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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL EM
QUEIJO DE KEFIR COM E SEM CONDIMENTOS

Physical-chemical and sensory characterization in kefir cheese with
and without condiments

Isabela Zottmann da Silva', Simone Weschenfelder'”

RESUMO

Queijos de kefir com e sem condimentos foram produzidos e analisados quanto
as suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. Foram produzidos dois tipos de
queijo, sendo um tradicional e outro com condimentos como salsa, cebolinha, alho
desidratado e pimenta preta. Analise de pH e determinagdo de umidade, cinzas,
lipidios e lactose foram executadas nos queijos, bem como avaliacdo sensorial
utilizando escala heddnica de 9 pontos para os atributos cor, consisténcia, aparéncia e
sabor, calculo do indice de aceitabilidade e a intengdo de compra. Foram encontrados
teores de umidade de 76,27%, cinzas 1,16%, lipidios 11,66%, lactose de 2,33% e pH
de 3,86 no queijo sem condimentos, ja no queijo com condimentos foram encontrados
percentuais semelhantes de umidade 76,58%, cinzas 2,23%, lipidios 10%, lactose de
2,05% e pH de 3,57. Na analise de sensorial encontrou-se indice de aceitabilidade
maior que 70% em todos os parametros avaliados. Nao houve diferenca significativa
entre os queijos para os parametros avaliados. Dessa forma, foi possivel desenvolver
duas formulagdes de queijo de kefir, uma com e outra sem condimentos. Ambas as
formulagdes ndo apresentaram diferenca significativa para os parametros fisico-
quimicos e sensoriais avaliados. Os resultados encontrados geram oportunidade para
explorar cada vez mais os derivados de kefir.
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ABSTRACT

Kefir cheeses with and without condiments were produced and analyzed for their
physical-chemical and sensory characteristics. Two types of cheese were produced,
one traditional and the other with condiments such as parsley, chives, dehydrated
garlic, and black pepper. pH analysis and determination of moisture, ash, lipids, and
lactose were performed on the cheeses, as well as sensory evaluation using a 9-point
hedonic scale for color, consistency, appearance, and flavor attributes, calculation
of acceptability index, and purchase intention. Moisture contents of 76.27%, ash
1.16%, lipids 11.66%, lactose 2.33%, and pH 3.86 were found in cheese without
spices, whereas in the cheese with spices, similar contents of humidity 76.58%, ash
2.23%, lipids 10%, lactose 2.05%, and pH 3.57 were found. In the sensory analysis,
an acceptability index greater than 70% was found in all parameters evaluated.
There was no significant difference between cheeses for the evaluated parameters.
In this way, it was possible to develop two formulations of kefir cheese, one with
and one without condiments. Both formulations showed no significant difference in
the physicochemical and sensory parameters evaluated. The found results provide
an opportunity to explore kefir derivatives even more.

Keywords: hedonic scale; variance analysis; acceptability; functional food.

INTRODUCAO

O queijo é considerado um dos alimen-
tos mais nutritivos que se conhece, que
apresenta na sua constitui¢do proteinas de
alto valor bioldgico, carboidratos, lipidios
e micronutrientes importantes como calcio,
fosforo, vitamina A e vitaminas do complexo
B (PERRY, 2004).

O queijo ¢é o produto fresco ou maturado,
obtido pela separacdo parcial do soro do leite
ou de soros lacteos, coagulados pela acao fisica
do coalho, de enzimas especificas, de bactérias
especificas, de acidos organicos, isolados ou
combinados. O queijo ndo pode conter na
sua base lactea gordura e/ou proteinas que
ndo sejam de origem animal. Pode conter ou
nao aditivos, outras substancias alimenticias,
condimentos, entre outros (BRASIL, 1996).

