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Resumo: O crescente interesse por uma alimentagdo saudavel tem impulsionado o
desenvolvimento e avaliagdo de produtos funcionais, como o kefir, uma bebida
fermentada composta por uma simbiose de leveduras e bactérias benéficas ao intestino.
Este estudo teve como objetivo, incorporar o kefir de leite em receitas tradicionais e
regionais, como iogurte sabor maracuja, bebida lactea sabor cacau em po, queijo com
pimenta rosa e cream cheese com orégano, avaliando seu desempenho sensorial com
60 provadores nado treinados. Os graos de kefir foram ativados em leite integral,
fermentados, e os produtos elaborados conforme fichas técnicas padronizadas. A
analise sensorial demonstrou alta aceitacdo dos produtos, com indices superiores a
87%. O queijo com pimenta rosa destacou-se em todos os atributos, especialmente cor,
sabor e textura, atingindo indice de aceitagdo de 89,9%, seguido pelo iogurte de kefir
sabor maracuja (88,0%). A bebida de kefir sabor cacau e o cream cheese com orégano
também foram bem aceitos, embora esta ultima tenha recebido comentarios sobre
acidez elevada e aroma sutil. A intencdo de compra acompanhou os resultados
sensoriais, com maior interesse pelos produtos inovadores, sobretudo aqueles com
pimenta rosa e maracuja. Os resultados indicam que o kefir pode ser utilizado com
sucesso na inovagado de preparagoes tradicionais, contribuindo para a oferta de
alimentos funcionais de alto valor sensorial e boa aceitacdo pelos consumidores,
alinhando-se as tendéncias de saude e bem-estar.

Palavras-chave: analise sensorial; formulagbes funcionais; probiéticos.

Abstract: The growing interest in healthy eating has driven the development and
evaluation of functional products, such as kefir—a fermented beverage composed of a
symbiosis of yeasts and bacteria that benefit the gut. This study aimed to incorporate
milk kefir into traditional and regional recipes, including passion fruit-flavored yogurt,
cocoa-flavored dairy beverage, pink pepper cheese, and oregano cream cheese,
assessing their sensory performance with 60 untrained tasters. Kefir grains were
activated in whole milk, fermented, and products were prepared according to



standardized technical sheets. Sensory analysis showed high product acceptance, with
scores exceeding 87%. Pink pepper cheese stood out in all attributes, especially color,
flavor, and texture, reaching an acceptance rate of 89.9%, followed by passion fruit-
flavored kefir yogurt (88.0%). The cocoa-flavored kefir beverage and oregano cream
cheese were also well accepted, although the latter received comments about its high
acidity and subtle aroma. Purchase intention mirrored the sensory results, with greater
interest in innovative products, especially those with pink pepper and passion fruit. The
results indicate that kefir can be successfully employed in the innovation of traditional
preparations, contributing to the supply of functional foods with high sensory value and
strong consumer acceptance, in line with current health and wellness trends.

Keywords: sensory analysis; functional formulations; probiotics.

INTRODUGCAO

A busca por uma alimentagdo saudavel esta cada vez mais presente na
sociedade moderna, e a priorizagao por alimentos nutritivos e funcionais nas dietas tem
impulsionado pesquisas para o desenvolvimento de novos produtos ou aprimoramento

dos ja existentes.

A alimentacdo saudavel exerce influéncia significativa sobre a microbiota
intestinal, e que uma dieta pobre em nutrientes pode levar a alteragées na composi¢ao
das bactérias intestinais, associando-se ao aumento de patologias e doencas
intestinais. O conhecimento sobre essa relagdo € fundamental para tragar estratégias
que visem melhorar a populagao de bactérias intestinais, promovendo a saude geral do
individuo (1).

Recentes estudos permitem conhecer alguns dos principais mecanismos de
acado dos microrganismos probioticos e como exercem efeitos benéficos. Alguns
mecanismos de acdo tém sido listados para explicar os beneficios dos probidticos, tais
como, imunomodulagéo, inibicdo da colonizagao de patdgenos, estabilizagao da fungao
barreira do intestino e modulagdo da microbiota humana (microbioma) (2). Diversas
bactérias probidticas estabelecem contato direto com as células epiteliais do intestino,
promovendo interagdes que estimulam a liberacdo de mediadores celulares. Esses
mediadores facilitam a comunicagao entre as células, contribuindo para a modulagao e

o fortalecimento da resposta imunolégica no ambiente intestinal (3,4).

