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RESUMO

Este trabalho teve por objetivo desenvolver e avaliar a aceitação e intenção 

de compra de fermentado de kefir saborizado com diferentes concentrações de pol­
pa de goiaba pasteurizada. Para sua elaboração, o leite in natura foi adicionado de 

2% de leite em pó e em seguida, submetido ao tratamento térmico a 90 ºC/3 min
e resfriado a 25 ºC, etapa esta em que foi inoculado 3% dos grãos de kefir. A fer­
mentação ocorreu à temperatura ambiente a 25 ± 2 ºC/24h. Após recuperação dos 
grãos, o kefir foi armazenado a 5 ºC/24h e em seguida foram estabelecidas quatro 
formulações distintas: K0: kefir natural com 12% de sacarose sem adição de polpa 
de goiaba, K1, K2 e K3: kefir saborizado com 8%, 10% e 12% de polpa de goiaba 
+ 12% de sacarose, respectivamente. As formulações desenvolvidas apresentaram 
valores de pH variando de 3,5 a 3,7 e acidez titulável com variações de 1,2 a 1,5% 
de ácido lático. Verificou­se que houve diferença significativa (p < 0,05) para os 
atributos cor, aroma, sabor e aceitação global das amostras K0, K1 e K2 em relação 
a K3, bem como, da intenção de compra. Entretanto, o atributo consistência não foi 
significativamente afetado. A formulação 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 aceitação global: 7,7) e melhor intenção quanto à compra (4,3), portanto, nas 
condições propostas é a concentração mais indicada para sua saborização.
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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 ºC /3 min and cooled to 25 ºC, in this stage 3%
of kefir beans were inoculated. The fermentation occurred at room temperature

(25 ± 2 ºC /24h). After recovery of the grains, the kefir was stored at 5 ºC / 24h 
and then four different formulations were made: K0­natural kefir with 12% sucrose 
without addition of guava pulp, K1, K2 and K3­kefir 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.

INTRODUÇÃO

Kefir é o produto obtido pela fer men­
tação do leite e/ou leite reconstituído com 
micro­organismos específicos, podendo ser 
adicionado ou não de outras substâncias 

alimentícias. Tais micro­organismos são 
comp ostos por uma combinação de bactérias 
e leveduras, como Lactobacillus kefir, espé 
cies dos gêneros Leuconostoc, Lactococcus 

e Acetobacter, Lactobacillus casei, Bifi­

dobaterium sp. e Streptococcus salivarius 

subsp. thermophilus, além de le ve duras 
fer mentadoras (Kluyveromyces marxianus) 
e não fermentadoras de lac to se (Saccha ro­

myces omnisporus, Saccharomyces cere­

visae e Saccharomyces exiguus), que atuam
em sim  biose (BRASIL, 2007), e por sua 
ação, conferem a este pro du to diversos efei­
tos benéficos.

O kefir é indicado na prevenção de uma 
variedade de patologias, incluindo doen­
ças metabólicas, alérgicas e aterosclerose, 

câncer e distúrbios gastrintestinais. Seu con-

sumo é estimulado ainda para pacientes com 
intolerância a lactose, sendo considerado 
também como fortalecedor do sistema imu­
no lógico (DALLA SANTA et al., 2008). Al­
gu mas propriedades antitumorais, antibac te­
rianas e antifúngicas foram demonstra das em 

pesquisas in vitro e com animais de la bo rató-

rio (MONTANUCI et al., 2010). Diante dos 
benefícios que esse alimento pode propor-
cionar à saúde, torna­se fun damen tal a busca 
e o desenvolvimento de novas formulações. 
Entretanto, pesquisas relacionadas ao perfil 
sensorial, utilização e desenvolvimento de 
novos produtos com kefir ainda são escassos 
(SANTOS; BASSO, 2013).

