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RESUMO

Bebidas fermentadas a base de kefir estdo sendo introduzidas no Brasil nos ultimos anos,
principalmente devido as suas caracteristicas probidticas. O extrato do malte é bastante
utilizado na fermentacdo alcodlica para a producdo de cervejas, no entanto poucos estudos
referem-se a producdo de bebidas ndo-alcodlicas. Este trabalho teve como objetivo desenvolver
e analisar uma bebida probidtica a base de extrato de malte. O Kefir foi ativado em &gua e
acompanhou-se a cinética de fermentacdo considerando 3 concentracGes de kefir (3%, 5%, e
7% em relag@o ao volume do extrato de malte). No processo foram analisados o pH, a acidez
total titulavel e o crescimento da massa de graos de kefir. Os resultados de pH e acidez total
titulavel foram inversamente proporcionais, um diminuiu e outro aumentou no decorrer da
fermentacdo, ja a quantidade de grdos aumentou em aproximadamente 3¢, isso para todos 0s
tratamentos. Os resultados encontrados foram satisfatorios.

Palavras-chave: kefir, probiéticos, extrato de malte.

ABSTRACT

Kefir-based fermented beverages are being introduced in Brazil in recent years, mainly due to
their probiotic characteristics. Malt extract is widely used in alcoholic fermentation for the
production of beers, however few studies refer to the production of non-alcoholic beverages.
This work aimed to develop and analyze a probiotic beverage based on malt extract. Kefir was
activated in water and the fermentation kinetics was followed considering 3 concentrations of
kefir (3%, 5%, and 7% in relation to the volume of malt extract). In the process, pH, total
titratable acidity and growth of kefir grains mass were analyzed. The results of pH and total
titratable acidity were inversely proportional, one decreased and the other increased during
fermentation, while the amount of grains increased by approximately 3g, this for all treatments.
The results found were satisfactory.

Keywords: kefir, probiotics, malt extract.
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1 INTRODUCAO

Nos Ultimos anos as pessoas tém se preocupado cada vez mais com os alimentos que
sdo consumidos seja por sua origem ou, principalmente, pela composi¢do nutricional. Desta
forma o desenvolvimento de novos produtos na industria de alimentos busca atender as
necessidades dos consumidores (MARTINELLI e CAVALLLI, 2019).

Probidticos sdo micro-organismos vivos capazes de melhorar o equilibrio microbiano
intestinal produzindo efeitos benéficos a satde do individuo (BRASIL, 2002), um exemplo de
alimento probidtico ¢ a bebida fermentada por microrganismos com esta caracteristica. O kefir
(bebida fermentada) é produzido no Brasil para consumo proprio, no entanto, nos ultimos anos
essa bebida vem ganhando espaco tanto nas pesquisas quanto no gosto popular (FERREIRA,
2001; WESCHENFELDER et al., 2011).

O malte é um produto oriundo da germinacéo de cereais e sua qualidade varia de acordo
com as condicdes climaticas, solo e propriedades tecnoldgicas da producdo. A partir dele é
produzido o extrato de malte, um produto elaborado através da hidrélise do amido do malte de
cevada tornando-se rico em agucares e que ainda é pouco utilizado na elaboragdo de bebidas
ndo alcoolicas. (BRASIL, 2014)

Utilizando esses dois pilares como base, grdos de kefir e extrato malte, elaborou-se uma
bebida probidtica a partir da mistura dos mesmos. O objetivo desse trabalho foi estabelecer a
cinética de fermentacédo variando a quantidade de grdos de Kefir e utilizando o pH e a acidez

como variaveis respostas.

2 METODOLOGIA

Todos os experimentos foram conduzidos no Centro de Ciéncias Agrérias e Engenharias
da Universidade Federal do Espirito Santo campus Alegre (CCAE- UFES).

A ativacdo do kefir foi realizada em um recipiente de vidro com uma colher de sopa,
aproximadamente 30g, de aclcar mascavo para cada 250 mL de &gua e cerca de 5% de graos
de kefir, trocando a mistura da &gua com o agucar, separando os grdos do kefir através de uma
peneira, a cada 24h. Esse processo foi repetido até se obter a ativacao e a quantidade de graos
de kefir necessaria para fazer o experimento.