Alimentos ricos em probidticos tém sido cada vez mais explorados. Entre eles,
destaca-se o kefir, uma bebida fermentada, que tradicionalmente é preparada por
inoculagéo dos graos de kefir em leite cru ou pasteurizado. Os graos de kefir sao
descritos como uma associagdo simbidtica entre leveduras, bactérias acido-laticas e
bactérias acido-acéticas, envoltas por uma matriz de polissacarideos que promovem a

fermentacdo e ajudam a regular o intestino (5).



Segundo a Instrugao Normativa n° 46, de 23 de outubro de 2007, entende-se por
kefir o produto cuja fermentacao se realiza com cultivos acido-lacticos elaborados com
graos de kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e
Acetobacter, com producao de acido lactico, etanol e didéxido de carbono. Os graos de
kefir sdo constituidos por leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces
marxianus) e nao fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus, S. cerevisiae
e S. exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp. e Streptococcus salivarius subsp.

Thermophilus (6).

Na bebida lactea kefir, cada microrganismo contribui para as caracteristicas
Unicas dessa bebida, como, por exemplo, as bactérias laticas auxiliam na preservagao
do produto através da producdo de acido latico, acético, compostos microbianos e,
também, as propriedades organolépticas ao produzir compostos volateis como
acetaldeido, expolissacarideos e aminoacidos livres (7,8,9). As leveduras produzem
etanol e dioxido de carbono que contribui para a sensagédo na boca (refrescancia) e

fornece um aroma particular ao produto, além de produzirem vitaminas do complexo B.

A crescente popularidade do kefir esta diretamente associada ao seu
reconhecido histérico de beneficios a saude, incluindo propriedades antimicrobianas,
anticancerigenas, hipocolesterolémicas, redugéo da intolerédncia a lactose, além de
promover melhorias no sistema imunolégico e na saude intestinal. Nos ultimos anos, o
interesse dos consumidores por produtos a base de kefir aumentou de forma
significativa, impulsionando a realizacdo de diversos estudos voltados ao
aprimoramento da bebida tradicional. Como resultado, surgiram iniciativas para
desenvolver produtos de maior valor agregado, incorporando a biomassa de culturas de
kefir em diferentes alimentos, como queijos tipo feta, ricota, bebidas lacteas a base de

soro de leite e fermentos para panificagao (10).

Na area da nutricdo, o desenvolvimento de novos produtos que agreguem
caracteristicas diferenciadas € um desafio, pois além da questao nutricional o aspecto
sensorial € muito importante. A analise sensorial € um dos métodos mais importantes
para a avaliagdo de um novo produto, pois € o aspecto mais observado pelo consumidor.
A decisdo de compra é tomada dependendo de caracteristicas sensoriais como odor,
sabor, textura e aparéncia. Conhecer as caracteristicas que sao esperadas pelo
consumidor se torna uma ferramenta indispensavel para atingir as expectativas dos

consumidores e se sobressair sobre seus concorrentes (11,12).

A incorporacdo do kefir em receitas tradicionais representa uma tendéncia

crescente na gastronomia moderna, motivada pelo interesse em alimentos funcionais e



probidticos. O kefir, devido ao seu perfil nutricional e propriedades probidticas, pode
substituir diversos ingredientes convencionais, promovendo beneficios sensoriais e
funcionais as preparagdes. Diante desse contexto, este trabalho teve como objetivo
empregar o kefir de leite em receitas tradicionais e regionais, avaliando o desempenho

sensorial das preparagdes resultantes.

MATERIAL E METODOS

Foram selecionadas receitas tradicionais e regionais que pudesse ser
reproduzida e diversificada com uso do kefir de leite. Dentre elas foram: iogurte de kefir
sabor maracuja, bebida lactea sabor cacau em pd, queijo de kefir com pimenta rosa e
cream cheese de kefir com orégano.

