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INFLUENCIA DA CONCENTRACAO DE POLPA DE GOIABA
NA ACEITACAO DE FERMENTADO DE KEFIR

Influence of the guava pulp concentration on
fermented kefir acceptance

Nkarthe Guerra Aravjo'”, José Barros da Silva®, Idiana Macédo Barbosa®,
Claudia Souza Macédo®

RESUMO

Este trabalho teve por objetivo desenvolver e avaliar a aceitagdo e intengao
de compra de fermentado de kefir saborizado com diferentes concentragdes de pol-
pa de goiaba pasteurizada. Para sua elaboragdo, o leite in natura foi adicionado de
2% de leite em po6 e em seguida, submetido ao tratamento térmico a 90 °C/3 min
e resfriado a 25 °C, etapa esta em que foi inoculado 3% dos graos de kefir. A fer-
mentagdo ocorreu a temperatura ambiente a 25 + 2 °C/24h. Apds recuperacao dos
graos, o kefir foi armazenado a 5 °C/24h e em seguida foram estabelecidas quatro
formulagdes distintas: KO: kefir natural com 12% de sacarose sem adicdo de polpa
de goiaba, K1, K2 e K3: kefir saborizado com 8%, 10% ¢ 12% de polpa de goiaba
+ 12% de sacarose, respectivamente. As formulagdes desenvolvidas apresentaram
valores de pH variando de 3,5 a 3,7 e acidez titulavel com variagdes de 1,2 a 1,5%
de acido latico. Verificou-se que houve diferenca significativa (p < 0,05) para os
atributos cor, aroma, sabor e aceitacao global das amostras K0, K1 e K2 em relagao
a K3, bem como, da inten¢@o de compra. Entretanto, o atributo consisténcia nao foi
significativamente afetado. A formulagao K3, com 12% de polpa de goiaba apresen-
tou melhores médias para todos os atributos analisados (cor: 8,5, sabor: 7,7, aroma:
7,4 e aceitagdo global: 7,7) e melhor intencao quanto a compra (4,3), portanto, nas
condigdes propostas ¢ a concentragao mais indicada para sua saborizagao.
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ABSTRACT

This work aimed to develop and evaluate the acceptance and intention to
buy fermented kefir flavored with different concentrations of pasteurized guava
pulp. For its preparation, in the raw milk was added 2% of milk powder and then
subjected to heat treatment at 90 °C /3 min and cooled to 25 °C, in this stage 3%
of kefir beans were inoculated. The fermentation occurred at room temperature
(25 £ 2 °C /24h). After recovery of the grains, the kefir was stored at 5 °C / 24h
and then four different formulations were made: K0-natural kefir with 12% sucrose
without addition of guava pulp, K1, K2 and K3-kefir flavored with 8 %, 10% and
12% guava pulp + 12% sucrose, respectively. The developed formulations had pH
values ranging from 3.5 to 3.7 and titratable acidity with variations of 1.2 to 1.5%
lactic acid. It was verified that there was a significant difference (p < 0.05) for the
attributes color, aroma, flavor and overall acceptance of samples K0, K1 and K2 in
relation to K3, as well as the intention to buy. However, the attribute consistency
was not significantly affected. The K3 formulation, with 12% of guava pulp showed
better means for all attributes analyzed (color: 8.5, flavor: 7.7, aroma: 7.4 and overall
acceptance: 7.7) and better intention to buy (4.3), therefore, under the proposed
conditions, it is the most indicated concentration for fermented kefir flavoring.

Keywords: Sensory analysis; fermented milk; Psidium guajava.

INTRODUCAO

Kefir ¢ o produto obtido pela fermen-
tacdo do leite e/ou leite reconstituido com
micro-organismos especificos, podendo ser
adicionado ou nao de outras substancias
alimenticias. Tais micro-organismos sao
compostos por uma combinagao de bactérias
e leveduras, como Lactobacillus kefir, espé
cies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus
e Acetobacter, Lactobacillus casei, Bifi-
dobaterium sp. e Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus, além de leveduras
fermentadoras (Kluyveromyces marxianus)
e nao fermentadoras de lactose (Saccharo-
myces omnisporus, Saccharomyces cere-
visae e Saccharomyces exiguus), que atuam
em simbiose (BRASIL, 2007), e por sua
acdo, conferem a este produto diversos efei-
tos benéficos.