Condimentos e especiarias sdo definidos
como produtos aromaticos de origem vegetal
que sdo utilizados principalmente para
conferir sabor aos alimentos. O uso destes
produtos vem sendo cada vez mais explorado

no mercado alimenticio devido a procura
por alimentos mais naturais e a preocupacao
em relagdo a satde dos consumidores. Estes
possuem propriedades benéficas a satde do
consumidor, como atividade antimicrobiana,
antioxidante e medicinal (FURLAN, 2007;
PEREIRA et al., 2000).

O uso de condimentos na preparagdo
de alimentos pode ser uma alternativa
para aumentar seu tempo de prateleira.
Rodrigues et al. (2011) estudaram a atividade
antibacteriana in vitro, predeterminada
em 12 plantas (salsa, manjerona branca,
manjerona preta, manjericao, salvia, tomilho,
anis verde, alfavaca, alho nird, alho poro,
curcuma e pimenta dedo-de-moga) utilizadas
como condimentos, em uma preparacdo de
frango cozido. A atividade antimicrobiana
foi aferida a cada duas horas em 24 horas.
Os 12 condimentos testados apresentaram
atividade anti Escherichia coli, tornando-se
alternativas para serem utilizadas de forma
doméstica, garantindo um alimento seguro e
sensorialmente aceito.
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Acredita-se que o inicio da produgdo
de queijo foi dado a partir da domesticagao
de animais como vacas e cabras, onde
acidentalmente o leite passava por um pro-
cesso em que ocorria a separagdo de soro e
massa, obtendo um produto com maior prazo
de validade, qualidade sensorial e de facil
transporte. Estima-se que 30% da produgdo
mundial de leite é reservada a fabricagdo de
queijos, podendo existir mais de 1000 tipos de
queijo através do mundo, além de incontaveis
aplicagdes culinarias (FOX; McSWEENEY,
1998; FOX et al., 2000).

Dentre os diferentes tipos de micror-
ganismos que podem ser empregados para
fabricacdo do queijo, temos os que constituem
os graos de kefir. Os graos de kefir apresentam
a aparéncia semelhante a de uma couve-flor,
com forma irregular e coloragdo amarelada
ou esbranquicada. Os grdos sdos massas
gelatinosas que podem medir de 3 a 35 mm
de didmetro. A sua estrutura é composta
por uma associagdo de leveduras, bactérias
acido-laticas, bactérias-acéticas, entre outros
microrganismos, envolvidos por uma matriz de
polissacarideos chamados de kefiran (OTLES;
CAGINDI, 2003; WESCHENFELDER, 2009;
WESCHENFELDER et al., 2011).

De origem turca, a palavra kefir significa
bem-estar, fendmeno que estd ligado ao seu
consumo. O kefir ¢ um leite fermentado
que pode ser produzido com facilidade
em escala artesanal e os grios de kefir sdo
tradicionalmente adquiridos através de
doagdes. Os métodos tradicionais de producdo
consistem na adicdo dos graos de kefir em
leite ou em uma mistura de dgua e acucar
mascavo (SANTOS et al., 2012; WSZOLEK
et al., 2006).

O kefir ¢ considerado um alimento
funcional por conter probidticos, que sdo
bactérias vivas associadas a efeitos benéficos
em humanos e animais. Essas bactérias,
se ingeridas de forma adequada, podem
trazer beneficios a saude do consumidor.

Considerando a produ¢@o em escala artesanal,
o kefir se torna uma estratégia nutricional
em comunidades de baixa renda, pois
através dele é possivel levar alimentos
com propriedade funcional a populacéo
que nao consegue adquirir produtos dessa
linha em supermercados (ARAYA et al.,
2006; GUARNER; SCHAAFSMA, 1998;
VASILJEVIC; SHAH, 2008).

