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RESUMO

A busca por alimentos mais saudaveis tem crescido bastante nas Gltimas décadas,seja pelo
crescimento da cultura fitness ou pela conscientizagdo da populagdo em relagdo aos cuidados
com a saude. Diante deste contexto, os produtos lacteos funcionais, como o Kefir, ganham
cada vez mais relevancia, pois promovem inumeros beneficios, como atividade antioxidante,
antitumoral, fonte de vitaminas e ajuda a melhorar a digestdo de lactose. Apesar disso, seu
consumo ainda nao ¢ difundido, e uma alternativa crescente no mercado ¢ a adicao de frutas,
potencializando o sabor e a qualidade do produto. Uma das frutas com tal potencial ¢ a pitaia,
a qual além de ser visivelmente atraente do ponto de vista comercial, possui diversos
beneficios a saude, como a prevencao de diabetes, diminui¢do de colesterol e pressao alta.
Diante desse cendrio, o presente estudo objetivou obter uma bebida kefir adicionada de polpa
de pitaia vermelha. Portanto, em um periodo de 30 dias, andlises fisico-quimicas, tanto em
bebida kefir, amostra controle AC, quanto em amostras de kefir adicionadas de polpa de pitaia
vermelha em concentragdes de 5% (A0S5), 15% (A15) e 30%(A 30) de polpa foram realizadas,
a fim de avaliar a influéncia da fruta na estabilidade do kefir. Além disso, foram realizadas
andlises de umidade, teor de cinzas e proteinas em todas as amostras, como também avaliagao
microbioldgica na amostra controle ¢ na amostra de kefir adicionada de 30 % de polpa de
pitaia (A30). Os testes mostraram em média percentuais de umidade de 90,2%, cinzas de
0,60% e proteina 2,7% para todas as amostras. Ademais, o pH das amostras permaneceram
dentro de uma faixa de 4,2 a 4,4. Valores de viscosidade para as bebidas AC, A05, A15 e A30
em milipascal por segundo foram em média, respectivamente, de 209,125, 190,65, 305,8 ¢
351,6 e o grau brix permaneceu em uma faixa de 7,95 - 8,6 °Brix. As analises microbiologicas
registraram que a contagem de bactérias laticas apresentou valores que estdo de acordo com a
legislagdo vigente . Por fim, foi possivel perceber que a presenca da polpa de pitaia em kefir
nos parametros analisados ndo provocou instabilidade para a bebida, como também os dados

avaliados para a contagem de BAL se mostraram dentro do viavel para kefir.

Palavras-chave: alimentos; saude; laticinios; produto; analises.



ABSTRACT

The search for healthier foods has grown significantly in recent decades, whether due to the
growth of the fitness culture or the population's awareness of health care. In this context,
functional dairy products, such as Kefir, are gaining more and more relevance, as they
promote numerous benefits, such as antioxidant and antitumor activity, source of vitamins and
help to improve lactose digestion. Despite this, its consumption is still not widespread, and a
growing alternative in the market is the addition of fruits, enhancing the flavor and quality of
the product. One of the fruits with such potential is dragon fruit, which in addition to being
visibly attractive from a commercial point of view, has several health benefits, such as the
prevention of diabetes, lowering cholesterol and high blood pressure. Given this scenario, the
present study aimed to obtain a kefir drink added with red pitaya pulp. Therefore, in a period
of 30 days, physicochemical analyzes, both in kefir drink, AC control sample, and in kefir
samples added with red pitaya pulp at concentrations of 5% (A05), 15% (A15) and 30 %(A
30) of pulp were carried out in order to evaluate the influence of fruit on kefir stability. In
addition, analyzes of moisture, ash and protein content were carried out in all samples, as well
as microbiological evaluation in the control sample and in the kefir sample added with 30%
pitaya pulp (A30). The tests showed an average percentage of moisture of 90.2%, ash of
0.60% and protein of 2.7% for all samples. Furthermore, the pH of the samples remained
within a range of 4.2 to 4.4. Viscosity values for beverages AC, A05, A15 and A30 in
millipascals per second averaged respectively 209.125, 190.65, 305.8 and 351.6 and the brix
degree remained in a range of 7.95 - 8.6 °Brix. The microbiological analyzes registered that
the count of lactic acid bacteria presented values that are in agreement with the current
legislation. Finally, it was possible to perceive that the presence of dragon fruit pulp in kefir in
the analyzed parameters did not cause instability for the drink, as well as the data evaluated

for the BAL count were within the feasible for kefir.

Keywords: foods; health; dairy products; product; analyses.
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1 INTRODUCAO

1.1 O impacto da industria de laticinios na economia

A industria de alimentos sempre desempenhou um importante papel na economia
brasileira, representando uma das mais tradicionais estruturas produtivas existentes no pais.
Com um faturamento de R$ 291,6 bilhdes em 2009, essa industria contribuiu com quase 10%
do Produto Interno Bruto do Brasil (CARVALHO, 2010). Nesse contexto, um dos alimentos
mais contribuintes para a economia, ndo s6é no Brasil, mas no mundo, ¢ o leite.
Aproximadamente 1 bilhdo de pessoas no mundo depende do leite para sobreviver e 600
milhoes de pessoas vivem em 133 milhdes de fazendas leiteiras ao redor do mundo. Portanto,
cerca de 10% da populacdo mundial depende diretamente da producao leiteira (GDP, 2016).
No Brasil, com faturamento de R$ 68,7 bilhdes em 2018 ¢ queda de 2,1% em relagdo a 2017,
a industria de laticinios brasileira ¢ o segundo segmento mais importante da industria de
alimentos brasileira, estando atrds apenas do setor de derivados da carne e tendo ultrapassado

os segmentos de beneficiamento de café, cha e cereais e também o de agucares (ABIA, 2018).

1.2 Demanda por alimentos funcionais

Nas ultimas décadas, a crescente preocupacao com a satde e qualidade de vida tem
motivado as pessoas a realizarem exercicios fisicos e buscarem por alimentos com valor
nutricional agregado (MAESTRI et al, 2014; VENANCIO; PANDOLFI, 2020). Esse
interesse por saudabilidade estd impulsionando o desenvolvimento de produtos que
promovam beneficios a satde (MATTAR, 2019), assim como o surgimento de novas
tendéncias no mercado (MOURA, 2022), as quais tém levado as empresas a buscar, com
freqiiéncia, o desenvolvimento de novos produtos (URDAN, 2006). Assim, vem aumentando
a procura por alimentos com diminui¢do de sodio, gorduras e agucares, bem como a procura
por alimentos que tragam beneficios a saude de forma geral. Nesse contexto, aparecem os
alimentos que promovem a satide humana, os chamados alimentos funcionais, dentre os quais
os probidticos se destacam (ANTUNES et al., 2007; SILVA, 2007). Os probidticos promovem
uma microbiota intestinal saudavel e microbiologicamente equilibrada, o que resulta em um
desempenho normal das fungdes fisiologicas do hospedeiro (consumidor), o que ird assegurar

melhoria na sua qualidade de vida (SAAD, 2006; STEFE et al., 2008). No Brasil, o leite e
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seus derivados (dentre os quais, probiodticos) estdo entre as fontes mais baratas de proteina,
vitamina D, cdlcio e vitamina A (SIQUEIRA, et al., 2018). Devido a isso, a industria de
laticinios vem se destacando nesse aspecto, com o maior nimero de produtos funcionais,
através da adicdo de probidticos e prebidticos em alimentos, como o iogurte e nos leites
fermentados no geral (ANTUNES et al., 2007; SANTOS et al., 2011)