O kefir ¢ indicado na prevencdo de uma
variedade de patologias, incluindo doen-
cas metabdlicas, alérgicas e aterosclerose,

cancer e disturbios gastrintestinais. Seu con-
sumo ¢ estimulado ainda para pacientes com
intolerancia a lactose, sendo considerado
também como fortalecedor do sistema imu-
noloégico (DALLA SANTA et al., 2008). Al-
gumas propriedades antitumorais, antibacte-
rianas e antifungicas foram demonstradas em
pesquisas in vitro e com animais de laborato-
rio (MONTANUCI et al., 2010). Diante dos
beneficios que esse alimento pode propor-
cionar a saude, torna-se fundamental a busca
e o desenvolvimento de novas formulagdes.
Entretanto, pesquisas relacionadas ao perfil
sensorial, utilizagdo e desenvolvimento de
novos produtos com kefir ainda sdo escassos
(SANTOS; BASSO, 2013).

A goiaba (Psidium guajava) destaca-se
como uma excelente fonte de vitamina C,
além disto, contém quantidades razoaveis de
pré-vitamina A e do complexo B e minerais
como calcio e fosforo (FERNANDES et al.,
2009). Apresenta, ainda, agucares ¢ pectina,
taninos, flavonoides, 6leos essenciais, alcodis
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sesquiterpenoides e acidos triterpendides.
Muitos destes compostos exibem proprieda-
de antioxidante, prevenindo doenc¢as cronicas
degenerativas como o cancer (NASCIMENTO
et al., 2010). E considerada um dos frutos
de maior importancia nas regioes tropicais e
subtropicais, ndo apenas pelo valor nutritivo,
mas também pela excelente aceitagdo para
consumo in natura e pela grande aplicagdo
industrial (SILVA et al., 2010). Neste sentido,
0 processamento para obtencdo de polpa é
uma atividade agroindustrial significativa, a
medida que agrega valor econdmico a fruta,
evitando desperdicios e minimizando perdas,
que podem ocorrer durante a comercializa-
¢do do produto in natura (EVANGELISTA;
VIEITES 2006).

Considerando tais aspectos, este traba-
lho teve por objetivo desenvolver e avaliar
a aceitacdo e intencdo de compra de fer-
mentado de kefir saborizado com diferentes
concentracdes de polpa de goiaba pasteu-
rizada, bem como, determinar a formulacio
mais aceita.

MATERIAL E METODOS
Obtencio da polpa de goiaba pasteurizada

Os frutos e o leite in natura foram ad-
quiridos em propriedade rural no municipio
de Macaiba, localizado na regiao metropoli-
tana de Natal-RN. Para obtencdo da polpa,
2 kg de goiaba da variedade Paluma em
estagio fisiolégico de maturagdo completo,
selecionadas pela auséncia de injurias, foram
lavadas em agua corrente, sanitizadas em agua
clorada a 30 ppm por 15 min e secas natural-
mente. Posteriormente, foram fracionadas
com casca em pequenas fatias e trituradas em
multiprocessador até obtengao de uma polpa
homogénea, que foi transferida para um fil-
tro de tela em nylon, onde foram removidos
os residuos (cascas e sementes). O rendimen-
to de polpa resultou em 82%, teor de solidos

soluveis igual a 9,4° Brix, pH 3,7 e acidez
titulavel de 0,99%. A polpa obtida foi adicio-
nada de 12% de sacarose (porcentagem calcu-
lada em relag@o a quantidade de fermentado
de kefir elaborado) e em seguida, pasteuri-
zada a 85 °C/5s e resfriada a 10 = 1 °C.

Fermentacao e saborizacido do kefir

Oito litros de leite com acidez titulavel
de 0,17g acido latico/100mL, pH 6,6, 3,7%
de gordura, 3,1% de proteinas, 8,6% de extrato
seco desengordurado, densidade 1,031 g/mL,
ponto de crioscopia — 0,512 °C e extrato seco
total 12,3%, foram adicionados de 2% de lei-
te em po, submetidos ao tratamento térmico
a 90 °C/3 min e posteriormente resfriados a
25 °C, etapa esta na qual foi inoculado 3%
dos graos de kefir. A fermentag@o ocorreu a
temperatura ambiente (25 = 2 °C), por 24h.
Em seguida, os graos foram recuperados
com auxilio de uma espatulade poliestireno
e filtro de tela em nylon. O leite fermentado
obtido foi entdo armazenado sobre refrige-
racdo a 5 = 1 °C/24h. Apods este periodo,
foram definidas quatro formulagdes distin-
tas: KO (kefir natural sem adi¢do de polpa e
com 12% de sacarose) K1, K2 e K3, (kefir
saborizado com 8%, 10% e 12% de polpa de
goiaba previamente pasteurizada com 12%
de sacarose, respectivamente). As diferentes
formulacdes foram armazenadas em garrafas
de poliestireno sob refrigeragdo a 5 = 1 °C/
24h para incorporagdo do sabor e andlises
posteriores.