Os alimentos funcionais sdo aqueles
que além de fornecerem a nutri¢do basica,
possuem a capacidade de proporcionar satde
através de mecanismos que ndo sdo garantidos
pela nutrigdo convencional. Estes sdo capazes
de proporcionar a manutencao do bem-estar e
saude e/ou reduzir o risco de algumas doengas.
Mas deve-se destacar que os alimentos
funcionais sdo alimentos que promovem satde
e ndo a cura de doencas. H4 um aumento na
busca de alimentos funcionais nos mercados
pelos consumidores que cada vez estdo se
preocupando mais com a sua satde e bem-
estar, e se tornaram uma tendéncia para o
mercado alimenticio, que cada vez explora
mais a elaboragao destes produtos (HASLER,
2000; HEASMAN; MELLENTIN, 2001,
ROBERFROID, 2002; SANDERS, 1998).

Na area da nutri¢do, o desenvolvimento
de novos produtos que agreguem carac-
teristicas diferenciadas ¢ um desafio, pois
além da questdo nutricional o aspecto
sensorial é muito importante. A analise
sensorial € um dos métodos mais importantes
para a avaliagdo de um novo produto, pois é
0 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 sdo esperadas pelo consumidor se torna
uma ferramenta indispenséavel para atingir as
expectativas dos consumidores e se sobressair
sobre seus concorrentes (DUTCOSKY, 2013;
STONE; SIDEL, 1993). Assim, justifica-se a
realizacdo do presente estudo, que tem como
objetivo produzir queijo de kefir com e sem
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condimentos e realizar sua avaliagdo sensorial
e fisico-quimica.

MATERIAL E METODOS

Foram produzidas duas formulagdes
de queijo de kefir, uma tradicional (A) e
uma condimentada (B). Para a produgdo
utilizou-se leite pasteurizado padronizado,
homogeneizado e condimentos adquiridos no
comércio local e os graos de kefir oriundos
de uma manipulagdo familiar artesanal.
As formulagdes dos queijos A e B foram
produzidas segundo Weschenfelder et al.
(2011) adaptado, utilizando as Boas Praticas
de Manipulagdo de Alimentos (BRASIL,
2004) ao longo do processamento.

A coagulagdo do leite foi feita a partir
da fermentagdo com grdos de kefir. Para
cada 1 g de gréos de kefir foram adicionados
10 mL leite pasteurizado padronizado e
homogeneizado. Em seguida, o conteudo
passou por fermentagdo aerdobia em 25°C
por 48 horas. Apds este processo, realizou-se
a filtragdo, utilizando uma peneira plastica
esterilizada (12-mesh), separando o kefir e os
graos de kefir (que foram inoculados ao leite
novamente). O produto obtido passou pelo
processo de filtracao, com a ajuda de um funil
e filtro de café de papel (Melitta®), por mais
24 horas, em geladeira (5°C) para obtengdo
do queijo de kefir (WESCHENFELDER et
al.,2011).

A condimentagdo foi feita com adigdo
dos condimentos salsinha, cebolinha, alho
desidratado e pimenta preta. A salsa e
a cebolinha passaram pelo processo de
pré-preparo e higienizacdo, de acordo
com a Portaria Estadual n° 78/2009 (RIO
GRANDE DO SUL, 2009). Para a obtengao
do queijo condimentado (B), os ingredientes
de origem vegetal utilizados foram (para
cada 100 g de queijo): 5 g de salsa, 6 g de
cebolinha, 1 g de alho desidratado ¢ 0,5 g
de pimenta preta. Estes ingredientes foram

homogeneizados em um mixer ¢ acrescidos
ao queijo. As amostras de queijo (A e B)
foram armazenadas em vidros com tampa,
mantidas resfriadas na temperatura de 5°C
para posteriormente realizar as analises fisico-
quimicas e sensoriais (WESCHENFELDER
etal.,2011).