Tendo isso em vista, o leite fermentado constitui-se como um alimento probidtico
importante, o qual esta diretamente relacionado com a satide e com a praticidade na hora de
consumir. Caracterizado como um alimento funcional, o consumo na alimentagdo diaria traz
beneficios fisicos especificos, e, certo da presenca de compostos bioldgicos ativos nele, as
industrias alimenticias investem no mesmo como veiculo de culturas probioticas e adicao
de  ingredientes  prebidticos, convenientes de que esses compostos sdo encontrados
principalmente nestes tipos de alimentos (COSTA et al., 2013) . Um exemplo desse tipo de

alimento ¢ o kefir.

1.3 Kefir de leite

A palavra kefir ¢ derivada da palavra turca keyif, que significa “sentir-se bem” apos
a ingestdo (TAMIME, 2006). A bebida kefir ¢ origindria das montanhas do Céaucaso, um
produto tradicional altamente consumido no leste europeu, na Russia e no sudoeste da Asia
(TAMIME, 2006), mas que se espalhou para outras partes do mundo, a partir do final do
século XIX (GARCIA et al., 2017). E um produto lacteo com sabor caracteristico, que difere
dos demais produtos lacteos fermentados por ser resultado da atividade de uma microflora
mista, o que significa que ndo consiste do produto da atividade metabolica de uma unica
ou de poucas espécies microbianas, mas de varias (BRACCINI et al., 2021). Dito isso, o
kefir ¢ um leite fermentado cuja fermentacao se realiza com graos de kefir (Figura 2), os quais
variam em tamanho, de 0,3 a 3,0 cm de didmetro, caracterizam-se por uma superficie
irregular, multilobular, unida por uma tnica secao central, e sua coloragao podendo variar do
branco ao branco amarelado. Além disso, sdo elasticos e de textura viscosa e firme
(FARNWORTH et al., 2008; MAGALHAES et al., 2011; REA et al., 1996), cuja composicio
microbiana varia conforme a regido de origem, o tempo de utilizacdo, o substrato utilizado
para proliferacao dos graos e as técnicas usadas em sua manipulagdo (GARCIA et al., 2017).
Dito isso, esses graos sao constituidos por espécies de leveduras fermentadoras de
lactose e outras espécies ndo fermentadoras de lactose (Kluyveromyces marxianus,

Saccharomyces omnisporus e Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus), como
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também de bactérias (Lactobacillus casei, Bifidobaterium sp. e Streptococcus salivarius
subsp. Thermophilus) (GARCIA et al., 2017; BRACCINI et al., 2021; LEITE et al., 2013).
Os graos de kefir sao necessarios como cultura inicial natural durante a produgdo de kefir e
sdo recuperados apds o processo de fermentagdo por peneiramento do leite (RATTRAY et al.,
2011). Sao compostos por microrganismos imobilizados em uma matriz polissacaridica e
proteica, onde varias espécies de bactérias e leveduras coexistem em associa¢do simbiotica
(FARNWORTH et al., 2008; GARROTE et al., 2010). Neste ecossistema existe uma
populagdo relativamente estdvel de microrganismos, que interagem e influenciam outros
membros da comunidade. Essa populagdo fornece a sintese de metabolitos bioativos, que sao
essenciais para o crescimento de grios e inibi¢do de microrganismos como patdgenos e
contaminantes de alimentos (GARROTE et al., 2010), como também a caracterizagao da
bebida.

O kefir, portanto, ¢ um leite fermentado, que contém antioxidantes, bactérias e
leveduras concentrados em uma associagdo simbiodtica (ROSA et al., 2017, STEWART
et al., 2019), rico em nutrientes, como proteinas e célcio, e desempenha um papel importante
na nutrigdo humana devido as suas propriedades bioativas e nutritivas (BRACCINI et al.,
2021). O grande niimero de microrganismos presentes no kefir e suas interagdes microbianas,
0s possiveis compostos bioativos resultantes do metabolismo microbiano, ¢ os beneficios
associados ao uso desta bebida conferem ao kefir o status de um probiotico natural, designado
como o iogurte do século XXI. O kefir e seus constituintes possuem propriedades
antimicrobianas, anti tumorais, atividade anticarcinogénica e imunomoduladora, assim como

promove uma melhor digestao da lactose ( LEITE et al., 2013).

1.4 Pitaia vermelha (Hylocereus polyrhizus)

A pitaia rosa (FIGURA 1) de polpa vermelha, também chamada apenas de ‘pitaia
vermelha’, ¢ uma fruta tropical do género Hylocereus, espécie H. polyrhizus, de aparéncia
exotica, sabor doce e suave e com polpa firme (MARQUES, et al., 2011). A origem
etimoloégica do termo pitaia, significa pitahaya, que faz men¢do a uma civilizagdo
pré-colombiana que habitava algumas ilhas da América Central, os Tainos, e significa fruta
escamosa (MERRIAM-WEBSTER, 2017). Ela ¢ uma fruta pertencente a familia Cactaceae,
de tamanho médio, pesando entre 300 a 600 gramas, com casca de coloragdo rosa e coberta de

escamas, o que a concedeu um dos nomes mais populares pelo qual ¢ conhecida, fruta do
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dragdo. Sua polpa ¢ lisa e levemente adocicada, de colorag@o variando entre vermelho, rosa e
roxo, ¢ recheada de pequenas sementes pretas (MAHAYOTHEE et al., 2018; NURUL;
ASMAH, 2014; WONG; SIOW, 2015; WU et al., 2006). Em geral, a pitaia ¢ uma fruta
cultivada nas regides tropicais. E uma fruta tropical. Pode ser cultivada com adubo organico, e
sem qualquer pesticida e agente quimico. Segundo Perween et al. (2018), a maior vantagem
do cultivo de pitaia € que, uma vez plantada, cresce por cerca de 20 anos, e 1 hectare poderia
acomodar cerca de 800 plantas de pitaia. J4 comeca a produzir frutos a partir do segundo ano
apods o plantio, e atinge a plena produc¢do em cinco anos, além de o crescimento floral ndo
depender da disponibilidade de 4gua, mas da duracdo do dia, uma vantagem para o seu
desenvolvimento na regido do nordeste. Ademais, a pitaia ganha sua reputa¢do no mercado
como uma fruta saudavel (ZAINOLDIN; BABA, 2009), ¢ apresenta crescente aceitacao nos
mercados consumidores. Suas caracteristicas nutricionais e funcionais tornam seu cultivo
promissor (MARQUES, et al., 2011) para o mercado alimenticio e consumidor, visto que
pode ser consumida in natura, bem como industrializada na forma de sorvete, sucos e
saladas, mousse, geleias ou como corantes de doces (DONADIO, 2009). Somado a isso,
a fruta pode ser utilizada na industria farmacéutica como tonico cardiaco, devido a
presenca da substincia captina disponivel no fruto, que auxilia na regulacdo da pressdo
arterial (DONADIO, 2009), combate as doengas relacionadas ao sistema respiratorio,
como bronquite, possui propriedades curativas, e protege contra ulceras, gastrites
(MOLINA et al., 2009) e tem fungao antidiabética e anti-inflamatéria (HERBACH et al.,
2007). A pitaia ¢ rica em vitaminas, auxilia o processo do sistema digestivo, devido a sua
fibra, previne cancer de colon e diabetes, neutraliza substancias toxicas, como metais pesados,
e ajuda a reduzir os niveis de colesterol e pressao alta. A variedade de pitaia vermelha contém
licopeno, que ¢ um antioxidante conhecido por combater o cancer, doengas cardiacas e por
reduzir a pressdo arterial. Consumir regularmente a pitaia pode ajudar contra asma e tosse. A
fruta do dragdo ¢ rica em vitamina C e minerais, além de também ser rica em fito albuminas,
que sdo altamente valorizadas por suas propriedades antioxidantes, e ser fonte de fibra

