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Resumo

Introdugao: Compostos bioativos sdo definidos como nutrientes
ou nio nutrientes que possuem ag¢io metabdlica ou fisiolégica
especifica no organismo, como as a¢des antitumoral, antifiingica,
antibacteriana, imunomoduladora, anti-inflamatéria e
antioxidante. Os probiéticos presentes nos leites fermentados e
os carotenoides presentes nas frutas sio descritos, na literatura,
como benéficos a satide. Objetivo: Desenvolver, avaliar a aceitagao
sensorial, a atividade antioxidante e determinados compostos
bioativos de kefir com geleia de goiaba. Metodologia: O kefir
foi desenvolvido e sua aceitagdo avaliada pelo teste de escala
hedénica; a composi¢do centesimal foi determinada pelos
métodos oficiais; a atividade antioxidante foi avaliada pelo
ensaio ORAC; os compostos fenélicos totais e os carotenoides
totais foram determinados por método espectrofotométrico.
Resultados: A adi¢ao dos 30% de geleia de goiaba elevou a atividade
antioxidante, os compostos fenélicos e os carotenoides totais do
kefir. O produto elaborado foi bem aceito pelos consumidores, que
também comprariam o produto caso este fosse comercializado.
Conclusdo: Concluiu-se que adigdo de geleia contribuiu para o
aumento dos compostos bioativos avaliados e a bebida fermentada
poderia contribuir para a satide dos consumidores.

Palavras-chave: Kefir. Compostos bioativos. Atividade
antioxidante. Compostos fenélicos. Carotenoides. Aceita¢io
sensorial.
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Abstract

Introduction: Bioactive compounds are defined as nutrients
or non-nutrients that have specific metabolic or physiological
actions in the body such as antitumor, antifungal, antibacterial,
immunomodulatory, anti-inflammatory and antioxidant actions.
The probiotics in fermented milks and carotenoids in fruits
are described in the literature as beneficial to health. Objective:
To develop, evaluate the sensory acceptance, the antioxidant
activity and some bioactive compounds of kefir with guava jelly.
Methodology: Kefir was developed and its acceptance evaluated by
the hedonic scale test; the centesimal composition was determined
by the official methods; the antioxidant activity was evaluated
by the ORAC assay; the total phenolic compounds and the total
carotenoids were determined by spectrophotometric method.
Results: The addition of 30% guava jelly increased the antioxidant
activity, phenolic compounds and total kefir carotenoids. The
product was well accepted by consumers, who would also buy
it if it were marketed. Conclusion: It was concluded that adding
jelly contributed to the increase of the bioactive compounds
evaluated, and the fermented beverage could contribute to the
health of the consumers.

Keywords: Kefir. Bioactive compounds. Antioxidant activity.
Phenolic compounds. Carotenoids. Sensory acceptance.

Introducao

Alimentos que promovam efeitos positivos na satide do consumidor sdo a nova tendéncia do
mercado e obtém éxito devido a preocupagao progressiva com o estado nutricional e o bem-estar,
juntamente com a crescente comprovagao cientifica das relagoes existentes entre dieta e satde.'

O Regulamento Técnico de Substincias Bioativas e Probiéticos Isolados com Alegagao
de Propriedades Funcional e ou de Saide define que essas substancias sdo os nutrientes ou
ndo nutrientes que possuem a¢ao metabolica ou fisiolégica especifica no organismo. Estes sao
classificados em carotenoides, fitoesteréis, flavonoides, fosfolipideos, organossulfurados, polifendis e
probiéticos.? Os probiéticos, por sua vez, sdo conceituados como microrganismos vivos, que podem
trazer beneficios a saide quando administrados de modo continuo em quantidades adequadas.**

Estudos consideram os leites fermentados como principal veiculo para a incorporagao de culturas
probidticas que podem apresentar atividade antioxidante e trazer beneficios ao consumidor.” A

Dewerey; 2018; 13(2); 503-515



Kefir com geleia de goiaba: aceitagdo sensorial e avaliagio de compostos bioativos