Analises sensoriais e fisico-quimicas

Aplicou-se um questiondrio relacio-
nado ao habito de consumo de kefir, e pos-
teriormente, uma analise de aceitagdo ¢
intengao de compra com 50 julgadores nao
treinados. Antes da execucdo da avaliagdo
sensorial, foi submetido e aprovado um Pro-
jeto pelo Comité de Etica em Pesquisa da
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Universidade Federal do Rio Grande do Norte,
CEP/UFRN, (Parecer CEP n° 1.808.108,
CAAE - 58886016.0.0000.5537).

A intencdo de compra foi avaliada
por meio de escala de cinco pontos (5 =
certamente compraria; 1 = certamente nio
compraria) e o grau de aceitagdo por meio de
teste afetivo laboratorial com uso de escala
hedonica de nove pontos (9 = gostei mui-
tissimo, 1 = desgostei muitissimo) para os
atributos, cor, aroma, consisténcia, sabor e
aceitagdo global (MEILGAARD et al., 1991).
As analises foram realizadas trés dias apos
a elaboragdo do fermentado com estudantes
e servidores da Escola Agricola de Jundiai
(EAJ/UFRN), na faixa etaria variando de 18
a 44 anos. Para ambos os testes sensoriais,
cerca de 30 mL de fermentado de kefir foi
servido em copos descartaveis de 50 mL,
codificados com numeros aleatorios de trés
digitos. Para eliminar o sabor residual entre
as amostras, foram oferecidos biscoitos
tipo cream cracker e agua mineral. Foram
realizadas também, apds fermentagdo por
24h, analises de pH e acidez tituldvel nas
formula¢des desenvolvidas, conforme meto-
dologia proposta pela Association Official
Analytical Chemists (AOAC, 2000).

Analise estatistica dos dados
Os resultados obtidos foram avaliados

pelo delineamento inteiramente casualizado
(DIC) e interpretados pela analise de varidncia

Tabela 1 — Acidez titulavel e pH de fermentado

concentragdes de polpa de goiaba

(ANOVA) e comparacao de médias pelo Tes-
te de Tukey ao nivel de 5% de significancia,
utilizando-se o Programa Assistat 7.7. Para
avaliar a interagao entre os atributos cor, aro-
ma, consisténcia e sabor, foi realizada uma
analise Multivariada e teste de Componentes
Principais (PCA), utilizando-se o Software
ActionStat 3.3. O atributo aceitacdo global
foi omitido para adequagdo do tratamento
estatistico.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As formulagdes de fermentado de kefir
nao diferiram significativamente (p > 0,05)
com relag¢do aos valores de acidez titulavel
(1,2 a 1,5%) e pH (3,5 a 3,7), Tabela 1. A
acidez titulavel atende o estabelecido pela
legislagdo, que recomenda teores entre 0,5
a 1,5 g.100 g! de acido lactico, para este
tipo de produto (BRASIL, 2000). As formu-
lacdes elaboradas com 8, 10 e 12% de polpa
de goiaba apresentaram valores de pH li-
geiramente inferior e acidez titulavel supe-
rior a formulagdo de fermentado de kefir sem
adicdo da polpa. Isso deve estar relacionado
com os teores de acidos organicos das frutas,
presentes nas mesmas, conforme observado
por Dalla Santa et al. (2008), que avalia-
ram o kefir natural e saborizado com polpa
de ameixa e morango, obtendo resultados
de 4,6, 4,1 ¢ 4,2 para o pH e 0,62, 0,79 ¢
0,67% de acidez titulavel, respectivamente.
Weschenfelder et al. (2011) avaliaram duas

de kefir natural e saborizado com diferentes

Analises KO K1 K2 K3
pH 3,7° 3,67 3,62 3,5°
Acidez titulavel % 1,22 1,32 1,4° 1,52

Médias com letras iguais na mesma linha indicam que nao diferiram estatisticamente (p > 0,05) pelo teste de

Tukey.

KO-Natural (12% de sacarose); K1 (12% sacarose + 8% de polpa de goiaba); K2 (12% sacarose + 10% de
polpa de goiaba); K3 (12% sacarose + 12% de polpa de goiaba).
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diferentes formulac¢des de kefir apos 7 dias
de incubacdo e maturagdo diferindo apenas
as concentracdes de graos e leite entre 1:10 e
1:5 respectivamente, obtendo valores de pH
variando de 3,6 a 3,8 e acidez titulavel de
1,4a2,7%.