alimentar (ZAINOLDIN; BABA, 2009).



Figura 1 — Pitaia Vermelha (Hylocereus polyrhizus) inteira com casca

Fonte: acervo do autor.

Figura 2 — Polpa de pitaia Vermelha (Hylocereus polyrhizus)

Fonte: acervo do autor.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivos gerais

Produzir e caracterizar kefir de leite adicionado de polpa de pitaia vermelha

(Hylocereus polyrhizus).

2.2 Objetivos especificos

e Avaliar a influéncia de diferentes concentragdes da polpa de pitaia vermelha nas
caracteristicas fisico-quimicas do kefir de leite.

e Determinar as mudangas ocasionadas pela adi¢do de polpa de pitaia vermelha nos
parametros pH, viscosidade e s6lidos soluveis totais apos 30 dias de armazenamento;

e Identificar se a adi¢cdo de polpa de pitaia vermelha influenciou na viabilidade de

bactérias acido laticas em 30 dias de armazenamento.
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3 METODOLOGIA

3.1 Materiais

Os materiais utilizados foram: leite integral em p6é (Itambé ®), posteriormente
misturado e dissolvido em agua 1,5 L, formando solugdo liquida e pitaia vermelha obtidos em

um comércio local de Fortaleza-CE.

3.1.1 Obtencgdo dos grdos de kefir e sua utilizacdo na formacgdo de kefir

Os graos de kefir usados na pesquisa foram concedidos pelo Laboratério de
Laticinios (LABLAT) do Departamento de Engenharia de Alimentos (DEAL) da
Universidade Federal do Ceara (UFC), os quais foram adicionados ao leite (leite em po
dissolvido em agua mineral). Foram pesadas 45 gramas (g) de grdos de kefir de leite
(FIGURA 3), adicionadas em recipiente de vidro com 1,5 litro de leite e depois incubado por
24 horas a 25 °C. Apds o processo de fermentacdo, o leite fermentado foi separado dos graos
e acondicionado sob resfriamento para desenvolvimento de leveduras (maturagdo) até a

adi¢do da polpa de pitaia vermelha.

Figura 3 - Graos de Kefir

Fonte: Feelgood Kefir (2022).
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3.1.2 Obtencgdo da pitaia vermelha (Hylocereus polyrhizus)

Os frutos foram lavados e higienizados para obtengao da polpa. Apos a remogao

da casca, a polpa da pitaia foi removida e triturada (FIGURA 4) com auxilio de um mixer.

Figura 4 - Triturag:ﬁo da polpa extraida da pitaia vermelha em mixer elétrico.

Fonte: acervo do autor.

3.2 Elaboracao das formulag¢des de Kefir adicionado de polpa de pitaia

O experimento foi conduzido tendo como base quatro amostras diferentes: o
material controle kefir (AC), kefir adicionado de 5% de polpa de pitaia (A0S), kefir
adicionado de 15% de polpa de pitaia (A15) e kefir adicionado de 30% de polpa de pitaia
(A30). Analises foram feitas na polpa de pitaia, na amostra controle e nas amostras de kefir
adicionado de pitaia. Nesse contexto, foram realizadas anélises de composicdo quimica: teor
de umidade, cinzas, proteinas e de contagem de BAL, assim como analise de estabilidade em
30 dias de armazenamento (pH, viscosidade e so6lidos soluveis totais). As andlises foram
realizadas em triplicata.

A estabilidade foi avaliada em quatro intervalos de tempo (1, 7, 15 e 30 dias). Durante

os intervalos de tempo, as amostras foram conservadas sob resfriamento.
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3.3 Caracterizacao fisico-quimica e analise microbioldgica

3.3.1 Determinacdo de umidade

Os testes de umidade foram realizados com auxilio de um analisador de umidade
MB200 OHAUS ® (FIGURA 5).

Com o auxilio de pipeta de Pasteur, 1ml de cada amostra foi coletado, posto em
placas de aluminio (previamente pesadas no aparelho e recebido o processo de tara) e levado
ao aparelho para processo de secagem a 105°C por 15 min, com formacao de residuo seco.
As andlises para cada amostra foram realizadas em triplicata. A partir disso, foi obtido a

porcentagem de umidade que cada amostra apresentou.

Figura 5 - Analisador de umidade (MB200 OHAUS ®)

Fonte: acervo do autor.
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3.3.2. Determinacdo de cinzas

Para a andlise das cinzas, utilizou-se 0 método quantitativo de determinagdo de
cinzas seca, como explicado por ARAUJO, et al., 2006 ¢ INSTITUTO ADOLFO LUTZ
(2008).

Com o uso de uma balancga analitica digital, foram pesados 12 cadinhos calcinados
(previamente levados a mufla e submetidos a temperaturas acima de 500°C) ja resfriados e
identificados (3 para cada amostra e identificados com numeragdo; andlise em triplicata), a
fim de se documentar o seu peso sem o material de analise. Dito isso, apds esse procedimento,
seguiu-se para a inser¢do, com auxilio de pipeta de Pasteur, de 1- 1,5 ml de cada amostra (AC,
A05, A15 ¢ A30) em cada um dos 3 cadinhos designados por amostra, os quais foram
inseridos em forno mufla (FIGURA 6) previamente aquecido a 550°C, e submetidos a queima
por tempo pré-determinado até a obtengdo de cinzas brancas.

Finalizado esse processo, os cadinhos foram retirados da mufla com auxilio de pinca
allis, resfriados e depois pesados novamente com as cinzas. A diferenca de peso em gramas
do cadinho vazio para o com material inorganico ¢ a quantidade de cinzas obtidas.

Nessa perspectiva, apos a obtencdo da quantidade de cinzas para cada amostra,

calculou-se a porcentagem utilizando a férmula:

N
% Cinzas = Fx 100
(1)

Na qual, N = peso do cadinho com as cinzas - peso do cadinho vazio; P= peso da

amostra utilizada para analise.
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Figura 6 - Forno Mufla com cadinhos no interior.