As formulagdes utilizando o kefir de leite foram desenvolvidas no Laboratério
Multiusuario 3 da Universidade Federal de Sergipe — Campus do Sertao, localizada em
Nossa Senhora da Gléria — SE. Para a elaboracdo dos produtos, utilizou-se leite
pasteurizado padronizado, homogeneizado e condimentos adquiridos no comércio local

e os graos de kefir oriundos de uma manipulagao familiar artesanal.
Ativagéo dos grdos de kefir

Os graos de kefir foram ativados em leite UHT integral em recipiente de vidro
sem tampa em temperatura ambiente. Foram adicionados 10g de kefir em 1L de leite.
Em seguida, o conteudo passou por fermentagéo aerdbia em 25°C por 24 horas. Apés
este processo, realizou-se a filtragdo, utilizando uma peneira plastica esterilizada,
separando o kefir e os graos de kefir (que foram inoculados ao leite novamente). Apos
a fermentacdo, mediu-se o pH do kefir que foi de 4,6 para elaboragdo das receitas

tradicionais.
Elaboragéo de receitas tradicionais utilizando o kefir

No Quadro 1, esta descrito como foram elaborados os produtos utilizando o kefir

de leite.

Quadro 1: Formulagbes do iogurte de kefir sabor maracuja, bebida lactea sabor cacau em po,
queijo de kefir com pimenta rosa e cream cheese de kefir com orégano.

logurte de kefir saborizado com maracuja | Bebida lactea de kefir sabor cacau em pé
Ingredientes: Ingredientes:

50g de Graos de kefir (reutilizados) 50 gGréos de kefir (reutilizado)

1 litro de leite fermentado (kefir) 1 litro de leite integral

300g de polpa de maracuja 60g de cacau 32%

200g de acgucar 200g de agucar

Modo de Preparo: 5ml de esséncia de baunilha




Separacao dos Grios:

Apods a fermentacao do leite, coe o leite
fermentado utilizando uma peneira de
plastico para separar os graos de kefir.
Reserve os grdos para futuras
fermentagdes. Em um liquidificador,
adicione o leite fermentado, a polpa de
maracuja e o acgucar. Bata até que a
mistura fique homogénea. Transfira a
mistura para uma jarra e armazene sob
refrigeragdo. Deixe o iogurte descansar
na geladeira até o momento de servir,
permitindo que o sabor se desenvolva.

Modo de Preparo:

Separacao dos Graos:

Apods o processo de fermentacao, coe o
leite fermentado utilizando uma peneira
de plastico para separar os graos de kefir.
Reserve os grédos para futuras
fermentagcdes. Deixe o leite de kefir
dessorar por 12 horas para a obtencgao do
soro. Adicione o soro fermentado, 1 litro
de leite integral, 60g de cacau 32%, 200g
de agucar e 5ml de esséncia de baunilha.
Bata até que a mistura fique homogénea.
Consumir ap6s a refrigeragao.

Queijo de Kefir Saborizado com Pimenta
Rosa

Cream Cheese de Kefir Saborizado com
Orégano

Ingredientes:

50g de graos de kefir (reutilizado)

1 litro de leite fermentado (kefir)

4 litros de leite integral

2g de pimenta rosa

20g de sal

Modo de Preparo:

Separacao dos Graos:

Apods o processo de fermentagao, coe o
leite fermentado utilizando uma peneira
de plastico para separar os graos de kefir.
Reserve os graos para reutiliza-los em
futuras fermentacoes.

Inicialmente aquecer 4 litros de leite até
60°C, em seguida, adicione
vagarosamente o leite fermentado (kefir),
mexer devagar, desligar o fogo e
adicionar 20g de sal. Deixe essa mistura
repousar até que ocorra a coagulagio.
Apobs a coagulagdo, remova o excesso de
soro, preparando o queijo para a proxima
etapa. Adicionar a pimenta rosa
macerada ao queijo, juntamente com 20g
de sal, e misture bem para que os
sabores se incorporem ao queijo.

Ingredientes:

50g de graos de kefir (reutilizado)

1 litro de leite fermentado (kefir)

10g de orégano

10g de sal

Modo de Preparo:

Separacéao dos Graos:

Apés o periodo de fermentacdo, coe o
leite fermentado utilizando uma peneira
de plastico para separar os graos de kefir.
Reserve os gréos para reutiliza-los em
fermentagcées futuras. Deixe o leite
fermentado em um tecido de dessoragem
por 12 horas para remover o excesso de
soro e obter um coalho consistente. Apés
a dessoragem, adicione 10g de orégano
e 10g de sal ao coalho. Homogeneize a
mistura até obter uma textura cremosa.