Os resultados das analises sensoriais
mostraram diferenca significativa (p < 0,05)
entre as formulagdes K0, K1 ¢ K2 em relagdo
a K3, para todos os atributos, exceto, a con-
sisténcia. Pelas médias obtidas e levando-se
em consideracdo ainda que o kefir ndo ¢ um
produto muito consumido pela populacdo
brasileira, as formulagdes analisadas apre-
sentaram aceitagdo satisfatoria, todavia, o fer-
mentado de kefir saborizado com 8, 10 e 12%
de polpa de goiaba, superou o fermentado
de kefir natural (Tabela 2) em, basicamente,
todos os atributos analisados, sugerindo que
o incremento da concentracdo de polpa de
goiaba de 8% para 12%, tornou a cor mais
atrativa e o sabor e aroma mais agradaveis,
influenciando positivamente na aceitagao.

Os resultados mais significativos, do
ponto de vista da aceitacdo, dos atributos ava-
liados correspondem a cor, em uma variagao
de 7,5 a 8,5, observando-se melhores escores
para as formulagdes com maior concentragao
de polpa de goiaba. O mesmo foi observado

para o atributo sabor, com variagdo de 6,7 a
7,7, e para o aroma, com médias variando de
6,7 a 7,4. O atributo consisténcia obteve as
menores médias (6,3 a 6,5), correspondendo
ao termo heddnico “gostei ligeiramente”,
indicando que, apesar da adi¢cdo de 2% de
leite em po ndo se observou correspondéncia
positiva em relagdo a este atributo. Os re-
sultados corroboram aos obtidos por Batista
et al. (2014) que avaliando a aceita¢do senso-
rial de iogurte com 10% de polpa de banana
e 10% de actcar obtiveram médias de 7,03;
7,08; 6,82; 7,04 ¢ 7,27 referentes aos atributos
aparéncia, cor, aroma, consisténcia e sabor,
respectivamente.

Nogueira et al. (2016) avaliaram a acei-
tagdo sensorial de kefir com duas concen-
tragdes distintas de polpa de agai (30% e
70%) e verificaram que a concentragdo mais
elevada de polpa também resultou em mé-
dias superiores para os atributos cor e sabor,
entretanto a média da aceitagdo global foi
inferior. Com base neste e nos resultados
observados neste trabalho, sugere-se que ha
uma variagdo na aceitagdo de fermentado de
kefir de acordo com a polpa utilizada para
sua saborizagao.

Foi considerado como critério de acei-
tagdo global média > 6,0 (escala heddnica),

Tabela 2 — Intensidade de atributos sensoriais, expressa pela escala heddnica e inten¢do de com-
pra de fermentado de kefir natural e saborizado com diferentes concentragdes de polpa de goiaba

Atributos sensoriais KO0 K1 K2 K3
Cor 7,5¢ 7,8¢ 8,0° 8,5

Aroma 6,7° 7,0° 7,1 7,4¢
Consisténcia 6,5° 6,3% 6,47 6,5°
Sabor 6,7° 6,8" 7.0° 7,7%
Aceitagdo global 6,7° 6,9° 7,0° 7,7
Intencdo de compra 3,4b 3,3b 3,6° 4,32

KO0-Natural (12% de sacarose); K1 (12% sacarose + 8% de polpa de goiaba); K2 (12% sacarose + 10% de
polpa de goiaba); K3 (12% sacarose + 12% de polpa de goiaba).

Médias com letras iguais na mesma linha indicam que nao diferiram estatisticamente (p > 0,05) pelo teste de

Tukey.
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conforme adotado por Aradjo; Barbosa (2015)
em analise de bebida lactea caprina sabori-
zada com polpa de umbu, condizendo com os
valores médios obtidos de 6,7, 6,9, 7,0 ¢ 7,7
no presente trabalho, nas formulagoes K0, K1,
K2 e K3, respectivamente. Estes resultados
sdo satisfatorios, quando comparado ao
observado por Puerari et al. (2012), que ao
avaliarem ap6s 48h de fermentagdo a 25 °C,
o kefir saborizado com polpa de cacau, uti-
lizando escala hedonica de nove pontos,
obtiveram média de aceitagdo corresponden-
te a 4,68.

Com relagdo a analise Multivariada
aplicada, conforme observado na Figura 1, o
primeiro componente principal (CP1) expli-
cou 95,8% da variagdo dos dados, enquanto
o segundo componente (CP2) explicou 4,1%,
totalizando 99,9% da variancia existente en-
tre as quatro formulagdes de kefir elaboradas
(K0, K1, K2 e K3).