Instrucido Normativa n? 46, de 23 de outubro de 2007,° define o kefir como um leite fermentado
obtido pela coagulagio e diminuigao do pH do leite cuja fermentagao se realiza com cultivos acidos
lacticos elaborados pelos microrganismos presentes nos graos de kefir. O grao é formado por uma
estrutura complexa de bactérias e leveduras, totalizando cerca de 30 espécies de microrganismos
incorporados em uma matriz de polissacarideos e proteinas,” propriedades que tornam os graos
de kefir potentes probiéticos. Seus compostos bioativos sdo resultantes da fermentagao do leite pelos
graos de kefir. Nesse processo, os microrganismos produzem substancias que conferem textura e
sabor caracteristicos ao fermentado. Apesar de poucos estudos, pesquisas cientificas evidenciam
que as enzimas proteoliticas dos microrganismos que realizam a fermentagao podem contribuir
para a liberagio de peptideos bioativos, conferindo ao kefir efeitos antioxidantes benéficos a
saide.® Durante o processo de fermentagao, também ocorre a producao do kefiran por Lactobacillus
kefiranofaciens, que se constitui em heteropolissacarideo com proporgdes equivalentes de glicose e
galactose, e se distingue por sua agao antitumoral, antifiingica, antibacteriana, imunomoduladora,
anti-inflamatéria e antioxidante.”!?

Estudos envolvendo a ingestdo de produtos alimenticios contendo culturas probiéticas especificas
resultaram numa reducio na intolerancia a lactose, aumento da atividade do sistema imunolégico,
da atividade antimicrobiana e das atividades anticarcinogénica e antimutagénica, redugao do nivel
de colesterol no sangue, melhora da infecgao ulcerosa gastrica causada por Helicobacter pylori, e no
tratamento da sindrome do intestino irritavel, além da a¢io de desintoxicagao intestinal, através
da restauracao do equilibrio da mucosa."!"

O consumo de leites fermentados comecou a crescer a partir de 1960, quando a adigao de
frutas passou a amenizar o sabor acido caracteristico desta bebida, proporcionando maior aceitagio
sensorial pelos consumidores que nao apreciam o sabor do leite fermentado em sua forma natural.®
A goiaba (Psidium guajava L) é fruta nativa da América do Sul, cultivada principalmente em paises
de clima tropical, que apresenta alta aceitago, seja consumida in natura ou processada. Estudos
demonstram que ela apresenta propriedades nutritivas e biofuncionais, devido ao seu contetido em
compostos fendlicos, carotenoides, 6leos essenciais, acidos triterpenoides, vitamina C e minerais
como calcio, fésforo e ferro, sendo considerada, portanto, uma das frutas com maior potencial

antioxidante.’>!

Os estudos dos compostos bioativos sdo importantes para ampliar o conhecimento das
propriedades dos alimentos e incentivar sua introdu¢io na alimentacio da populagao. Levando
em consideragio o exposto, este estudo teve como objetivo desenvolver o kefir com geleia de goiaba,
avaliar a aceitagdo sensorial, a atividade antioxidante, os compostos fenélicos totais e carotenoides
totais presentes no produto alimenticio.
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Metodologia
Material

O estudo foi realizado no Laboratério de Alimentos e Dietética, no Laboratério de Anélise
Sensorial da Faculdade de Nutri¢ao e no Laboratério de Biotecnologia de Alimentos da Faculdade
de Farmdcia, da Universidade Federal Fluminense. O kefir foi preparado utilizando leite fluido
integral esterilizado e graos de kefir viaveis e ativos numa propor¢ao de 5%, de modo a favorecer
o minimo de 107 bactérias lacticas totais (UFC/g) e 10*leveduras especificas (UFC/g) no produto
final, conforme preconizado por Brasil® e Nielsen et al.” Em seguida, o in6culo foi incubado para
fermentar em temperatura ambiente (25+12C) por 24 horas e para maturar em refrigeracao
(4£1°C) por 24 horas. Ap6s, o leite fermentado foi coado para a retirada dos graos de kefir, que
foram incubados em novo substrato para manutengdo da viabilidade. O produto da fermentacao
foi dessorado durante quatro horas em refrigeragao para acabamento final e foi armazenado em
frascos de vidro a 4+12C. Para o preparo da geleia de goiaba, as goiabas foram adquiridas no
comércio de Niterdi-R], e depois de higienizadas e descascadas, foram cozidas na proporcao de
quatro partes da fruta para uma parte de sacarose. Por¢oes do kefir foram acrescidas de 0,5% de
esséncia de baunilha (Dr. Oetker, BRA) e 30% de geleia de goiaba para os experimentos seguintes.