O extrato de malte Pilsen, foi produzido seguindo a metodologia adaptada de Brunelli,
Mansano e Venturini Filho (2014).

Neste trabalho foram utilizadas 3 concentragdes de gréos de kefir de &gua (3 %, 5 %, e

7 % em relacdo ao volume de extrato de malte). Para cada uma delas foi realizada uma cinética
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de fermentacéo cujas variaveis respostas foram: pH e acidez titulavel. No final da fermentacéo
foi aferido o crescimento (aumento da massa) dos gréos.

Com o intuito de realizar a cinética de fermentacdo foi retirada uma aliquota de 5 mL
das amostras de 15 em 15 minutos na primeira hora, 30 em 30 minutos nas 2 horas seguintes,
de 1 em 1 hora nas 9h seguintes e depois em intervalos maiores de 12 em 12 horas até o final
da fermentacédo. A fermentacdo ocorreu por um periodo de 48h a temperatura ambiente.

Para a analise de pH foi realizada a leitura em potenciémetro (marca Metrohm, modelo
826 pH mobile), a temperatura ambiente.

A andlise de acidez total titulavel foi realizada a partir do extrato fermentado por
titulacdo com NaOH 0,01 N, utilizando-se fenolftaleina como indicador, buscando saber a
quantidade de acido totais presentes nas amostras.

O crescimento dos graos de kefir foram analisados de acordo com a pesagem dos graos
no inicio e no final da fermentacédo 48h.

As andlises foram realizadas em duplicatas, para cada ensaio experimental, e de acordo
com as normas do Instituto Adolfo Lutz. (1AL, 1976)

3 RESULTADOS
A influéncia da concentracdo de gréos de kefir relacionada a quantidade de malte
durante a fermentacdo foi estudada. Com relacdo a analise de pH, os pardmetros do modelo

foram ajustados por meio de regressdo nao linear. Modelo ajustado:

pH = pH, + (pHy — pH,)e *¢" 1)

Em que,

pH ¢ o valor do pH estimado pelo modelo ap6s t horas do inicio do processo. pH,, pHy, k & n s&o parametros do
modelo.

A partir do modelo ajustado calculou-se o tempo necessario para O Processo,
considerando-se que esse tempo corresponde aquele no qual a razdo c é igual a 0,01, uma vez

que o valor zero é assintético. Logo, o tempo do processo foi calculado pela equagéo:

[

tp = (—lnk0,01)2 2)
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Na Tabela 1 estdo representados valores ajustados dos parametros, os coeficientes de
determinacéo e os tempos de processo para cada ensaio realizado.

Na Figura 1 é apresentada a cinética de variacdo do pH para cada tratamento testado.

Tabela 1 — Pardmetros ajustados e coeficientes de determinagéo para a variavel resposta pH para os diferentes

ensaios
Concentragdo do k n pHo pHe R? tp (h)
indculo
7% 0,3210 1,5780 6,1473 3,1924 0,9845 23,0195
5% 0,02387 1,5869 6,1848 3,2336 0,9945 27,2048
3% 0,03292 1,3881 6,2160 3,2331 0,9953 34,7011

Fonte: os autores.

Figura 1 — Valores experimentais e estimados pelos modelos ajustados para a variavel resposta pH para os
diferentes tratamentos testados.
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Fonte: os autores.

Quanto a acidez total titulavel, calculou-se a quantidade de acido presente em cada

tempo nas amostras a partir da seguinte equacéo:

cNaOH X fcNaOH X vNaOH/
v.amos 3

conc.de icidos totais =
Em que,

cNaOH éaconcentracdo de NaOH utilizada, 0,01 N, fcNaOH é o fator de corre¢éo da solucdo de NaOH utilizada,
0,993, vNaOH é o volume de NaOH gasto durante a titulacdo, que variou durante a analise, e v. amos é o0 volume
de amostra gasto, 3 mL.
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Gerou-se um modelo, cujos parametros foram ajustados por meio da regressdo linear

(Equacéo 4):
ATT =a+bekt 4)
Em que,

ATT ¢€ o valor da acidez total titulavel estimado pelo modelo apés t horas do inicio do processo. a, b € k séo
pardmetros do modelo.