Fichas técnicas

Para cada receita elaborada foi confeccionada uma ficha técnica (Quadros 2, 3,
4 e 5) de preparacao visando o controle dos ingredientes e das etapas executadas, a
fim de se estabelecer uma padronizagao, contribuindo para execugao das tarefas e a
qualidade do produto acabado. A ficha técnica continha a quantidade de ingredientes
utilizados na formulagao, a medida, o custo unitario, custo total, custo por porgao,
rendimento e modo de preparo. No Quadro 1, observa-se a partir do kefir pronto, as

receitas elaboradas como o logurte de Kefir Saborizado com Maracuja, Bebida Lactea



de Kefir Saborizado com Cacau em pd, Queijo de Kefir Saborizado com Pimenta Rosa

e Cream Cheese de Kefir Saborizado com Orégano.

A adocao de fichas técnicas para as receitas desenvolvidas neste trabalho
representa um importante avango no controle dos processos produtivos e na
padronizacao dos alimentos, especialmente em preparagdes inovadoras que substituem

ingredientes convencionais por kefir.

Quadro 2: Ficha técnica do iogurte de kefir saborizado com maracuja.

FICHA TECNICA

logurte de kefir saborizado com maracuja

MEDIDA

(Unidade EQUIVALENTE CUSTO CUSTO
INGREDIENTES Kgoul) EM PESO UNI TOTAL
Acucar 1kg 200g R$ 0,87 R$ 4,35
Leite 2L 2L R$ 4,00 R$ 4,00
Polpa de maracuja 300g 300g R$ 2,85 R$ 8,55
RENDIMENTO 2,51
CUSTO R$ 16,90
PORGCAO 1 Porgéo
MODO DE PREPARO

3- Misturar

0s

ingrediente

S secos com
1- Preparo da os 2L de
fermentacéao do leite 6- Rende até 1 porcao
leite fermentado 5-Refrigerar de 2.500L.

4- Adicionar

a polpa de

maracuja a
2-Pesar 0s mistura
ingredientes secos anterior

Quadro 3: Ficha técnica do iogurte de kefir saborizado com maracuja.

FICHA TECNICA

Bebida lactea de kefir saborizado com cacau

MEDIDA

(Unidade EQUIVALENTE CUSTO CUSTO
INGREDIENTES Kgoul) EM PESO UNI TOTAL
Acucar 1kg 200g R$ 0,87 R$ 4,35
Leite 2L 2L R$ 4,00 R$ 4,00
Cacau em p6 32% 200g 60g R$ 1,79 R$ 5,99
Esséncia de
baunilha 30ml 5ml R$ 0,73 R$ 4,39




RENDIMENTO 1,91
CUSTO R$ 18,73
PORGCAO 1 Porgao

MODO DE PREPARO

1- Preparo do soro
de kefir em 1L de
leite

3-Pesar 0s
ingredientes
Secos

5- Adicionar o
soro de Kefir a
mistura anterior

7- Rende até 1 porcao de
1.900L.

2-Em seguida
reservar o soro

4- Misturar os
ingredientes
secos com 1L
de leite

6-Refrigerar

Quadro 4: Ficha técnica do queijo de kefir saborizado com pimenta rosa.

FICHA TECNICA

Queijo de kefir saborizado com pimenta rosa

MEDIDA

(Unidade EQUIVALENTE CUSTO CUSTO
INGREDIENTES Kgoul) EM PESO UNI TOTAL
Leite 5L 5L R$ 4,00 R$ 12,00
Pimenta rosa 20g 29 R$ 0,22 R$ 2,20

R

Sal 1kg 20g o,$6378 R$ 1,89
RENDIMENTO 1,3 kg
CUSTO R$ 16,09
PORCAO 1 Porgdo

MODO DE PREPARO

1-  Preparo da
fermentagao com
1L de leite

3- Maceragao
da pimenta
rosa

5- Dessoragem

7- Rende até 1.339,26kg .

2-Mistura do leite
fermentado com 4L
de leite nao
fermentado

4- Adicdo da
pimenta
macerada

6-Refrigerar

Quadro 5: Ficha técnica do cream cheese de Kefir Saborizado com orégano.