Fonte: acervo do autor

3.3.3 Determinacdo de proteinas

A quantificagdo de proteinas das amostras foi feita por meio do método de Kjeldahl.
Tem trés fases distintas: digestdo, destilagdo e titulagdo. A amostra ¢ digerida com acido
sulfurico concentrado sob aquecimento, transformando todo o nitrogénio organico em ions
amonio. Na etapa subsequente a solugcdo obtida ¢ alcalinizada com hidroxido de sédio
concentrado e a amonia produzida nessa etapa ¢ destilada e captada por uma solugdo de acido
borico, que entdao ¢ titulada com acido padronizado (VIEIRA, et. al, 2016 ;POMERANZ;
MELOAN, 1978).

Ap0s a titulagdo, a quantidade encontrada para cada amostra foi usada na férmula:

100
[(%NT = VxNx0,014 xT)xF]
(2)

Na qual, % NT = quantidade percentual de nitrogénio presente na amostra; V = volume

de acido sulfurico gasto na titulagdo; N = fator de corre¢do da solugdo de acido sulfurico
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(0,102450 N); P = massa da amostra em gramas; F = fator de conversdo de nitrogénio para
proteinas usado para leites e derivados lacteos (6,38). (CARVALHO et al., 2002; INSTITUTO
ADOLF LUTZ, 2008 ).

3.3.4 Analises microbioldgicas

As andlises microbioldgicas das amostras controle (AC) e de kefir de leite adicionado de
30% de polpa de pitaia vermelha (A30) foram realizadas no Laboratério de Microbiologia de
Alimentos do Departamento de Engenharia de Alimentos (DEAL) da Universidade Federal
do Ceara (UFC).

3.4 Estabilidade do Kefir adicionado de polpa de pitaia vermelha em 30 dias de

armazenamento

3.4.1 Andlise de pH

A determinagdo do pH foi feita com auxilio de pHmetro (FIGURA 7) STARTER 300
(OHAUS ®), calibrado antes da realizagdo das analises com solugdes tampao pH 4 e pH 7. A
analise das amostras foi realizada em triplicata, com a utilizagdo de material diluido (10g de
amostra para 50 ml de dgua destilada) em beckers de 250 ml. Essas anélises foram repetidas

em periodos determinados (dia 1, dia 7, dia 15 e dia 30).



26

Figura 7 - Potenciometro STARTER 300 (OHAUS ®) e solugdes tampao.

o R S R TRt T | N e P P S & AT B e - N I 7 - M

Fonte: acervo do autor

3.4.2 Determinacdo de solidos soluveis totais

O teor de solidos soltveis totais (°Bx) foi obtido com o auxilio de refratdmetro
(FIGURA 8) digital portatil INSTRUTEMP ®), no qual era inserido 1ml de material e dado
o valor do brix. O processo foi feito com repeticdes de acordo com os intervalos pré

estabelecidos.
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Figura 8 - Refratometro ( INSTRUTEMP ®)

Fonte: acervo do autor

3.4.3 Determinacdo de viscosidade aparente

Para a avaliacdo da viscosidade, foi utilizado um viscosimetro rotativo HAAKE ®
Visco Tester 6L (FIGURA 9).

Para os experimentos, cada amostra (AC, A05, A15 e A30) foi adicionada em frascos
de 30 ml, cheios (1 frasco para cada amostra), e essa parcela foi utilizada na analise. Para cada
amostra, foram feitos 3 testes, com spindle variando entre L3 - L4, dependendo da
necessidade de troca, e velocidade de 60 ou 100 rpm. O registro das analises foi feito
semelhante ao explicado por LIMA, ef al., 2005. O procedimento foi repetido em intervalos

estabelecidos, e para as andlises, as amostras usadas estavam em temperatura ambiente, 25°C.



Figura 9 - Viscosimetro HAAKE ® Visco Tester 6L

Fonte: acervo do autor
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Analise da polpa de pitaia vermelha (Hylocereus polyrhizus)

A polpa de pitaia utilizada nas misturas foi previamente analisada, em triplicata para
os parametros umidade, pH e Brix (TABELA 1).

A polpa apresentou um percentual de umidade média de 85,26 % e solidos soluveis
totais de 14,74%. Segundo Nurul ef al. (2014), a pitaia vermelha apresentou teor de umidade
de 85,05%, dado semelhante ao analisado no presente estudo, o que demonstrou que houve
uma homogeneidade entre o teor de umidade avaliado por Nurul et al. (2014) e o teor de
umidade registrado neste estudo, com pouca diferenga percentual. Morais ef al. (2019) avaliou
o percentual de so6lidos soluveis em 15,30 %, quantidade proxima ao observado no presente
estudo para solidos soluveis totais, 14, 74%.

O valor de pH nas analises realizadas foi de em média 4,59, valor préximo ao
encontrado por Morais et al. (2019), que registrou em suas andlises pH 4,32 para a polpa de

pitaia vermelha.

Tabela 1 - Parametros fisico-quimicos (umidade, s6lidos soluveis totais € pH) avaliados na

polpa de pitaia de vermelha

Umidade % SST (°Brix) pH

85.26 14.74 4.59

Fonte: acervo do autor.
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4.2 Caracterizacio fisico-quimica e analise microbioldgica

4.2.1 Aferigdo do percentual de umidade

As analises de umidade para as amostras AC, A0S, A15 e A30 foram realizadas em
triplicata no inicio e no final do periodo experimental de 30 dias.

Sob essa perspectiva, observou-se que para a amostra controle AC, a média de
umidade foi de 90,5 %. Na amostra A05, obteve-se um teor de 91,83% de umidade na
amostra total, apresentando um teor de umidade um pouco maior em relagdo a amostra
controle. Sobre a amostra A15, foi observado uma média de 89,26% de umidade, registrando
o menor percentual de umidade em relacdo as demais amostras ja avaliadas. Para a amostra
A30, verificou-se uma taxa de umidade média de 89,3% em relacdo ao teor total da amostra
adicionada de 30% de polpa de pitaia vermelha. Nessa perspectiva, as amostras apresentaram
pouca diferenga em percentual entre elas, seguindo a ordem de A05 >AC >A30 >AlS.

Para as andlises de umidade realizadas no final de 30 dias de experimento, a amostra
controle AC apresentou uma média de 90,2% de umidade, com baixo decaimento no seu teor
de umidade em relagdo ao observado no inicio do processo (90,5%). Em relagdo a A0S, sua
umidade foi avaliada em 89,4%, apresentando um teor de umidade, apesar de alto, inferior ao
observado no inicio do processo (91,83%). Para a amostra A15, o observado foi de 90,8%,
acima do observado no comeco da pesquisa (90,8%). J4 a A30 apresentou taxa de umidade de
90,5%, apresentando, semelhantemente ao que ocorreu com a Al5, um aumento no teor
umido em relagdo ao inicio do processo (89,3%).