Na Tabela 2 estdo apresentados os valores ajustados dos parametros e os coeficientes de
determinacéo para cada tratamento realizado.
Na Figura 2 sdo apresentadas as cinéticas de variagdo da acidez titulavel total,

quantidade de acidos totais presentes, para cada tratamento testado.

Tabela 2 — Pardmetros ajustados e coeficientes de determinacdo para a varidvel resposta acidez titulavel total
para os diferentes tratamentos

Concentracdo do indculo a b k R?

7% -0,0397 0,05010 0,03026 0,9317
5% -0,02743 0,03740 0,03574 0,9628
3% -0,04667 0,05616 0,02794 0,9841

Fonte: os autores.

Figura 2 — Valores experimentais e estimados pelos modelos ajustados para a variavel resposta acidez titulavel

total para os diferentes tratamentos testados.
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Fonte: os autores.

O crescimento dos graos ocorreu de acordo com a Tabela 3:
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Tabela 3 - Dados de crescimento dos grdos de kefir

Concentracdo  do Quant. inicial Quant. final Crescimento
indculo

7% 21,3 24,3 304

5% 15,1 18 2,99

3% 9,2 12 2,89

Fonte: os autores.

4 DISCUSSAO

N&o foram encontrados na literatura trabalhos que pudessem ser utilizados para
comparacdo com os resultados obtidos. Dessa forma, a discussdo realizada foi feita em cima
dos dados obtidos de forma empirica.

Foi possivel estabelecer a cinética de fermentacdo utilizando as variaveis pH e acidez
obtendo um 6timo ajuste para o modelo. A cinética é importante para acompanhamento do
processo de fermentacdo e controle de qualidade do produto final.

Analisando separadamente as analises realizadas, podemos observar por meio da Figura
1 uma queda do pH durante algumas horas de fermentacdo e depois de um tempo 0 mesmo
obteve uma variacdo baixa. O pH teve uma variacdo de quase neutro para acido durante o tempo
de analise.

Em relacdo a acidez total tituldvel, houve um aumento com o passar do tempo
mantendo-se relativamente crescente no decorrer das horas, como é mostrado na Figura 2. Por
estas analises serem inversamente proporcionais, essas divergéncias entre seu decrescimento
ou crescimento ja era esperado.

Os gréos de kefir cresceram no decorrer da fermentagdo em aproximadamente 3g para
todos os tratamentos realizados, conforme ilustrado na tabela 3, por terem uma diferenca na
guantidade relativamente pequena, de 2% de um tratamento para outro, isso ja era esperado. No
entanto, é possivel observar que o tratamento de 7% obteve um crescimento um pouco maior,
justamente por possuir mais graos de kefir.

Podemos levar em consideracdo que mesmo com a varia¢do da quantidade de graos de
kefir, os resultados obtidos foram aproximados durante toda a pesquisa, principalmente com
relacdo a analise de acidez total titulavel e a quantidade de gréos. Isso ocorre por termos
utilizado o mesmo tipo kefir e extrato de malte em todos os tratamentos, além da pequena

diferenca de quantidade de gréos.

5 CONCLUSAO
Foi possivel estabelecer uma cinética de fermentagéo utilizando um modelo de regresséo

ndo linear que obteve um 6timo ajuste para todos os tratamentos testados. Houve crescimento
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dos gréos de kefir e produgéo de &cido conforme esperado. O pH final foi abaixo de 3,5 o que
confere uma Otima estabilidade ao produto final. Este € o primeiro passo para a produgéo de
uma bebida probioética a base de extrato de malte pielsen, estudos futuros devem ser realizados
para verificar se 0s requisitos de contagem de microrganismos atendem ao padrao para este tipo
de produto e também deve-se fazer estudos sobre aceitacdo e estabilidade durante o

armazenamento.
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