (B. V.) de Coco Fermentada no copo, faga movimentos circulares com cuidado
e aproxime do nariz. Sinta o cheiro e avalie o quanto vocé gostou ou desgostou do AROMA dessa
amostra:
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Desgostei Desgostei  Desgostei  Desgostei Mem gostei  Gostei Gostei Gostei Gostei
muitissimo  muito pOUCo nem pouco muito  muitissimao
desgoste

O gostei muitissimo

O gostei muito

O gostei

(O gostei pouco

(O nem gostei nem desgostei
(O desgostei pouco

(O desgostei

(O desgostei muito

(O desgostei muitissimo

4. Abaixo estdo listados varios termos descritivos para AROMA. Marque TODOS os termos que achar
que a CARACTERIZAM. E somente nos termos que foram marcados, indique o GRAU DE INTENSIDADE,
variando de POUQUISSIMO (1) a MUITISSIMO (5). Caso ache que o termo n3o caracteriza a amostra,
deixe em branco.

Pouquissimo Pouco Médio Muito Muitissimo

(1) (2) (3) (4) (5)

1 2 3 4 5

Aroma doce O O O O O
Aroma citrico O O O O O
Aroma de coco O O O O O
Aroma acido O O O O O
Aroma de fermentado O O O O O
Aroma rangoso O O O O O
Aroma de vinagre O O O O O
Aroma de iogurte O O O O O
Aroma de queijo O O O O O
Aroma de manteiga O O O O O



5. Ap06s provar e considerando apenas o SABOR, o quanto vocé gostou ou desgostou dessa amostra?
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Desgostei  Desgostei  Desgostei  Desgostel Nem gostei  Gostei
muitissimo  muito pouco nem pouco
desgoste

O gostei muitissimo

O gostei muito

QO gostei

(O gostei pouco

(O nem gostei nem desgostei
(O desgostei pouco

(O desgostei

(O desgostei muito

(O desgostei muitissimo

Gostei

Gostei
muito

Gostel
muitissimo

6. Abaixo estdo listados varios termos descritivos para SABOR. Marque TODOS os termos que achar
que a CARACTERIZAM. E somente nos termos que foram marcados, indique o GRAU DE INTENSIDADE,
variando de POUQUISSIMO (1) a MUITISSIMO (5). Caso o termo n3o caracterize a amostra, deixe em

branco.

Pouquissimo Pouco Médio

(1) (2)

v

Gosto doce

Gosto amargo

Gosto acido

Gosto salgado

Sabor citrico

Sabor lacteo

Sabor de fermentado
Sabor viscoso

Sabor gorduroso

O0O0O0O0OOOOOO *+
O0O0O0O0OOOOOO N~

Sabor rangoso

Muito

E

O0O0O0O0OO0OOO0OO w

O0OO0O0OOOOOO =

Muitissimo
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7. De MANEIRA GERAL, o quanto vocé gostou ou desgostou dessa amostra?
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Desgostei Desgostei  Desgostei  Desgostel Mem gostei  Gosted Gostei Goste]
muitissimo  muito pouco nem pouco muita
desgoste

O gostei muitissimo
O gostei muito
O gostei

(O gostei pouco
(O nem gostei nem desgostei

(O desgostei pouco

(O desgostei

(O desgostei muito

(O desgostei muitissimo

8. Se vocé encontrasse essa bebida no mercado, qual seria sua intengdo de compra?

(O Certamente compraria

QO Provavelmente compraria

(O Talvez comprasse/talvez ndo comprasse
(O Provavelmente ndo compraria

(O Certamente ndo compraria

Preferéncias sensoriais:

Dentre as amostras que vocé experimentou, ordene da Bebida Vegetal (B. V.)
de Coco que vocé MENOS (1) gostou para a que MAIS (4) gostou:

1 2 3 4
524 o O O O
348 o O O O
961 o O O O
785 O O O O

Obrigado pela participagao!
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Gostel
muitissima