Em conclusao, no final do processo, o teor de umidade seguiu a ordem de A15 >A30
>AC >A05. Diferente do observado no inicio do experimento, no qual A15 apresentou a
maior taxa, no final do estudo foi a amostra com menor teor de umidade, enquanto que as
amostras que apresentaram as menores taxas no comeco, A15 e a A30, se sobressairam com
as maiores porcentagens. Apesar disso, a umidade avaliada continuou alta para todas as
amostras, com pouca diferenga entre as variagdes percentuais no teor de umidade por
amostra, tendo como base o desvio padrdo calculado dos percentuais no inicio e no fim do

experimento para cada amostra (TABELA 2).
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Tabela 2- Andlise comparativa da umidade das amostras AC, A05, A15 e A30 do inicio e fim

do periodo de 30 dias de experimento.

Umidade (média) e Desvio Padrdo

Amostra Inicio Final Desvio Padrao
AC 90.50% 90.20% 0.15
A05 91.83% 89.40% 1.215
AlS 89.26% 90.80% 0.77
A30 89.30% 90.50% 0.6

Fonte: acervo do autor.

Baseado nisso, enquanto que o nivel de umidade da amostra controle foi em média
90,35%, para as demais amostras (A05, A15 e A30) a umidade foi de 90,6%, 90,03% e
89,9%, respectivamente. Contim et al. (2018) em seus estudos avaliou o percentual de
umidade em bebida kefir em 86,5%, semelhante ao encontrado no presente estudo e aos
achados de Satir e Guzel-Seydim (2016). Isso demonstra que, apesar da inclusao da polpa de
pitaia no kefir, o nivel de umidade se manteve quase constante, apresentando baixa
divergéncia entre os dados, com um desvio padrdo total baixo da porcentagem média de
umidade dos fluidos, de 0,279.
Como avaliado por Nurul ef al. (2014), a polpa de pitaia vermelha possui um alto
teor de umidade, o que pode justificar o porqué as amostras com as maiores concentragoes de
polpa na bebida ( 15% de polpa de pitaia e 30% de polpa de pitaia) no final do experimento

foram as que apresentaram os maiores indices de umidade entre as quatro amostras avaliadas.

4.2.2 Afericao do teor de cinzas

O teor de cinzas nas amostras AC, A05, A15 e A30 foi obtido por meio do célculo do
percentual de cinzas (1).
Para os dados coletados para a amostra controle AC, obteve-se uma média de 0,54% de

cinzas e desvio padrdo 0,1. Para as cinzas de A0S, o percentual foi de 0,56% de cinzas,
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apresentando teor de cinzas superior ao da amostra controle e desvio padrao 0,6. Ja os dados
coletados de A15 resultaram em uma quantidade média de 0,50% de cinzas e desvio padrao
0,09 para essa amostra, com média proxima ao registrado para as amostras controle e kefir
adicionado de 5% de polpa de pitaia vermelha. Em relagdo a A30, calculou-se uma média de
0,47% de cinzas e desvio padrao 0,01 na amostra, apresentando o menor percentual, tendo em
consideragdo todas as amostras avaliadas (TABELA 3). Em geral, todas as analises de desvio
padrao para as amostras AC, A05, A15 e A30 apresentaram baixo desvio padrao, o que revela
alta semelhancga nos percentuais avaliados.

Dito isso, ¢ importante salientar que o teor de cinzas representa o conteudo total de
minerais presentes na amostra, podendo, portanto, ser utilizado como medida geral da
qualidade, e frequentemente ¢ utilizado como critério na identificagdo de alimentos. O
conteido em cinzas se torna importante para os alimentos ricos em certos minerais, o que
implica em seu valor nutricional (ZAMBIAZI, 2010). Apesar disso, mesmo sendo uma
determinagdo importante para averiguacdao do valor nutricional, ndo existe ainda na legislagao
parametros que definem a faixa ideal do teor de cinzas para a bebida kefir, ou até mesmo para
leites fermentados no geral, com base em Corti, et al. (2012). Contudo, a literatura define o
kefir como um alimento saudavel e de alto valor nutricional agregado. Com isso em vista,
analises realizadas por Contim et al. (2018) mostraram um teor de cinzas no kefir de 0,63%,
proximo ao encontrado no presente estudo, o qual foi de 0,54% de cinzas. Outros estudos
encontraram valores semelhantes. Cabral ef al. (2018) ao inocular kefir de producao familiar
na ordem de 5% em leite UHT integral, encontrou teor de cinzas de 0,5% para leite
fermentado, bem similar ao observado no presente estudo. Silva et al. (2022) em analises em
kefir fermentado em leite UHT, obteve um teor de cinzas de 0,35%, um pouco inferior ao da
amostra controle (AC).

Diante disso, a partir desses dados percebe-se que com a adi¢ao de polpa de pitaia o teor
de cinzas das amostras AC, A05 e A30 apresentou baixa discrepancia em relacdo a amostra
controle AC ou aos dados mencionados do teor de cinzas das outras pesquisas. Semelhante a
faixa de porcentagem do teor de cinzas em kefir de leite observada neste estudo e nas
observagdes de Cabral ef al. (2018) e Silva ef al. (2022), o teor para as demais amostras foi de
0,56% para A05, 0,50% para A15 e 0,47% para A30, com média de 0,52% e desvio padrao de
0,035 para o teor de cinzas das amostras adicionadas de pitaia vermelha (TABELA 3), o que
significa que, na quantidade de matéria inorganica presente nas solugdes com polpa, nao
houve alteragdo percentual significativa em referéncia ao teor de AC, e possivelmente sem

decaimento no seu valor nutricional em comparag¢ao com a bebida controle.
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Tabela 3 - Média e desvio padrao do teor de cinzas das amostras ( AC, A05, Al5 e A30).

““Média” e “’Desvio P.” (linhas) referentes as andalises entre as amostras.

Teor médio de cinzas e Desvio Padrao

Amostras Cinzas % Desvio Padrao
AC 0.54 0.1
A05 0.56 0.06
AlS 0.5 0.09
A30 0.47 0.01
Média 0.52 (-)
Desvio P. 0.035 ()

Fonte: acervo do autor.

4.2.3 Analise percentual do teor de proteina

Por meio de triplicata, as amostras apresentaram quantidades distintas de proteina
(TABELA 4). A amostra controle (AC) apresentou em média 3,02 % de proteina e desvio
padrdao 0,078. Ja para as amostras de kefir com 5% de polpa de pitaia vermelha (A05),
observou-se uma média de 2,5 % de proteina (desvio padrao 0,0615), a qual foi um pouco
menor do averiguado na amostra Al5, que apresentou um percentual proteico de 2,65 % e
desvio padrao 0,021. Finalmente, para a amostra A30, os resultados obtiveram uma média de
2,61% de proteina e desvio padrdo 0,134.

Baseado nisso, a amostra controle apresentou o maior valor percentual de proteina

em sua composi¢cdo, enquanto que as demais, apesar de terem apresentado percentuais
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diferentes em proteina, tiveram quantidades similares entre elas, com baixo desvio padrdo

(0,195).

Tabela 4 - Média e desvio padrao dos teores de proteina realizados nas amostras de Kefir de
leite e kefir de leite adicionado de polpa de pitaia vermelha em diferentes concentracdes.

““Média” e Desvio P.” referentes as analises de média e desvio padrao entre as amostras.