O processo de fabricagdo do queijo
condimentado foi realizado por oito vezes
até obter-se a padronizagdo do produto, ou
seja, até o queijo apresentar as mesmas carac-
teristicas fisico-quimicas. Estas repeti¢des
se fazem necessarias, pois os graos de kefir
apresentam caracteristicas que variam de
acordo com a sua origem e manipulagdo e que
tendem a padronizacdo quando submetidas
as mesmas variaveis ao longo do tempo
(WESCHENFELDER et al., 2011). Todo o
experimento foi realizado em trés repeti¢des
e as analises fisico-quimicas de determinagdo
de pH, umidade, cinzas, lactose e lipidios
dos queijos foram mensuradas em triplicata
de acordo com os métodos propostos pelo
Instituto Adolfo Lutz (ZENEBON et al.,
2008).

A analise sensorial dos queijos ¢ de
inten¢do de compra foram realizadas um
dia apds a fabricagdo do produto, ambas
aplicadas no mesmo momento. Foram
convidados a participar da avaliagdo 28
alunos e funciondrios de uma universidade,
classificados como avaliadores sensoriais
ndo treinados. Foram utilizados como critério
de exclusdo individuos que apresentassem
intolerancia a lactose ou alergia a algum dos
ingredientes listados (DUTCOSKY, 2013).

Os testes foram aplicados em uma sala
de aula adaptada. A avaliacdo foi realizada
de forma individualizada, respeitando o
critério de duas horas antes ou ap6s almocgo
(DUTCOSKY, 2013; SOUZA, 2006).

Cada avaliador recebeu inicialmente uma
amostra dos queijos A ¢ B junto com biscoito
de agua e sal, que serviu de base, e um copo
de agua para ser ingerido apos a avaliagdo, a
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fim de reduzir efeitos de fadiga e adaptagdo
olfatdria, acompanhado da ficha de analise
sensorial e inten¢do de compra. Os avaliadores
receberam uma ficha com escala hedonica de
9 pontos: sendo 1 “desgostei extremamente” e
9 “gostei extremamente”, para a avaliagdo do
produto quanto a cor, consisténcia, aparéncia
e sabor (Figura 1). Junto com a avaliagdo
sensorial, realizou-se uma pesquisa de
inteng¢do de compra, contendo as seguintes
as opgdes: “compraria” ou “ndo compraria”,
para cada tipo de queijo (DUTCOSKY, 2013;
WESCHENFELDER et al., 2011). O indice
de aceitabilidade (IA) foi calculado através

da equagdo IA (%) =A x 100/B, onde: A=nota
média obtida para o produto; B=nota maxima
dada ao produto. Dutcosky (2013) defende que
para o indice de aceitabilidade ser considerado
satisfatorio, deve apresentar o valor de igual
ou maior de 70%.

O presente projeto foi submetido a
apreciagdo do Comité de Etica e Pesquisa da
Universidade Feevale, RS, sendo aprovado
com o numero 17637219.7.0000.5348.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A acidez caracteristica dos produtos

Nome (optativo):

ESCALA HEDONICA DE AVALIACAO E INTENCAO DE COMPRA
Teste de aceitacio em escala hedonica

Idade: anos

Sexo:

Data: / /

1 Desgostei extremamente
2 Desgostei muito

3 Desgostei moderadamente
4 Desgostei ligeiramente

5 Indiferente

6 Gosteli ligeiramente

7 Gostei moderadamente

8 Gostei muito

9 Gostei extremamente

Vocé esta recebendo duas diferentes amostras de queijo. Utilizando a escala abaixo, avalie as
amostras para descrever o quanto voc€ gostou ou desgostou dos produtos em relagdo a cor,
consisténcia, aparéncia e sabor. Entre uma amostra e outra, beba um copo de agua.

Vocé devera avaliar os critérios abaixo, e atribuir uma das notas conforme as op¢des acima.

Formulagao Cor

Consisténcia

Aparéncia | Sabor

() Sim. Qual?

Caso estas formulagdes estivessem disponiveis para venda, vocé compraria?

() Nio.