A goiaba (Psidium guajava) destaca­se 
como uma excelente fonte de vitamina C, 
além disto, contém quantidades razoáveis de 
pró­vitamina A e do complexo B e minerais 
como cálcio e fósforo (FERNANDES et al., 
2009). Apresenta, ainda, açúcares e pectina, 
taninos, flavonóides, óleos essenciais, alcoóis 
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sesquiterpenóides e ácidos triterpenóides. 
Muitos destes compostos exibem proprieda­
de antioxidante, prevenindo doenças crônicas 
degenerativas como o câncer (NASCIMENTO 
et al., 2010). É considerada um dos frutos 
de maior importância nas regiões tropicais e 
subtropicais, não apenas pelo valor nutritivo, 
mas também pela excelente aceitação para 
consumo in natura e pela grande aplicação 

industrial (SILVA et al., 2010). Neste sentido, 
o processamento para obtenção de polpa é 
uma atividade agroindustrial significativa, à 
medida que agrega valor econômico à fru ta, 
evitando desperdícios e minimizando perdas, 
que podem ocorrer durante a comercializa­
ção do produto in natura (EVANGELISTA; 
VIEITES 2006).

Considerando tais aspectos, este traba­
lho teve por objetivo desenvolver e ava liar 

a aceitação e intenção de compra de fer-

men tado de kefir saborizado com dife ren tes 
concentrações de polpa de goiaba pas teu­
rizada, bem como, determinar a formu lação 
mais aceita.

MATERIAL E MÉTODOS

Obtenção da polpa de goiaba pasteurizada

Os frutos e o leite in natura foram ad-

qui ridos em propriedade rural no município 
de Macaíba, localizado na região metropoli­
ta na de Natal­RN. Para obtenção da polpa, 
2 kg de goiaba da variedade Paluma em 
es tágio fisiológico de maturação completo, 
se le cionadas pela ausência de injúrias, foram 
lavadas em água corrente, sanitizadas em água
clorada a 30 ppm por 15 min e secas natu ral-

mente. Posteriormente, foram fraciona das 
com casca em pequenas fatias e trituradas em 
multiprocessador até obtenção de uma polpa 
homogênea, que foi transferida para um fil ­
tro de tela em nylon, onde foram removidos 
os resíduos (cascas e sementes). O rendimen­
to de polpa resultou em 82%, teor de sólidos 

solúveis igual a 9,4º Brix, pH 3,7 e acidez 
ti tulável de 0,99%. A polpa obtida foi adicio­
nada de 12% de sacarose (porcentagem cal cu­
lada em relação à quantidade de fermentado 
de kefir elaborado) e em seguida, pasteuri­
za da a 85 ºC/5s e resfriada a 10 ± 1 ºC.

Fermentação e saborização do kefir

Oito litros de leite com acidez titulá vel 
de 0,17g ácido lático/100mL, pH 6,6, 3,7%
de gordura, 3,1% de proteínas, 8,6% de ex tra to 
seco desengordurado, densidade 1,031 g/mL, 
ponto de crioscopia – 0,512 ºC e extrato seco 
total 12,3%, foram adicionados de 2% de lei­
te em pó, submetidos ao tratamento térmico 
a 90 ºC/3 min e posteriormente resfriados a 
25 ºC, etapa esta na qual foi inoculado 3% 
dos grãos de kefir. A fermentação ocorreu à 
temperatura ambiente (25 ± 2 ºC), por 24h. 
Em seguida, os grãos foram recuperados 
com auxilio de uma espátulade poliestireno 
e filtro de tela em nylon. O leite fermentado 

obtido foi então armazenado sobre refrige­
ração a 5 ± 1 ºC/24h. Após este período, 
foram definidas quatro formulações distin­
tas: K0 (kefir natural sem adição 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 
formulações foram armazenadas em garrafas 
de poliestireno sob refrigeração a 5 ± 1 ºC/ 
24h para incorporação do sabor e análises 
posteriores.