FICHA TECNICA

Cream cheese de Kefir Saborizado com orégano

MEDIDA EQUIVALE

(Unidade NTE EM CUSTO
INGREDIENTES Kgoul) PESO CUSTO UNI TOTAL
Leite 2L 2L R$ 4,00 R$ 4,00
Orégano 20g 109 R$ 0,675 R$ 1,35
Sal 1Kkg 109 R$ 0,0189 R$ 1,89




RENDIMENTO 516,199

CUSTO R$ 7,24
PORGCAO 1 Porgao
MODO DE PREPARO
5- Adicionar
3-Pesar 0s em um pote
1-  Preparo da ingredientes a  mistura
fermentagéo secos anterior 7- Rende até 516,19g.
4- Misturar os
ingredientes
2-Dessoragem de secos ao
12h coalho 6-Refrigerar

Analise sensorial

O ftrabalho foi enviado ao comité de ética e aceito sob o parecer
68734223.9.0000.5546 da Universidade Federal de Sergipe antes da realizagdo da
analise sensorial de aceitacio. A andlise foi conduzida por uma equipe de 60 provadores
nao treinados utilizando uma escala hedbnica de nove pontos (-1 desgostei
extremamente a 9- gostei extremamente), indicando o quanto gostaram ou desgostaram
da aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global do produto. As por¢gdes foram
servidas em proporcdo de 30 mL para cada respectiva formulacdo em copos
descartaveis, codificados com numeros aleatérios de trés digitos e apresentadas
monodicamente de forma balanceada, acompanhadas com ficha de avaliagdo e agua

para limpeza do palato.

Analise estatistica

Em relagdo aos resultados da analise sensorial, foram analisados através de
Andlise de Variancia (ANOVA) e teste de Tukey em nivel de significancia de 5%
utilizando o programa estatistico SISVAR verséo 5.6, comparando os resultados obtidos

e avaliando a aceitagédo de cada formulagéo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 representada abaixo traz os valores heddnicos médios e o desvio
padréo obtidos a partir de testes de aceitacdo sensorial de quatro produtos derivados
de kefir: queijo com pimenta rosa, iogurte sabor maracuja, bebida lactea sabor cacau
em po, e cream cheese com orégano. Esses valores sdo representagdes quantitativas
das percepgdes dos consumidores em relagdo aos atributos sensoriais cor, aroma,

sabor, textura e impresséao global de cada produto.




Tabela 1- Valores heddnicos (média + desvio padrédo) obtidos através do teste de aceitagdo com
relagcdo aos atributos cor, aroma, sabor, textura e impressao global das formulagées de queijo
de kefir com pimenta rosa, iogurte de kefir sabor maracuja, bebida lactea sabor cacau, cream
cheese com orégano.

Atributos Queijo com logurte de Bebida Cream
pimenta Kefir sabor lactea sabor cheese com
rosa maracuja cacau orégano

Cor 7,7+ 1,3% 7,56+ 1,032 6,96+1,552 7,90+1,39°

Aroma 8,0+ 1,02 7,96+ 0,982 7,93+1,192 6,98+1,912

Sabor 8,0+ 1,22 7,24+ 1,302 7,091,702 6,28+2,162

Textura 8,1+ 0,92 6,91+ 1,262 7,00£1,732 7,70+1,48°

Impressao 8,1+ 1,02 7,55+ 1,182 7,38+1,252 6,83+1,88°

global

indice de 89,9 88,0 88,0 87,78

aceitacao (%)

Médias seguidas de letras iguais na mesma linha nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p >
0,05).

A analise de variancia (ANOVA) indicou que apenas o atributo cor apresentou
diferenca significativa entre os quatro produtos (p < 0,05). O teste de Tukey revelou que
o cream cheese com orégano teve nota significativamente superior em cor (7,90 £ 1,39b)
em comparagao a bebida lactea sabor cacau (6,96 + 1,552), enquanto os demais
produtos nao diferiram significativamente entre si (Tabela 1). Para os atributos aroma,
sabor, textura e impressédo global, ndo foram observadas diferengas significativas,
evidenciando uma aceitagao sensorial semelhante entre as formulagoes.

Quanto a todos os atributos analisados sensorialmente, a cor do queijo com
pimenta rosa (7,7 + 1,3%) e cream cheese com orégano (7,90 + 1,39°) receberam as
maiores pontuagdes, sugerindo que esses produtos apresentaram uma aparéncia
visualmente atraente para os consumidores. Enquanto que o iogurte sabor maracuja
(7,56 + 1,03%) também teve uma boa aceitacado, e a bebida lactea sabor cacau (6,96 +
1,55?) teve a menor pontuagao nesse atributo, indicando uma possivel insatisfagdo com
a cor do produto.