Observa-se que as formulagdes que
obtiveram médias mais similares (K1 e K2),
ocuparam regides mais proximas no grafico
e sdo caracterizadas pelos vetores (atributos)

que se apresentam mais proximos a elas,
enquanto as formula¢des KO e K3 estdo lo-
calizadas em regides distantes, entre os dois
extremos. Neste tipo de representacdo grafi-
ca, os vetores indicam que as variaveis sdo
negativamente elevadas para esta, inferindo
que, quanto maior a nota das mesmas, menor
¢ o escore obtido. Deste modo, o escore in-
ferior indica que o indice de aceitag@o ¢é su-
perior, o que comprova que a formulagdo K3
(12% sacarose + 12% de polpa de goiaba),
sobressaiu sobre as demais, em relacdo aos
quatro atributos avaliados, especialmente
quando comparada a formulagdo KO (kefir
natural com 12% de sacarose).

Os resultados obtidos, especialmente
para o fermentado de kefir saborizado com
12% de polpa de goiaba (K3), sdo satisfato-
rios quando comparados aos relatados por
Martins et al. (2012) na avaliacdo da acei-
tacdo de fermentado de kefir adogado com
10% de sacarose e saborizado com uma con-
centragdo elevada de polpa de morango (50%)
obtendo média de aceitacdo equivalente a
8,0 (“gostei muito”). Dalla Santa et al. (2008)
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Figura 1 — Representacgdo grafica das formulagoes de kefir natural e saborizado com polpa de
goiaba em rela¢do aos dois componentes principais, pela interacao entre os atributos cor, aroma,
consisténcia e sabor. KO-Natural (12% de sacarose); K1 (12% sacarose + 8% de polpa de goiaba);
K2 (12% sacarose + 10% de polpa de goiaba); K3 (12% sacarose + 12% de polpa de goiaba).
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avaliaram diferentes formulac¢des de kefir,
variando as concentragdes de agucar e polpa
obtendo médias 7,0 ¢ 6,8 para o kefir ela-
borado com 4 e 8% de polpa de ameixa, ambos
adogados com 11% de acticar, e médias 6,4 ¢
7,2 para o kefir saborizado com 10% de pol-
pa de morango, nas concentracdes de 10%
e 12% de agucar, respectivamente. Almeida
et al. (2011) avaliaram uma bebida fermen-
tada com graos de kefir, adicionada de 8% de
acucar e observaram que uma porcentagem de
40% dos provadores atribuiram médias cor-
respondentes a “gostei muito”, inferindo uma
atitude positiva de aceitagdo, enquanto que
Montanuci et al. (2010) avaliaram a aceitagao
de kefir natural e obtiveram uma aceitagdo
moderada, com média equivalente a 6,6.

Quanto ao habito de consumo, 96% dos
julgadores afirmaram que nunca consumi-
ram kefir natural e/ou saborizado, enquanto
4% declararam um consumo moderado.
Ressalta-se que ndo foi adicionado nenhum
conservante e/ou estabilizante, corante e/ou
aroma artificial ao kefir elaborado, indicando
assim, uma avaliag@o positiva do mesmo.
Dalla Santa et al. (2008) destacam a impor-
tancia da aceitacao do kefir na divulgacao e
incentivo do consumo, tendo em vista que a
facilidade de elaboragdo do mesmo permite
sua produgao de forma artesanal, possi-
bilitando o consumo também pela populacao
carente.

A média de inten¢do de compra para o
fermentado de kefir saborizado com 12% de
polpa de goiaba foi 4,3, indicando, que 86%
dos julgadores “Provavelmente compraria” o
produto, ratificando a boa aceitacao atribuida
e indicando que lograriam éxito no caso de
uma produgdo comercial. Pelegrine et al.
(2015) avaliaram a inteng@o de compra de
duas formulagdes de iogurte de goiaba en-
riquecido com granola e aveia, obtendo uma
porcentagem para o escore hedonico “certa-
mente compraria” de 37,5% e 10%, respec-
tivamente. Para Guerra et al. (2011) médias

entre 3,5 a 3,8 sdo satisfatorias. Nesse sen-
tido, a formulagdo K2 se enquadra nessa
classificacdo de intengdo de compra.

CONCLUSOES

O kefir elaborado com adi¢ao de 12%
de polpa de goiaba pasteurizada apresentou
uma aceitacdo e intengao de compra superior
as demais formulagoes testadas, sendo, por-
tanto, nas condi¢des propostas, a concentragdo
mais indicada para saborizacdo deste tipo de
leite fermentado.
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