Teor de proteinas ( média e desvio padrao)

Amostras Proteinas % Desvio Padrao
AC 3.02 0.078
A05 2.5 0.061
Al5 2.65 0.021
A30 2.61 0.134

Média 2.69 Q)

Desvio P. 0.195 (-)

Fonte: acervo do autor.

Nesse contexto, apesar de a amostra controle ter apresentado um percentual maior que
o observado nas demais amostras, as quais tiveram em média por volta de 2,59 % de proteina
em sua composi¢do, a diferenca ndo representou uma diferenga acentuada entre as quatro
amostras, que em geral apresentaram desvio padrdo baixo. Além disso, em seus estudos, Silva
et al. (2022) encontrou percentual semelhante ao das amostras adicionadas de polpa de pitaia
vermelha, 2,70% de proteinas na bebida kefir fermentada em leite UHT. Weschenfelder et al.
(2018) em suas investigacdes encontrou um percentual de proteina em kefir de 2,93 %,
semelhante aos achados de Silva er al. (2022) e dos percentuais identificados nas amostras
A05, A15 e A30, o que permite conjecturar que, mesmo que tenha tido uma influéncia no
nivel proteico do kefir, a polpa de pitaia ndo demonstrou alterar fisico quimicamente a
composi¢ao natural da bebida kefir de forma relevante, ja& que as bebidas com a polpa
continuaram apresentando um percentual proteico semelhante a outros achados ja

mencionados ¢ presentes na literatura.
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4.2.4 Contagem de bactérias dacido laticas
A contagem de bactérias laticas pode ser observada na Tabela 5. Nela observa-se que
a contagem de bactérias laticas para amostra controle (AC) e amostra de kefir adicionado de

polpa de pitaia vermelha em 30%.

Tabela 5 - Quantidade de bactérias acido laticas nas amostras AC e A30 em UFC/g.

Bactérias acido laticas por UFC/g

Amostras UFC/g
AC 2,70E 8
A30 6,70 E 8

Fonte: acervo do autor. A analise foi feita tendo como base a amostra controle e a amostra

adicionada de polpa de pitaia vermelha em 30%. E : poténcia dez elevado a [...].

A populagdo microbiana do kefir € importante em termos de pesquisa sobre controle
de qualidade de alimentos e produtos bioativos que podem ser produzidos a partir deles
(DEMIR, 2020). Bactérias acido laticas (BAL) sdo caracterizadas como Gram-positivas,
geralmente ndo moveis, ndo esporulantes, catalase negativas e produtoras de acido latico
como o principal ou Unico produto fermentativo do metabolismo. Os principais géneros sao:
Streptococcus, Lactobacillus, Leuconostoc e Lactococcus (POFFO et al., 2011). As BAL sao
importantes, pois promovem a extensdo da vida util do alimento, através da diminuigdo do
pH, ou ainda, pela producdo de peptideos antagonistas a outras bactérias, podendo também
modificar as propriedades sensoriais dos produtos, interferindo na intensidade do sabor e
aroma dos alimentos fermentados (FREIRE, ef al., 2021).

Segundo a Legislagdo para kefir previsto na Instrugdo Normativa n°46 de 23/10/2007,
do Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento, que estabelece o Padrdo de
Identidade e Qualidade de Leites Fermentados (BRASIL, 2007), a contagem minima de
bactérias acido laticas para bebidas de kefir ¢ de dez milhdes (E 7) unidades formadoras de
colonia por grama (UFC/g), dados que suportam a viabilidade da amostra controle AC e a
amostra de kefir adicionada de polpa de pitaia vermelha 30% A30, ja que ambas apresentaram

valores de UFC/g superiores ao minimo exigido pela Legislagdo. Ademais, segundo achados
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de Ertekin e Guzel-Seydim (2010), em relacdo a composi¢do microbiana da bebida kefir, a
maior populacdo de bactérias acido-laticas na bebida kefir € composta por lactobacilos (E 8 -
E 9 UFC/mL), quantidade que se assemelha com os dados observados nas amostras AC e
A30, as quais também apresentaram quantidades de bactérias acido laticas com poténcia de
base 10 a oitava (E 8) em UFC/g.

Outro fator que pdde ser avaliado foi a diferenca de BAL entre as amostras AC e A30,
das quais a amostra com polpa de pitaia apresentou uma quantidade de BAL superior a
apresentada pelo kefir controle. Segundo Fitratullah et al. (2019), a pitaia vermelha contém
carboidratos, flavonoides e outros nutrientes que podem ser usados como fontes de energia
por bactérias do acido lactico (BAL),0 que explicaria o maior crescimento dessa populagao
em A30, ja que, em comparacao a AC, possuia maior disponibilidade de nutrientes em seu
meio para a promoc¢do do crescimento bacteriano das BALs. Portanto, pode-se conjecturar
que a presenca de polpa de pitaia potencializa o aspecto probidtico da bebida kefir no quesito

quantidade de bactérias acido laticas.

4.3 Caracteristicas da estabilidade do Kefir de leite adicionado de polpa de pitaia em

diferentes concentracoes.

4.3.1 Avaliacao do pH

Para a avaliagdo do valor de pH (GRAFICO 1), foram feitas analises em triplicata
entre intervalos de tempo descritos no delineamento experimental adotado (dia 1, dia 7, dia
15, dia 30).

No primeiro dia de analise, a amostra AC obteve em média pH 4,31, enquanto
que o observado para A0S foi pH 4,33. A amostra A15 obteve em média pH 4,39, ja sobre a
amostra A30 o pH foi de 4,39. Na segunda analise realizada (7° dia), AC apresentou média
de pH 4,30. Ja os resultados de A05 mostraram, por meio da andlise, uma média de pH 4,29
para essa amostra. Sobre a A15, obteve-se valor de pH 4,29, e, em relagdo a A30, registrou-se
pH 4,27. Em relagdo a terceira analise de pH realizada (15° dia), AC apresentou média de pH
4,29. O valor de pH observado em A0S foi de 4,30. Para as amostras de A15, observou-se em
média pH 4,31, j4 as amostras de A30, em conclusdo, apresentaram, em média, pH 4,35. No

final do processo, e ultima analise (30° dia), percebeu-se pH 4,24 para a analise da amostra
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controle (AC). Em relagdo a A0S, totalizou-se uma média de pH 4,24. J4 para a amostra A15,
verificou-se que o valor de pH foi 4,30, e A30 obteve em média pH 4,36.

Destarte, com excecao dos valores observados no sétimo dia de analise, em
todos os outros dias o valor de pH da amostra controle se mostrou inferior ao apresentado
pelas outras amostras, apresentando um nivel de acidez mais elevado. Apesar disso, todas as
amostras apresentaram aumentos € diminui¢des no seu nivel de pH em decimais, com todas

dentro da faixa de pH 4,20 -4,40 em todo o processo de analise (GRAFICO 1).