Análises sensoriais e físico-químicas

Aplicou­se um questionário rela cio­
nado ao hábito de consumo de kefir, e pos­
teriormente, uma análise de aceitação e 
intenção de compra com 50 julgadores não 

treinados. Antes da execução da avaliação 
sensorial, foi submetido e aprovado um Pro­
jeto pelo Comitê de Ética em Pesquisa da 
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Universidade Federal do Rio Grande do Norte, 
CEP/UFRN, (Parecer CEP nº 1.808.108, 
CAAE – 58886016.0.0000.5537).

A intenção de compra foi avaliada 
por meio de escala de cinco pontos (5 = 
cer tamente compraria; 1 = certamente não 
compraria) e o grau de aceitação por meio de 
teste afetivo laboratorial com uso de escala 

hedônica de nove pontos (9 = gostei mui­
tíssimo, 1 = desgostei muitíssimo) para os 
atri butos, cor, aroma, consistência, sabor e 
acei tação global (MEILGAARD et al., 1991).
As análises foram realizadas três dias após 
a elaboração do fermentado com estudantes 

e servidores da Escola Agrícola de Jundiaí 
(EAJ/UFRN), na faixa etária variando de 18 
a 44 anos. Para ambos os testes sensoriais, 
cerca de 30 mL de fermentado de kefir foi 
servido em copos descartáveis de 50 mL, 
codificados com números aleatórios de três 
dígitos. Para eliminar o sabor residual entre 
as amostras, foram oferecidos biscoitos 
tipo cream cracker e água mineral. Foram 
reali za das também, após fermentação por 
24h, análises de pH e acidez titulável nas 
formulações desenvolvidas, conforme meto­
dologia proposta pela Association Official 
Analytical Chemists (AOAC, 2000).

Análise estatística dos dados

Os resultados obtidos foram avalia dos 

pelo delineamento inteiramente casuali zado 
(DIC) e interpretados pela análise de variân cia 

(ANOVA) e comparação de médias pelo Tes­
te de Tukey ao nível de 5% de significância, 
utilizando­se o Programa Assistat 7.7. Para 
avaliar a interação entre os atributos cor, aro­
ma, consistência e sabor, foi realizada uma 
análise Multivariada e teste de Componentes 
Principais (PCA), utilizando­se o Software 
ActionStat 3.3. O atributo aceitação global 
foi omitido para adequação do tratamento 
estatístico.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

As formulações de fermentado de kefir 
não diferiram significativamente (p > 0,05) 
com relação aos valores de acidez titulável 
(1,2 a 1,5%) e pH (3,5 a 3,7), Tabela 1. A 
aci dez titulável atende o estabelecido pela 
le gis lação, que recomenda teores entre 0,5
a 1,5 g.100 g-1 de ácido láctico, para este 
tipo de produto (BRASIL, 2000). As formu­
lações elaboradas com 8, 10 e 12% de polpa
de goiaba apresentaram valores de pH li-

geiramente inferior e acidez titulável su pe­
rior a formulação de fermentado de kefir sem 
adição da polpa. Isso deve estar relacionado 

com os teores de ácidos orgânicos das frutas, 
presentes nas mesmas, conforme observa do 
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 e 4,2 para o pH e 0,62, 0,79 e 
0,67% de acidez titulável, respectivamente. 
Weschenfelder et al. (2011) avaliaram duas 

Tabela 1 – Acidez titulável e pH de fermentado de kefir natural e saborizado com diferentes 
concentrações de polpa de goiaba

 Análises K0 K1 K2 K3

 pH 3,7a 3,6a 3,6a 3,5a

 Acidez titulável % 1,2a 1,3a 1,4a 1,5a

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

 K0­Natural (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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di ferentes formulações de kefir após 7 dias 
de incubação e maturação diferindo apenas 

as concentrações de grãos e leite entre 1:10 e 
1:5 respectivamente, obtendo valores de pH 
variando de 3,6 a 3,8 e acidez titulável de 
1,4 a 2,7%.