Em relagao ao aroma, o queijo com pimenta rosa (8,0 £ 1,0%) apresentou o maior
valor de aceitagao para aroma, seguido de perto pelo iogurte sabor maracuja (7,96 *
0,982) e pela bebida lactea sabor cacau (7,93 £ 1,192). O cream cheese com orégano
(6,98 = 1,912) teve a menor aceitagao no atributo aroma, o que pode indicar que o perfil
aromatico do orégano nao foi bem aceito ou que houve alguma outra caracteristica
menos agradavel.

O queijo com pimenta rosa (8,0 £ 1,2%) teve novamente a maior aceitagao,
sugerindo que o sabor foi um fator forte de aprovagéo. Ja o cream cheese com orégano
(6,28 + 2,16?) apresentou a menor média para o sabor, com um desvio padréo elevado,

indicando uma variabilidade significativa na percepgao de sabor entre os provadores.



Esse dado pode sugerir que o sabor do orégano foi polarizador, agradando muito a
alguns e desagradando a outros.

Para o atributo textura, o queijo com pimenta rosa (8,1 + 0,9?) se destacou na
aceitacao, indicando que a consisténcia e a sensagao na boca foram agradaveis para a
maioria dos consumidores. O iogurte sabor maracuja (6,91 + 1,26%) teve a menor
pontuacéo nesse atributo, sugerindo que a textura pode ter sido menos satisfatoria,
possivelmente devido a aspectos como consisténcia ou sensacao de particulado.

Na impressao global, novamente, o queijo com pimenta rosa (8,1 £ 1,0?) obteve
a melhor avaliagao, consolidando-se como o produto mais aceito entre os avaliados. O
cream cheese com orégano (6,83 + 1,882) teve a menor pontuagao na impressao global,
refletindo a combinacio de suas avaliagdes mais baixas em aroma, sabor e textura.

O indice de aceitagdo é um indicador crucial de sucesso do produto. Embora
todos os produtos tenham tido uma aceitagao relativamente alta, o queijo com pimenta
rosa (89,9%) se destacou como o mais aceito. O cream cheese com orégano (87,78%),
apesar de ser o menos aceito, ainda apresentou um indice relativamente alto, o que
indica que, embora tenha pontos de melhoria, o produto ainda € bem recebido.

Os resultados para o teste de aceitagao por escala heddnica se encontram na

regiao de aceitagdo com escores entre 7 (gostei moderadamente) e 8 (gostei muito)

para todos os atributos em todas as formulagdes.

No estudo de (13), amostras de kefir adogado com diferentes tipos de agucar
apresentaram escores médios entre 5,03 e 8,45 para os atributos de aparéncia,
aroma, sabor, textura e impressao global, dependendo da formulagao. Os autores
destacam que atributos como acidez e textura podem influenciar a aceitabilidade,
reforgcando a importancia de ajustar a formulagédo de acordo com a preferéncia do
publico-alvo. Em linhas gerais, kefir e derivados tendem a obter aceitagao sensorial

satisfatéria com valores acima de 7 (“gostei moderadamente” a “gostei muito”).

Quanto a avaliagéo da aceitabilidade dos produtos elaboradas observou-se que
as formulagdes obtiveram uma boa aceitagao, alcangando valores acima de 70%, sendo
este 0 menor percentual requerido para indicar o nivel de aceitabilidade do produto.

No presente estudo foi visto que de acordo com a Tabela 1, a formulagdo com
maior indice de aceitacéo foi o queijo de Kefir com pimenta rosa com 89,9%, sendo o
mesmo aceito pelos avaliadores com notas de "gostei muito", em seguida, o iogurte de
Kefir sabor maracuja com 88,0%, sendo sua aceitacdo empatada com a bebida lactea
sabor cacau com os mesmos 88,0%. Ja o de menor valor, mas ainda tendo uma 6tima
aceitagao foi cream cheese com orégano com 87,78%, que de acordo com as fichas

técnicas disponibilizadas durante a analise sensorial, comentarios deixados pelos



participantes citava o desgosto com a acidez acentuada que o produto apresentou e seu
aroma considerado sutil demasiadamente.

A literatura enfatiza que a acidez excessiva € um ponto critico a ser monitorado,
pois pode afetar negativamente a impressao global e atributos como sabor e textura,
corroborando a observagao feita nos resultados referentes ao cream cheese com
orégano e bebidas mais acidas. Estudos mostram que aprimoramentos no controle de
pH e otimizagdo do processo fermentativo sdo essenciais para maximizar a aceitacao
(14, 15). Por outro lado, trabalhos brasileiros também confirmam elevada aceitabilidade
de produtos a base de kefir mesmo entre consumidores nao habituados com essa
matriz, indicando potencial de expansdo comercial mesmo em mercados emergentes
(16).