Métodos

Para a realizagio desta etapa, o projeto foi submetido a0 Comité de Etica da Faculdade de
Medicina da Universidade Federal Fluminense e aprovado sob o niimero 45481815.7.0000.5243.
Os consumidores que concordaram em participar do teste sensorial assinaram o termo de
consentimento livre e esclarecido. A aceitacdo do kefir com geleia de goiaba foi determinada por
92 consumidores, que receberam as amostras randomizadas de forma monadica.”

Foi utilizada uma escala hedoénica estruturada mista de nove pontos, em ordem decrescente,
com as extremidades ancoradas nos termos “gostei muitissimo” = 1, “desgostei muitissimo” = 9 e
“nao gostei nem desgostei” = 5 no meio da escala.” A ficha de avaliacio incluiu a pergunta sobre
qual atributo sensorial o provador mais gostou ou mais desgostou. Para a inten¢io de compra,
foi utilizada uma escala estruturada mista de sete pontos, com as extremidades ancoradas nos
termos “compraria sempre” = 1, “ndo compraria” = 7 e “compraria ocasionalmente” = 4 no meio
da escala, por 91 consumidores."® Os dados foram tabulados em planilha no programa Microsoft
Excel, e em seguida transformados em gréfico.

Para a caracterizacao do kefir com geleia de goiaba, foi realizada andlise da composigio
centesimal, em triplicata, segundo os métodos da Association of Official Analytical Chemists.”” A
umidade foi determinada pelo método gravimétrico apés aquecimento a 1052C. As cinzas foram
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determinadas pelo método gravimétrico, ap6s incineracdo em mufla a 5502C. O nitrogénio total foi
obtido pelo método de Kjeldahl, utilizando-se o fator 6,25 para determinar o valor em proteinas.
O extrato etéreo foi obtido por método gravimétrico ap6s extracio da gordura pelo método de
Soxhlet com éter de petréleo. Os glicidios totais foram obtidos pelo calculo da diferenga, em base
umida, sendo obtida a fragio NIFEXT (nitrogen free extract).

Amostras de kefir, geleia de goiaba e kefir com a geleia foram congelados e liofilizados em
liofilizador Liotop® (Liobras, BRA). A obtencdo do extrato das amostras de kefir, de geleia de
goiaba e de kefir com geleia de goiaba foi realizada conforme Ribeiro et al.,** sendo utilizados
cinco gramas de amostra liofilizada, solvente metanol 50% (v/v) e acetona 70% (v/v). A atividade
antioxidante foi avaliada pelo ensaio ORAC (Oxygen Radical Antioxidant Capacity), de acordo com
a metodologia descrita por Davalos et al.,'” com a utilizacao de tampao de fosfato PBS (pH 7,4),
trolox e fluoresceina. A leitura foi realizada pelo leitor de microplacas FLUOstar Optima® (BMG
Labtech, ENG) com detector de fluorescéncia. A analise foi realizada em triplicata e os resultados
expressos em pmol de equivalentes de trolox por grama de amostra. Para a determinagio dos
compostos fendlicos totais, foram utilizados os extratos das amostras juntamente com o reagente de
Folin-Ciocalteu a 50% (v/v) e cerca de 4mL da solu¢ao aquosa de carbonato de sédio 7,5% (m/v)*
sendo a absorbancia das amostras medida em espectrofotometro UV-2600 (Shimadzu, BRA) a
750nm. As andlises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos em miligramas de
equivalentes de acido galico por grama de amostra. A extragao e determinacao dos carotenoides
totais foram realizadas pelo método descrito por Rodriguez-Amaya & Kimura? em triplicata, sendo
a leitura realizada no espectrofotdmetro a 450nm. Os resultados foram expressos em miligrama
de carotenoides por 100 gramas de amostra.