Os resultados das análises sensoriais 
mos traram diferença significativa (p < 0,05) 
entre as formulações K0, K1 e K2 em relação 
a K3, para todos os atributos, exceto, a con­
sistência. Pelas médias obtidas e levando­se 
em consideração ainda que o kefir não é um 
produto muito consumido pela população 

brasileira, as formulações analisadas apre­
sentaram aceitação satisfatória, 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, basicamen te, 
todos os atributos analisados, sugerindo que 
o incremento da concentração de polpa de 

goiaba de 8% para 12%, tornou a cor mais 
atrativa e o sabor e aroma mais agradáveis, 
influenciando positivamente na aceitação.

Os resultados mais significativos, do 
pon to de vista da aceitação, dos atributos ava­
lia dos correspondem à cor, em uma variação 
de 7,5 a 8,5, observando­se melhores escores 
para as formulações com maior concentração 
de polpa de goiaba. O mesmo foi observado 

para o atributo sabor, com variação de 6,7 a 
7,7, e para o aroma, com médias variando de 
6,7 a 7,4. O atributo consistência obteve as 
menores médias (6,3 a 6,5), correspondendo 
ao termo hedônico “gostei ligeiramente”, 
indicando que, apesar da adição de 2% de 
leite em pó não se observou correspondência 
positiva em relação a este atributo. Os re-

sul tados corroboram aos obtidos por Batista
et al. (2014) que avaliando a aceitação sen so­
rial de iogurte com 10% de polpa de banana 

e 10% de açúcar obtiveram médias de 7,03; 
7,08; 6,82; 7,04 e 7,27 referentes aos atribu tos 
aparência, cor, aroma, consistência e sabor, 
respectivamente. 

Nogueira et al. (2016) avaliaram a acei­
tação sensorial de kefir com duas concen­
trações distintas de polpa de açaí (30% e 
70%) e verificaram que a concentração mais 
elevada de polpa também resultou em mé­
dias superiores para os atributos cor e sabor, 
entretanto a média da aceitação global foi 
inferior. Com base neste e nos resultados 
ob ser vados neste trabalho, sugere­se que há 
uma variação na aceitação de fermentado de 

kefir de acordo com a polpa utilizada para 
sua saborização.

Foi considerado como critério de acei­
ta ção global média ≥ 6,0 (escala hedônica), 

Tabela 2 – Intensidade de atributos sensoriais, expressa pela escala hedônica e intenção de com­
pra de fermentado de kefir natural e saborizado com diferentes concentrações de polpa de goiaba

 Atributos sensoriais K0 K1 K2 K3

 Cor 7,5c 7,8c 8,0b 8,5a

 Aroma 6,7b 7,0a 7,1ab 7,4a

 Consistência 6,5a 6,3a 6,4a 6,5a

 Sabor 6,7b 6,8b 7.0b 7,7a

 Aceitação global 6,7b 6,9b 7,0b 7,7a

 Intenção de compra 3,4b 3,3b 3,6b 4,3a

 K0­Natural (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 não diferiram estatisticamente (p > 0,05) pelo teste de 
Tukey.
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conforme adotado por Araújo; Barbosa (2015) 
em análise de bebida láctea caprina sabori­
zada com polpa de umbu, condizendo com os 
valores médios obtidos de 6,7, 6,9, 7,0 e 7,7 
no presente trabalho, nas formulações K0, K1, 
K2 e K3, respectivamente. Estes resultados 
são satisfatórios, quando comparado ao 
obser vado por Puerari et al. (2012), que ao 
ava liarem após 48h de fermentação a 25 ºC, 
o kefir saborizado com polpa de cacau, uti ­
lizando escala hedônica de nove pontos, 
obtive ram média de aceitação corresponden­
te a 4,68.

Com relação à análise Multivariada 
apli cada, conforme observado na Figura 1, o 
primeiro componente principal (CP1) ex pli­
cou 95,8% da variação dos dados, enquanto 
o segundo componente (CP2) explicou 4,1%, 
totalizando 99,9% da variância existente en ­
tre as quatro formulações de kefir elaboradas 
(K0, K1, K2 e K3).