Em trabalho similar, (17) descreveu sobre sua formulagéo de bebida fermentada
a base de Kefir sabor caja, informando que os atributos sabor, textura e impresséo
global alcangaram indices menores de 70%. Os resultados para o atributo sabor pode
ter sido influenciado pelo sabor acido da bebida, visto que o produto apresentou em
média pH de 3,74 e acidez de 0,92%. Com isso nota-se que produtos de acidez elevada
sobremaneira ndo se tem uma boa aceitagao.

A aceitacdo sensorial dos produtos derivados de kefir desenvolvidos neste
estudo foi comparada com os achados recentes da literatura cientifica sobre alimentos
fermentados a base de kefir, tanto no contexto nacional quanto internacional. Observa-

se no Quadro 6, os principais resultados e pontos-chave das publicagbes analisadas.

Quadro 6 - Levantamento dos artigos nacionais e internacionais sobre produtos elaborados
com kefir.

Produto/Estudo Aceitacao Sensorial Fatores Criticos
(Escala Hedonica ou %) | Observados
Produtos deste estudo (queijo, iogurte, Acidez, textura,

bebida, cream cheese de kefir)

>87% (acima de 7)

sabor, aroma

Manteiga fermentada com kefir (18)

7,6

Umidade
elevada, acidez

Kefir adogado (13)

5,03-8,45

Tipo de agucar,
textura

Produtos brasileiros a base de kefir (16)

Alta aceitacao

Adaptacéao
regional,
familiaridade
cultural

Intengéo de compra




Este estudo traz dados importantes demonstrando que estes produtos
apresentam boa aceitacio e sua produgao pode ser estimulada e incentivada. Como

mostra os graficos a seguir:

Figura 1: Intengcéo de compra de queijo de Figura 2: Intengéo de compra do iogurte de
kefir saborizado com pimenta rosa. kefir saborizada com maracuja.
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Trabalhado a intencdo de compra das formulagdes analisadas, foi visto que
a com melhor intengdo de compra foi a do queijo de kefir saborizado com pimenta
rosa, que de 60 avaliadores 38 marcaram que "certamente compraria" e 14 que
"possivelmente compraria”, seguido do iogurte de kefir saborizada com maracuja
que dos 60 avaliadores, 16 marcaram que "certamente compraria" e 24 que

"possivelmente compraria”.

O de menor valor de intengdo de compra ficou a bebida lactea de soro de
kefir sabor cacau com apenas 3 dos 60 avaliadores marcando o "possivelmente
compraria", acompanhando os comentarios deixado, esperava-se pelos avaliadores
uma tonalidade mais escura do cacau e uma textura cremosa, o que nao foi ofertado

nessa formulagao o que possivelmente ocasionou essa nota.



Observou-se nesse estudo, que produtos com pimenta rosa podem atrair
consumidores que buscam sabores diferenciados e uma experiéncia sensorial mais
sofisticada. Estudos sugerem que a pimenta rosa, apesar de seu sabor suave,
adiciona um elemento exoético ao produto, o que pode aumentar a intengcao de

compra entre consumidores que apreciam produtos gourmet.

A intencdo de compra dos produtos apresentados provavelmente esta
influenciada por uma combinagéo de fatores sensoriais, nutricionais e de mercado.
A escolha de ingredientes como a pimenta rosa e 0 maracuja, além do uso do kefir,
que é valorizado por suas propriedades probidticas, alinha-se com as tendéncias
atuais de consumo voltadas para saude e bem-estar. A analise dos dados de
intencdo de compra deve considerar essas variaveis para um entendimento mais

profundo do comportamento do consumidor.

CONCLUSOES

Entende-se que a elaboragao de formulagdes a base de leite de Kefir tem uma
grande tendéncia ao consumo no mercado, onde todas as formulagdes tiveram um
indice de aceitacdo com valor acima de 80%, trazendo como destaque principal duas
das formulagdes sendo as mais aceitas na analise sensorial e intengdo de compra
realizada no Campus do Sertdo (Nossa Senhora da Gldria-se), sendo elas o queijo de
kefir saborizado com pimenta rosa e o iogurte de kefir saborizado com maracuja.
Observando ainda que para as bebidas lacteas os consumidores prezam para uma

maior viscosidade.
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