Os resultados dos testes de escala hedonica, atividade antioxidante, fendlicos e carotenoides totais
foram tratados pela andlise de variancia (ANOVA) e pelo teste de Tukey. O software Statgraphics
foi utilizado nas andlises estatisticas, e valores de p<0,05 foram considerados significativos.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos no teste de escala hedonica mostram que o kefir com geleia de goiaba
obteve pontuagio média entre “2” e “3”, que correspondem aos descritores “gostei muito” e “gostei
moderadamente” da escala hedonica decrescente de nove pontos utilizada no estudo (figura 1).
Os consumidores, portanto, aceitaram a bebida fermentada e apontaram o sabor como o atributo
mais gostado (37%), seguido do aroma (25%), aceitagao global (24%) e consisténcia (18,5%). Como
mencionado por Garcia' sobre a adigao de frutas, a adi¢io da geleia de goiaba amenizou o sabor
acido caracteristico do kefir, conferindo dulgor e equilibrio ao produto, proporcionando maior
aceitacao sensorial pelos consumidores que nao apreciam o sabor do leite fermentado em sua
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forma natural. Em relagdo ao teste de intencéo de compra (figura 2), o kefir com geleia de goiaba
recebeu a média ponderada de 3,03, correspondente a categoria “compraria frequentemente”. Este
resultado aponta para as perspectivas de consumo dessa bebida fermentada, se comercializada
e apresentada ao consumidor como produto alimenticio com potencial propriedade funcional.

A caracterizagao do kefir com geleia de goiaba (umidade, proteinas, lipidios, cinzas e glicidios
totais) e o valor energético em 100 gramas e por por¢ao do produto sio apresentados na tabela 1.
Do ponto de vista nutritivo, 100 gramas desse produto lacteo contém, aproximadamente, 75kcal,
enquanto uma porgao de 170 gramas fornece aproximadamente 127,9kcal. Esses valores sao pouco
maiores do que o do iogurte natural de fruta, que apresenta 70kcal em 100 gramas e 119kcal na
porgao de 170 gramas.*

Figura 1. Valores das médias ponderadas dos pontos recebidos por cada um dos atributos

avaliados no teste de aceitacao do kefir com geleia de goiaba.
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Figura 2. Valores das médias ponderadas dos pontos recebidos no teste de intengdo de

compra do kefir com geleia de goiaba.

Tabela 1. Composicao e valor energético de kefir com geleia de goiaba em 100 gramas e por

porcao. Niter6i-R], 2017.

Composicao Centesimal (g/100g) Porcao (g/170g)
Umidade 80,87+0,02 137,48
Proteinas 3,22+0,08 5,47

Lipidios 0,25%+0,01 0,43
Cinzas 0,63+0,01 1,07

Glicidios! 15,03 25,55
VET? 75,25 127,95

Valores médios * desvio-padrio (DP); n=3 (triplicata de andlise); 'por diferenga, >= valor energético total em kcal/100g
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A avaliagao da atividade antioxidante das amostras de kefir, geleia de goiaba e kefir com geleia
de goiaba apresentaram, respectivamente, os valores 38,9; 138,4 e 165,5 pmol de equivalentes de
trolox por grama da amostra (figura 3). Observou-se, portanto, que a adi¢ao dos 30% de geleia de
goiaba ao kefir aumentou a atividade antioxidante em 74,5% e 16,5%, quando comparado ao kefir
puro e a geleia pura, respectivamente. O estudo realizado por Melo et al.* mostra que o extrato
acetonico da goiaba exibiu alta atividade antioxidante, devido a forte capacidade de sequestrar o
radical indutor de oxidagao DPPH, sendo superior a 70%.

Figura 3. Valores da atividade antioxidante dos extratos do kefir, da geleia de goiaba e do
kefir com geleia de goiaba pelo ensaio ORAC. Letras minusculas diferentes indicam diferenca

significativa (p<0,05).