Observa­se que as formulações que 
obtiveram médias mais similares (K1 e K2), 
ocuparam regiões mais próximas no gráfico 
e são caracterizadas pelos vetores (atributos) 

que se apresentam mais próximos a elas, 
en quanto as formulações K0 e K3 estão lo­
calizadas em regiões distantes, entre os dois 
extremos. Neste tipo de representação gráfi­
ca, os vetores indicam que as variáveis são 
negativamente elevadas para esta, inferindo 
que, quanto maior a nota das mesmas, menor 
é o escore obtido. Deste modo, o escore in­
fe rior indica que o índice de aceitação é su­
perior, o que comprova que a formulação K3 
(12% sacarose + 12% de polpa de goiaba), 
sobressaiu sobre as demais, em relação aos 
quatro atributos avaliados, especialmente 
quando comparada a formulação K0 (kefir 
natural com 12% de sacarose).

Os resultados obtidos, especialmente 
para o fermentado de kefir saborizado com 
12% de polpa de goiaba (K3), são satisfató­
rios quando comparados aos relatados por 
Martins et al. (2012) na avaliação da acei ­
tação de fermentado de kefir adoçado com 
10% de sacarose e saborizado com uma con­
centra ção elevada de polpa de morango (50%) 
obtendo média de aceitação equivalente a 
8,0 (“gostei muito”). Dalla Santa et al. (2008)

Figura 1 – Representação gráfica das formulações de kefir natural e saborizado com polpa de 
goiaba em relação aos dois componentes principais, pela interação entre os atributos cor, aroma, 
consistência e sabor. K0­Natural (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 formulações de kefir, 
va riando as concentrações de açúcar e polpa 
obtendo médias 7,0 e 6,8 para o kefir ela­
borado com 4 e 8% de polpa de ameixa, ambos 
adoçados com 11% de açúcar, e médias 6,4 e 
7,2 para o kefir saborizado com 10% de pol­
pa de morango, nas concentrações de 10% 
e 12% de açúcar, respectivamente. Almeida
et al. (2011) avaliaram uma bebida fermen­
tada com grãos de kefir, adicionada de 8% de 
açúcar e observaram que uma porcentagem de 
40% dos provadores atribuíram médias cor­
respondentes a “gostei muito”, inferindo uma 
atitude positiva de aceitação, enquanto que 
Montanuci et al. (2010) avaliaram a aceitação 
de kefir natural e obtiveram uma aceitação 
moderada, com média equivalente a 6,6.

Quanto ao hábito de consumo, 96% dos 
julgadores afirmaram que nunca consumi ­
ram kefir natural e/ou saborizado, enquanto 
4% declararam um consumo moderado. 

Res salta­se que não foi adicionado nenhum 
con ser vante e/ou estabilizante, corante e/ou 
aro ma artificial ao kefir elaborado, indi cando 
assim, uma avaliação positiva do mes mo. 
Dalla Santa et al. (2008) destacam a impor­
tância da aceitação do kefir na divulgação e 
incentivo do consumo, tendo em vista que a 
facilidade de elaboração do mesmo per mite 

sua produção de forma artesanal, possi­
bilitando o consumo também pela população 
carente.

A média de intenção 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 aceitação atri buída 
e indicando que lograriam êxito no caso de 
uma produção comercial. Pelegrine et al. 
(2015) avaliaram a intenção de compra de 
duas formulações de iogurte de goiaba en­
riquecido com granola e aveia, obtendo uma 
porcentagem para o escore hedônico “certa­
mente compraria” de 37,5% e 10%, respec-

tivamente. Para Guerra et al. (2011) médias

entre 3,5 a 3,8 são satisfatórias. Nesse sen­
tido, a formulação K2 se enquadra nessa 
clas sificação de intenção de compra.

CONCLUSÕES

O kefir elaborado com adição de 12% 
de polpa de goiaba pasteurizada apresentou 
uma aceitação e intenção de compra superior 

às demais formulações testadas, sendo, por­
tanto, nas condições propostas, a concentração 
mais indicada para saborização deste tipo de 
leite fermentado.
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