Grafico 1 - Anélise do pH das amostras AC, A05, A15 e A30 ao decorrer de 30 dias de

experimento.

pH

n

1° dia 7° dia 15° dia 30° dia

——AC =8=A05 A15 A30

Fonte: acervo do autor

Foi observado que ao decorrer e final dos 30 dias do experimento o valor do pH das
amostras permaneceu similar durante todo o processo, com diferenca minima entre os valores,
com todas as amostras tendo permanecido em faixa de pH entre 4,20 e 4,40 (GRAFICO 1) e
desvio padrao baixo (TABELA 6). Isso demonstra que, mesmo apos o periodo de pesquisa,
tanto o tempo quanto a presenca da polpa de pitaia ndo afetaram o pH das amostras de forma
considerada, o que indica que a acidez das bebidas permaneceram no padrao esperado do

fermentado kefir, ja que a faixa de pH comumente relatada para amostras de Kefir ¢ de 3,5 a
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4,5 ( CHEN et al., 2009 ; SIMOVA et al., 2002 ). O Instituto de Tecnologia de Alimentos
(ITAL) apresentou uma faixa semelhante de pH para kefir, a qual foi de 4,2 - 4,5
(CARNEIRO et al., 2021; SOUZA et al. 1984), dentro da qual os achados do presente estudo

também se enquadram.

Tabela 6 - Avaliagdo da média e desvio padrao do pH das amostras AC, A05, A15 ¢ A30 no

periodo de 30 dias de experimento com analises feitas em intervalos estabelecidos.

Média e desvio padrao das amostras

Amostra 1° dia 7° dia 15° dia 30° dia Desvio Padrao
AC 431 4.3 4.29 4.24 0.027
A05 4.33 4.29 4.3 4.24 0.032
Al5 4.39 4.29 431 4.3 0.039
A30 4.39 4.27 4.35 4.36 0.044

Fonte: acervo do autor.

Pelo desvio padrao para cada amostra (TABELA 6), percebeu-se que os valores médios
de pH que as amostras apresentaram durante todo o periodo de andlise apresentaram
comportamento mais homogéneo, com baixa altera¢cdo nos niveis de pH durante todo o

processo, para cada amostra.

4.3.2 Avaliacdo da viscosidade

Os testes de viscosidade foram feitos em triplicata, com mudanca na velocidade
aplicada (60 ou 100 rpm) e no spindle ( L3 ou L4) dependendo da necessidade do aparelho de
analise pela troca para viabilizagao das analises. Foi adotado unidade de medida o miliPascal
por segundo (mPa.s) e dentro do padrio adotado no delineamento experimental, com os
determinados intervalos de tempo (TABELA 7).

No primeiro dia, para as analises feitas com o fluido AC, obteve-se viscosidade média
de 186,6 mPa.s. O fluido AO5 apresentou média de 260 mPa.s, ao tempo que o fluido A15

obteve em média viscosidade de 353,3 mPa.s. No caso do fluido A30, ele totalizou uma
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média de 376,6 mPa.s. Todas as analises foram realizadas utilizando spindle L3 e velocidade
de 100 rpm.

No sétimo dia, as andlises feitas com o fluido AC (100 rpm; L3) obteve em média
186,6 mPa.s, e o fluido A05 apresentou média de 176,6 mPa.s. O fluido A15 apresentou em
média 340 mPa.s, uma viscosidade mais elevada do que o apresentado nas amostras
anteriores. J4 em relagdo ao fluido A30, ele apresentou uma média de 423,3 mPa.s, a maior
viscosidade registrada entre os fluidos nessa analise. Para os testes realizados com as amostras
A05, A15 e A30 foi adotado spindle L4 e velocidade de 60 rpm.

No décimo quinto dia, o registro das analises feitas com o fluido AC (100 rpm; L3) foi
de viscosidade média de 200 mPa.s. O fluido AO5 apresentou média de 180 mPa.s, enquanto
que o fluido A15 apresentou em média 343,3 mPa.s em viscosidade. J& o fluido A30 registrou
uma média de 310 mPa.s. Para os fluidos A05 e A15 foi adotado spindle L4 e velocidade de
60 rpm, enquanto que para A30 adotou-se spindle L4, velocidade de 100 rpm.

No trigésimo e ultimo dia, as andlises feitas com o fluido AC obtiveram em média
263,3 mPa.s em viscosidade para essa amostra. No caso do fluido A0S, ele apresentou média
de 146,6 mPa.s, enquanto que o fluido A15 apresentou média de 186,6 mPa.s. Em relagdo ao
fluido A30, ele apresentou uma média de 296,6 mPa.s. Para as andlises realizadas nos fluidos
AC e AO05, adotou-se spindle L4 e velocidade 60 rpm, enquanto que para Al5 e A30 foi
adotado spindle L4 e velocidade de 100 rpm.

Tabela 7 - Comportamento da viscosidade (média) e desvio padrao das amostras ao decorrer

de 30 dias de estudo

Meédia e desvio padrdo daviscosidade (mPa.s) das amostras

Amostra 1° dia 7° dia 15° dia 30° dia Desvio Padrio
AC 186.6 186.6 200 263.3 31.75
A05 260 176.6 180 146.6 42.01
Al5 353.3 340 343.3 186.6 68.99
A30 376.6 4233 310 296.6 51.28

Fonte: acervo do autor.



40

A viscosidade ¢ um dos pardmetros principais no controle de qualidade e na
aceitabilidade dos alimentos (BARBOSA, 2007). TRATNIK et al. (2006) e
MITUNIEWZ-MALEK et al. (2009) observaram que a duragao do periodo de estocagem
influenciou na variacdo da viscosidade em kefir. Nessa perspectiva, em média, com exce¢ao
da amostra controle, que teve sua viscosidade aumentada com o decorrer do tempo, as demais
amostras apresentaram uma diminui¢do de sua viscosidade com o tempo. Apesar desse
aumento, em média (209,125 mPa.s) a amostra AC revelou um padrao de viscosidade
semelhante aos achados de Kok-Tas ef al. (2013) para kefir fermentado por graos de kefir.
Nesse contexto, esse aumento na viscosidade da amostra AC pode ser explicada pela presenca
das bactérias acido laticas promovendo a sintese de kefirano. O kefirano ¢ um
exopolissacarideo que pode ser usado como aditivo alimentar para produtos fermentados a
fim de realgar as propriedades reoldgicas dos géis de leites fermentados, aumentando sua
viscosidade aparente e a estabilidade desses géis durante o armazenamento (WANG et al.,
2008). FRENGOVA et al. (2002), avaliando a produgdo de kefirano por bactérias acido
lacticas isoladas de graos de kefir, selecionaram uma cepa de Lactobacillus bulgaricus e
verificaram que na associacao dessa cepa com outras bactérias lacticas e levedura (simulando
uma cultura iniciadora de kefir) a producao de kefirano foi de 1,7 vezes maior que a do L.
bulgaricus isolado.