Figura 1 — Ficha de resposta utilizada na avaliacdo sensorial dos queijos
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derivados da fermentagdo de graos de kefir
se da pela degradacdo da lactose pelos
microrganismos, formando o acido latico
(SILVA JUNIOR, 1995). A diminui¢éo
do pH acontece sempre que a lactose ¢
degradada. No estudo Weschenfelder et al.
(2011), foram encontrados valores de 3,59
a 3,79 no pH nos derivados de kefir com o
tempo de fermentacdo 168 horas. Em outro
estudo realizado por Weschenfelder et al.
(2018a) os valores de pH encontrados em
queijo de kefir foram de 4,8 ¢ 5,0 em 48
horas de fermentagdo. J4 no queijo de kefir
do presente estudo o pH manifestou valores
semelhantes, de 3,86 ¢ 3,57, na formulagdo
A e na formulagdo B, respectivamente.
Os resultados podem variar muito, pois a
composi¢do microbioldgica dos graos de kefir
sdo extremamente variaveis dependendo das
condi¢des de armazenamento, manipulagio,
matéria prima, tempo e técnicas utilizadas no
preparo (MICHELI et al., 1999).

As avaliagdes da composi¢do quimica
das duas formulagdes de queijo estdo
apresentadas na Tabela 1 e sinalizam que
ndo houve diferenca significativa entre as
formulagdes de queijo para os parametros
avaliados.

No presente estudo foram encontrados
os percentuais de lactose de 2,33% e 2,05%
nas formula¢des A e B de queijo de kefir,

respectivamente. No estudo de Weschenfelder
et al. (2011), os teores de lactose ficaram
entre 0,93% na formulagdo A e 1,59% na
formulacdo B (ambos fermentaram por
168 horas) em formulacdes de kefir. As
formulagdes também possuiam diferentes
concentracdes de leite e graos de kefir, sendo
aAl:10eaB1:15.

No estudo de Irigoyen et al. (2005), que
avaliou as caracteristicas microbiologicas,
fisico-quimicas e sensoriais de kefir sob
armazenamento de até 28 dias, o teor de
lactose apenas se alterou nas primeiras
24 horas de fermentagdo e apresentou
diminui¢@o de 20% a 25% do teor de lactose
presente no leite, apds este periodo os valores
permaneceram constantes.

Os queijos A e B apresentaram per-
centuais de cinzas de 1,16% e 2,23%, valores
semelhantes ao encontrado por Weschenfelder
et al. (2018a) em duas formulacgdes de queijo
de kefir, que foram de 0,59% e 1,32%. Estes
teores sdo os minerais como calcio, potassio,
magnésio, sodio e zinco oriundos do proprio
leite. Isto se torna positivo, considerando que
estes micronutrientes devem estar presentes
na alimentacdo diaria, favorecendo a saude da
populagdo, que costuma apresentar ingestoes
inadequadas de micronutrientes ao longo da
vida (CEMBRANEL et al.,2012; PINHEIRO
etal., 2018).

Tabela 1 — Valores médios e desvios padrao atribuidos aos parametros lactose, cinzas, umidade
e lipidios de queijo de kefir tradicional e com condimentos

Queijos de kefir Lactose (%)

Cinzas (%)

Umidade (%) Lipidios (%)

Queijo de kefir

:l: a
tradicional (A) 2,33 (+0,21)

Queijo de kefir com

:l: a
condimentos (B) 2,05 (+0,03)

1,16 (£0,14)*

2,23 (+0,93)*

76,27 (£0,47)* 11,66 (+1,52)°

76,58 (£0,17)* 10,0 (£1,0)*

2 Meédias seguidas por letras iguais na mesma coluna ndo diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey

a um nivel de confiancga de 95%.
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Os queijos de kefir A e B estudados
apresentaram percentuais de umidade
de 76,27% e 76,58%, respectivamente.
Semelhante ao queijo de kefir elaborado por
Weschenfelder et al. (2011) que encontraram
percentual de 79,39% e 79,41% em duas
formulacdes de leban (queijo).

