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1. Introducéo

Os alimentos sdo essenciais e indispensaveis para a sobrevivéncia dos seres
humanos, sendo a nossa principal fonte de energia. Caso o individuo néo tenha uma
dieta balanceada e equilibrada, uma ma ingestdo dos alimentos, pode desencadear
certos problemas intestinais, tais como nauseas, gases, azia, dores abdominais, vomitos,
resultando em um grande desconforto e diversos contratempos em seu cotidiano. Os
alimentos funcionais, como por exemplo os probiéticos podem ser uma opc¢éo adequada
para aumentar as chances de evitar tais desconfortos. Segundo Badard e Gulttierres,
dentre os beneficios dos probidticos, é possivel citar a ativacdo do sistema imunoldgico,
atividade anticarcinogénica, sintese de vitaminas do complexo B, melhora na digestéao
da lactose por individuos lactase néo persistentes e a modulagéo dos niveis de colesterol
sérico. (PAULA etal., s.d.).

Neste trabalho foi realizado um estudo sobre os probiodticos, os alimentos
funcionais e sua relevancia. O mercado esta cada vez mais dependente e a procura de
novos ingredientes e de novos produtos, por isso, com 0 objetivo de aumentar essa
producéo e sua diversidade, a proposta escolhida foi criar um novo alimento a partir de
Kefir.

O Kefir é um leite fermentado, ligeiramente efervescente e espumoso, de facil
preparo e economicamente acessivel, originado da a¢do da microbiota natural presente
nos graos ou grumos de Kefir (Witthuhn et al., 2004; Marchiori, 2007). Essa fermentacao
se realiza com cultivos acido-lacticos elaborados com graos de Kefir, Lactobacillus kefir,
espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com producéo de acido
lactico, etanol e dioxido de carbono (Garcia et al, 2017). A bebida funcional sera
fermentada utilizando o leite de vaca integral, que € uma excelente fonte de célcio, um
nutriente essencial necessario em func¢des bioldgicas, como por exemplo a contracéo
muscular, mitose, coagulacao sanguinea, transmissédo do impulso nervoso ou sinaptico
e 0 suporte estrutural do esqueleto. (Almeida et al., 2017)

Como complemento nutricional serdo utilizados gréaos integrais na mistura da
bebida. Os estudos relacionados aos beneficios dos gréos integrais ndo sao recentes e,



em 1999, o 6rgdo regulamentador de alimentos e medicamentos dos Estados Unidos,
Food and Drug Administration (FDA), autorizou o uso da mensagem “Dieta rica em graos
integrais e baixa em gordura saturada e colesterol pode auxiliar na reducao do risco de
doencas cardiacas” em produtos feitos com graos integrais. Entre os grédos que seréo
utilizados podemos destacar a semente de chia, (Salvia hispanica L.) que € uma semente
antiga utilizada pelos maias e astecas como alimento para aumentar a resisténcia fisica.
Essa semente € fonte natural de acidos graxos 6mega-3, fibras e proteinas, além de
outros componentes nutricionais importantes, como os antioxidantes (Coelho et al.,
2014).

2. Objetivo

O objetivo deste trabalho de conclusao de curso foi a criagdo de um novo alimento
funcional, utilizando fontes de origem natural, a fim de produzir uma bebida com
propriedades probioticas, a qual é de grande importancia para a flora intestinal dos
consumidores.

3. Materiais e Métodos

3.1 Materiais

Para o preparo da bebida foi utilizada uma garrafa, na qual foi acondicionado o
Kefir com o leite, garantindo a fermentacdo completa e obtencdo dos beneficios
esperados. Além de ser o recipiente para fermentacao, foi também onde o produto ficou
armazenado sob refrigeracdo, a qual foi feita na propria geladeira da escola, localizada
no laboratério de alimentos. Para inserir o leite ao Kefir foi necessario o emprego de um
funil e, para a transferéncia do leite fermentado para outra garrafa foi utilizado funil e uma
peneira, cuja finalidade foi evitar a transferéncia dos graos.



O preparo dos meios microbioldgicos foram realizados no laboratério de
microbiologia da empresa. O “shelf life” (teste de prateleira) foi realizado nas
dependéncias da Escola Estadual Antdnio Prado (ETECAP).

3.2 Preparacao do Kefir

O projeto foi iniciado com a preparacdo do Kefir, realizando a fermentacdo do
mesmo, a temperatura ambiente (cerca de 25°C), por aproximadamente 24 horas,
utilizando o leite integral como fonte de nutrientes e meio de reproducdo das bactérias e
leveduras. O Kefir e o leite permaneceram em contato em uma garrafa por este periodo,
sendo coberta com um papel toalha ou pano de prato, com o objetivo da bactéria ter
acesso ao oxigénio, jA que as bactérias que compdem o Kefir sdo facultativas,
acelerando o processo fermentativo. Assim, apés as 24 horas, a bebida foi armazenada

no refrigerador, a fim de realcar suas caracteristicas, tais como textura, sabor e aroma.

3.3 Adicao de Graos

Apbs a fermentacao latica completa do Kefir, foi adicionada uma mistura de graos
integrais in-natura, tais como chia, quinoa e linhaca. Estes graos nao foram submetidos
a nenhum tipo de tratamento. Dessa forma, foi possivel garantir todas as vantagens em

Seu consumo.

3.4 Anélises do alimento

Com o objetivo de assegurar a vida de prateleira do produto por um certo tempo,
foi realizado o teste de “shelf life”, por um periodo de 6 meses além disso, um teste
microbiolégico foi realizado com o objetivo de quantificar os microrganismos no produto.



Estes testes foram realizados, més a més, durante os 6 meses de trabalho. A
quantificacao inicial do “shelf life”. Esta associada a quantificacdo de microrganismos no

produto final obtido.

5.Resultados e Discussdes

Nos testes microbiol6gicos temos: 7,5 x 108 UFC/ml de bactérias produtoras de
acido lactico; hemdlise negativa em agar sangue; presenca de cocos positivos em Baird
Parker e presenca de enterobactérias ndo patologicas.

O produto obtido atende aos valores estabelecidos pela legislacdo brasileira em
vigor, ja que segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites
Fermentados (BRASIL, 2007), a contagem total de bactérias lacticas viaveis deve ser no
minimo 7 log UFC/mL no produto final

Para o teste fisico-quimico mediu-se o pH do alimento antes e apés a fermentacdo
completa, sendo que os resultados obtidos foram 6,67 e 4,43, respectivamente.

De acordo com o0s requisitos fisico-quimicos para o controle de qualidade de leites
fermentados, segundo a legislacao brasileira (Brasil, 2007), o leite integral fermentado
deve possuir faixa de pH entre 3,0 a 5,9. Portanto, o produto esta na margem estipulada.

6.Concluséo

Este trabalho de conclusédo de curso ndo apenas alcangou o objetivo esperado
como também destacou a importancia dos alimentos probidticos e como o Kefir pode ser
considerado um alimento funcional de relevancia para a salde das pessoas.
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