Valores da concentracio de fendlicos totais dos extratos do kefir, da geleia de goiaba e do
kefir com geleia de goiaba podem ser observados na figura 4. E sabido que as frutas, sobretudo
aquelas de cor avermelhada e azulada,* apresentam alto teor e diferentes classes de compostos
fendlicos, principalmente devido a presenca de pigmentos antocianinicos, que sao responsaveis
pela coloragdo vermelha, purpura e violeta. Essas sdo, portanto, importantes fontes de compostos
fendlicos, potencializando os efeitos biologicos benéficos que o consumo de frutas traz ao organismo.
A goiaba é uma das frutas com essa propriedade."
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Figura 4. Valores da concentragio de fendlicos totais dos extratos do kefir, da geleia de
goiaba e do kefir com geleia de goiaba pelo método espectrofotométrico. Letras mintsculas

diferentes indicam diferenca significativa (p<0,05).

Neste estudo, foi obtido valor mais elevado de fendlicos totais no kefir com geleia de goiaba
(0,33 mgEAG.g") do que no kefir puro (0,16 mgEAG.g"). Cheuczuk & Rocha* encontraram
resultado semelhante em um estudo envolvendo soro de leite fermentado e polpa de caji-manga.
Entretanto, a geleia de goiaba pura obteve valor mais elevado que o kefir com geleia de goiaba. A
geleia de goiaba, mesmo tendo sofrido cocgdo e adigao de sacarose durante sua elaboragio, ainda
apresentou valor de fendlicos totais mais elevados (0,77 mgEAG.g") que aqueles obtidos para o
kefir e para o kefir com geleia de goiaba. Esse resultado pode ser explicado pela interagao que os
peptideos e as proteinas lacteas podem realizar com os compostos fendlicos, levando a dificuldades
na quantificacdo desses compostos pelo método de analise utilizado nesse estudo.” Ha poucos
estudos que expliquem essa possivel influéncia sobre o método de analise, sendo necessarios mais
estudos cientificos.

Os resultados obtidos na andlise dos carotenoides totais dos extratos do kefir, da geleia de
goiaba e do kefir com geleia de goiaba pelo método espectrofotométrico podem ser verificados na
figura 5. Ha semelhanga entre os compostos fenélicos totais, pois o valor obtido para a geleia de
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goiaba (12,69mg/100g) foi superior aos valores obtidos para o kefir (6,75 mg/100g) e para o kefir
com geleia de goiaba (10,13mg/100g). O resultado do presente estudo foi semelhante ao de Moura
Filho,” em que a elaboracio da bebida lictea com fruta resultou em produto com contetido em
carotenoides inferior ao da fruta.

Figura 5. Valores da concentracgdo de carotenoides totais dos extratos do kefir, da geleia de
goiaba e do kefir com geleia de goiaba pelo método espectrofotométrico. Letras mintsculas
diferentes indicam diferenca significativa (p<0,05).

Estes resultados estao possivelmente relacionados com a interagao dos peptideos e das proteinas
lacteas com os carotenoides.”® Entretanto, uma comparagao entre o kefir e o kefir com geleia de
goiaba mostra que a fruta, na forma de geleia, agregou compostos bioativos ao kefir puro. E preciso
considerar, também, que as proteinas e polissacarideos produzidos pelas bactérias probiéticas
do kefir’ vém se somar aos compostos bioativos oriundos da fruta, resultando em um produto
alimenticio que pode contribuir para a satde dos consumidores.
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Conclusao

O kefir com geleia de goiaba foi aceito pelos consumidores, que comprariam o novo produto
caso ele fosse comercializado. O kefir acrescido com 30% de geleia de goiaba apresentou atividade
antioxidante maior que o kefir e a geleia de goiaba isoladamente, sendo, portanto, uma boa fonte de
compostos antioxidantes. A adi¢ao de geleia de goiaba propiciou também o aumento do contetido
em compostos fendlicos e carotenoides no kefir.

Desta forma, podemos concluir que essa bebida fermentada poderia contribuir para a satide
dos consumidores. Recomendamos a realizagio de estudos concernentes as condigoes 6timas de
embalagem e armazenamento desse produto lacteo, visando a seguranca higiénico-sanitaria e a
preservacao do seu valor nutritivo.
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