O percentual de umidade esta
diretamente relacionado ao valor caldrico
dos queijos, quanto menor a umidade, maior €
o percentual de lipideos e proteinas do queijo.
Segundo a legislagdo vigente (BRASIL,
1996), o queijo com umidade superior a
55% é considerado um queijo de muita alta
umidade. Isso classifica o queijo de kefir (A
e B) como um alimento perecivel, reforcando
que apesar da atividade antimicrobiana
apresentada por diversos autores pela
fermentacao de kefir (WESCHENFELDER
et al., 2009; WESCHENFELDER et al.,
2018a; WESCHENFELDER et al., 2018b),
deve-se ter cuidado com a manipulagéo,
armazenamento e matérias prima utilizadas.

Os queijos de kefir A e B apresentaram
teores de lipidios de 11,66% e 10%, o que
correspondeu 49,13 % e 42,70% de gordura
no extrato seco (GES) respectivamente. Dessa
forma, o queijo A pode ser classificado pela
legislagdo vigente (BRASIL, 1996) como
gordo, por conter percentuais entre 45,0 ¢
59,9% de GES, enquanto o queijo B classifica-
se como semigordo (entre 25,0 e 44,9 % de
GES). Sperotto et al. (2017), ao avaliar o
percentual de lipidios em queijo de Kefir,
encontrou percentual de 18,16%.

Mesmo ndo sendo determinado em
laboratorio, analisando os dados apresentados
na Tabela 1 podemos estimar o teor de
proteina do queijo A em aproximadamente
8,58%, semelhante a formulagdo B, de 9,14%.
Valores proximos ao encontrado por Sperotto
etal.(2017), que analisaram as caracteristicas
fisico-quimicas de um queijo cremoso de
kefir, com 11,79% de proteina. As proteinas
encontradas no queijo de kefir sdo designadas

como proteinas de alto valor bioldgico, pois
sdo derivadas de matéria prima animal,
assim, possuem em sua composicao todos os
aminoacidos essenciais (PIRES et al., 2006).

Moreira (2019), ao definir as informagdes
necessarias para elaborar o rotulo de queijo
de kefir, encontrou percentual de proteina
de 12,81%, gorduras totais 7,8%, umidade
64,01%, cinzas 2,37%, corroborando com o
presente estudo.

Para determinar a qualidade de um
produto existem trés aspectos cruciais, sdo
eles fisico-quimicos (nutricionais), sensoriais
e microbiologicos. O aspecto sensorial ¢
o mais ligado a escolha do produto pelo
consumidor final (DUTCOSKY, 2013).

A anéalise sensorial contou com a
participagdo de 28 voluntarios, sendo 4 do
sexo masculino e 24 do sexo feminino. Estes
avaliaram os queijos de acordo com cor,
consisténcia, aparéncia e sabor, conforme
pode ser observado na Tabela 2.

O queijo temperado (B) obteve os
seguintes percentuais de aceitagdo, quando
calculado o indice de aceitabilidade: 83%
para o item cor, 85% para consisténcia, 84%
para a aparéncia e 81% para o sabor. O queijo
tradicional (A) obteve resultados semelhantes:
80% para cor, 80% para consisténcia, 81%
para aparéncia e 71% para sabor. O indice
de aceitabilidade (IA) nas formulagdes A e
B, em relagdo a cor, consisténcia, aparéncia
e sabor foi superior a 70%, ou seja, segundo
Ducosky (2013), os queijos (A e B) possuem
significante aceitagdo e teriam impacto
positivo se langados no mercado. Ja avaliagao
de inten¢do de compra, entre os 28 avaliadores,
15 comprariam o queijo com condimentos, 7
0 queijo tradicional, 4 comprariam ambas
as formulagdes e apenas 2 ndo comprariam
nenhum dos queijos apresentados.