Nas analises microbioldgicas realizadas no presente estudo foi observado uma elevada
quantidade de bactérias acido laticas nas bebidas avaliadas, AC e A30, com a amostra com
polpa de pitaia vermelha apresentado uma quantidade maior de BAL, o que explicaria porque
a amostra possui uma viscosidade maior que a viscosidade da amostra controle em
comparagao, ja que as bactérias acido laticas em associacdo com 0s outros microrganismos
presentes na bebida pode ter impulsionado a sintese de kefirano, e por consequéncia, maior
viscosidade. Com exce¢do da amostra A0S, que ndo so6 apresentou um decaimento de sua
viscosidade ao longo do tempo, mas em relagdo as outras bebidas teve a menor viscosidade
média (190,65 mPa.s), todas as demais amostras tiveram uma taxa de viscosidade maior do
que a amostra controle, com AC <A15<A30. Contudo isso explicaria apenas a maior
viscosidade da amostra com polpa de pitaia em relagdo a amostra controle AC e ndo o porqué
pelo qual a amostra controle foi a unica com aumento de viscosidade ao longo do tempo
analisado no experimento.

De acordo com Montanuci (2010), como consequéncia da formacao de acido ha
aumento de firmeza e sinérese, e queda de viscosidade dos Kefir. Nesse contexto, baseado em

Fitratullah et al. (2019), substancias como carboidratos e outros nutrientes presentes na pitaia
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vermelha podem ser usados como fontes de energia pelas bactérias acido laticas, o que
explicaria ndo s6 o aumento da quantidade de BAL nas amostras, mas, por consequéncia, um
consumo mais acelerado de lactose pelas BAL presentes nas bebidas com polpa de pitaia, o
que poderia explicar a queda da viscosidade mais acentuada das bebidas A05, A15 e A30 em
relacdo a bebida controle.

Somado a isso, essa diminui¢do poderia ser explicada pela hidrélise dos
exopolissacarideos (EPS) presentes nas amostras em seus mondmeros pelas glicohidrolases
(DEGEEST et al., 2002; PURWANDARI ef al., 2007). Bensmira et al. (2010) sustenta que
durante o periodo prolongado de fermenta¢do (> 30 h), a quantidade de exopolissacarideos
produzidos pela microflora do kefir diminui (KOK-TAS, ef al., 2013).

Nesse contexto, outro dado relevante foi o desvio padrao da viscosidade avaliado de
cada amostra durante o periodo do experimento (TABELA 7). Foi possivel observar que entre
todos os quatro fluidos, as amostras de kefir adicionado de 15% de polpa e de kefir
adicionado de 30% de polpa foram os fluidos que apresentaram maior viscosidade aparente,

como também maior diferenca de viscosidade ao decorrer do periodo do experimento.

4.3.3 Solidos Soluveis Totais (°Brix)

As avaliagdes do grau brix foram feitas por meio do uso de refratometro digital. As
analises foram realizadas com base nos intervalos de tempo pré-estabelecidos ( TABELA 8).

Nessa perspectiva, no primeiro dia de andlise (1° dia), o grau Brix para as amostras
AC, A0S, A15 e A30 foi de 8° Bx, 8,3°Bx, 8,1°Bx e 8,1°Bx, respectivamente. Na segunda
analise feita nas amostras (7° dia), os valores foram de 8°Bx, 8,5°Bx, 8,9°Bx ¢ 9,6°Bx para as
amostras AC, A05, A15 e A30, respectivamente. Na terceira analise realizada (15° dia), o
grau Brix para AC foi 8,6°Bx e para A0S foi de 8§°Bx, enquanto que para A15 e A30 foram
8,4°Bx e 8,3°Bx, nessa ordem. No quarto e ultimo dia de analise (30° dia), os valores do grau
brix para as amostras AC, A05, Al5 e A30 foram 7,2°Bx, 7,6°Bx, 8,3°Bx e 8,4°Bx,

respectivamente.
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Tabela 8 - °Brix das amostras AC, A05, A15 e A30 durante periodo de 30 dias de

experimento.

Soélidos soluveis totais (°BX) e Desvio Padrao

Amostra 1° dia 7° dia 15° dia 30° dia Desvio Padrao
AC 8 8 8.6 7.2 0.49
A05 8.3 8.5 8 7.6 0.34
AlS 8.1 8.9 8.4 8.3 0.29
A30 8.1 9.6 8.3 8.4 0.58

Fonte: acervo do autor.

Averiguou-se que, de forma geral, o grau brix (°Bx) oscilou tanto entre os intervalos
de analise do delineamento como entre as amostras, contudo essa oscilagdo ocorreu dentro de
uma faixa de grau brix de em média 7,95 a 8,6 Brix. Com exce¢do da amostra A15 e A30, no
ultimo dia as amostras AC e A0S tiveram um decréscimo mais acentuado em comparacao dos
outros dias de analise ( de 8,6 para 7,2 e 8 para 7,6 Brix, respectivamente). Os solidos
soluveis contidos ¢ o total de todos os sélidos dissolvidos na agua, comecando com agucar,
sais, proteinas, acidos, etc. A leitura do valor medido ¢ a soma total desses (MORAES, 2006).
Baseado nisso, uma possivel causa para esse decaimento no Brix tenha sido o consumo de
lactose presente nas bebidas AC e A05. Como observado por Hikmetoglu ef al. (2020), as
bactérias acido laticas tém uma bioquimica que favorece o consumo de lactose, o que
explicaria uma diminui¢do no percentual de Brix nas amostras. Aliado a isso, uma maior
constancia no valor do Brix nas amostras A15 e A30 possa ter se dado tendo como base a
composi¢ao de carboidrato da polpa de pitaia vermelha. De acordo com Jamilah et al. (2011),
a pitaia possui em sua composi¢cdo percentuais de glucose, maltose e frutose, que em maiores
concentragdes, como € o caso das amostras com 15% e 30% de polpa de pitaia, em detrimento
da amostra com apenas 5%, pode ter gerado um efeito significativo suficiente para um
oscilamento minimo no grau brix registrado durante o periodo das analises de s6lidos soluveis

totais.
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5. CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, foi possivel perceber que a presenca da polpa de
pitaia nas diferentes concentragdes em kefir ndo desestabiliza as propriedades fisico-quimicas
do kefir, apesar disso, as amostras com maior concentra¢ao de polpa adicionada a kefir (A15 e
A30) apresentaram viscosidade mais acentuada em comparag¢@o com a amostra controle AC e
a amostra A05. Ademais, observou-se que nas amostras onde houve adi¢ao de polpa de pitaia
vermelha (Hylocereus polyrhizus) houve uma maior estabilidade de caracteristicas como pH e
grau brix ao longo do tempo. Em todas as analises de umidade, cinzas, e proteinas, os valores
encontrados acordaram com os dados existentes na literatura para bebida fermentada kefir.

As andlises microbiologicas permitiram verificar que a quantidade de bactérias acido

laticas e leveduras se encontraram de acordo com o exigido pela legislagcdo vigente de 2007 e

com achados em outros estudos presentes na literatura. A bebida com polpa de pitaia
vermelha apresentou valor aceitdvel em UFC/g para BAL.

Portanto, a presencga de polpa de pitaia vermelha no kefir ndo provoca problemas para

a estabilidade da bebida ou apresenta discrepancias na quantidade de BAL em relacdao ao

avaliado como aceitavel pela legislacdo (2007), contudo seriam necessarias outras analises,

como teor de gordura e carboidratos, para se ter uma conclusdo mais precisa sobre o nivel de

influéncia fisico-quimica na estabilidade do kefir.
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