Em um estudo realizado por
Weschenfelder et al. (2011) foram produzidas
3 formulagdes de antepasto a base de kefir
leban (queijo). A primeira continha salsa,
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cebola, alho nira, pimenta preta, sal e leban;
a segunda preparacao com tomate, pimentao,
agucar ¢ leban; ¢ a terceira era feita de hibisco,
acucar e leban. Na analise sensorial e intengao
de compra das formulagdes, a com maior
aceitacdo foi a primeira citada. Este resultado
pode ser justificado pelo uso de condimentos
que sdo tradicionalmente conhecidos e
estdo presentes nas preparagdes culinarias
dos brasileiros, e ainda pode ter mascarado
a tradicional acidez presente nos produtos
originados da fermentagdo de graos de kefir.
Resultados semelhantes ao presente estudo,
que teve maior percentual de aceitagdo e
intengdo de compra na formulag@o com adigdo
de condimentos (B) para todos os parametros
avaliados.

Em um estudo realizado em 2019
(PLETSCH et al., 2019), foi criado um
gelado comestivel utilizando kefir, polpa de
jabuticaba e morango para posterior analise
sensorial. Observou-se através da analise
sensorial que os quatro requisitos avaliados,
textura, odor, sabor e cor, apresentaram
boa aceitabilidade, superior a 80% durante
todo o periodo avaliado. Em outro estudo,
realizado por Santos ef al. (2012), foram
produzidos quatro tipos de queijo tipo Petit
Suisse, duas formulag¢des salgadas e duas
formulagdes doces. Foi realizada a analise
sensorial, avaliando aceitagdo geral e sabor.

A formulacdo salgada preparada com ervas
recebeu nota 7 nas duas andlises. J& Sperotto
et al. (2017), ao analisarem uma formulagdo
de queijo de kefir, obtiveram indice de
aceitabilidade superior a 88% nos requisitos
sabor, textura, aroma e aparéncia geral.
Produtos obtidos através da fermentacdo de
kefir possuem bom percentual de aceitacdo
(PLETSCH et al., 2019).

O kefir é um alimento funcional
que contém microrganismos probidticos;
(SALMINEN et al., 1998; SANTOS et al.,
2012), sendo assim ¢ possivel sugerir que os
queijos produzidos através de kefir podem
apresentar potencial probidtico. Ainda ¢
necessario a realizacdo de mais estudos para
afirmar a alegacg@o de propriedade funcional,
sendo uma alternativa a ser explorada no nicho
de mercado que esta em desenvolvimento no
Brasil e que ja movimenta cerca de milhdes
de délares ao ano nos Estados Unidos
(HEASMAN; MELLENTIN, 2001; VIEIRA
et al., 20006).

CONCLUSAO

Foi possivel desenvolver e avaliar a
qualidade de duas formulag¢des de queijo de
kefir, uma com e outra sem condimentos.
Ambas as formula¢des ndo apresentaram
diferenca significativa para os pardmetros

Tabela 2 — Valores médios e desvios padrio atribuidos as varidveis cor, consisténcia, aparéncia
e sabor de queijo de kefir tradicional e com condimentos

Queijos de kefir Cor

Consisténcia

Aparéncia Sabor

Queijo de kefir

+ a
tradicional (A) 7,21 (£1,45)

Queijo de kefir com

=+ a
condimentos (B) 7,54 (£1,4)

7,21 (£1,64)

7,64 (£0,99)*

7,32 (£1,36) 6,43 (£1,91)"

7,57 (1,23 7,32 (£1,81)

* Meédias seguidas por letras iguais na mesma coluna ndo diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey

a um nivel de confiancga de 95%.
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fisico-quimicos e sensoriais avaliados. O
estudo demonstrou que o queijo de kefir
obteve uma boa aceitagdo entre os 28
avaliadores, com indices de aceitabilidade
superiores a 70%.

Os resultados encontrados propdem
oportunidade para explorar cada vez mais os
derivados de kefir, que se apresentam como
produtos inovadores e diferenciados no
mercado, destacando o papel fundamental do
nutricionista no desenvolvimento de produtos
na industria de alimentos.
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