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Introducao Metodologia

As constantes transformacoes no mundo Impactam
diretamente a industria alimenticia. No decorrer dos anos visualiza-
se um aumento significativo no percentual de individuos alergicos e
Intolerantes a lactose. Segundo o Departamento de Comissao Producao dos
Cientifica de Alergia Alimentar da Associacao Brasileira de Alergia substratos
e Imunologia (ASBAI), estima-se que 2% a 3% dos adultos sao
acometidos por alguma condicao alergica. Além disso, a taxa de

- . , . . Fermentacao
adeptos a dieta vegetariana € elevada anualmente, dessa maneira Analise
. dade d 9 sensorial dos substratos
reconhece-se a necessidade de produtos que supram essas e leite de vaca
demandas.

O Kefir € um leite fermentado, com baixo pH, produzido
atraves dos graos de kefir, gue sdo microrganismos formadores de
colonias. Esse probiodtico oferece beneficios a saude de quem o
iIngere, contribuindo para o equilibrio da microbiota intestinal

(Batista, Jesus e Freitas, 2021). O Kefir € comumente fermentado Produgéo e analises

com leite de origem animal, todavia, no presente trabalho sera Contagem

utilizado leite de: coco, aveia, banana, castanha do para e semente padrdo de dos substratos Teste de pH
de girassol para a fermentagao. bactérias vegetais e |leite de

ODbjetivos vaca

O objetivo do seguinte trabalho € elaborar bebidas vegetais
fermentadas tipo kefir e kefir de leite, a partir do estudo de
amostras, para gue ele atinja o interesse comercial e considerando
suas alteracOes pré/probidticas. Atraves de analises das
propriedades fisico-quimicas e sensoriais do produto, comparando Teste de
com o iogurte ja produzido com leite de vaca e estudando a sua densidade
viabilidade economica.

£ : Teste de
Justificativa o
viscosidade
Sendo um produto ja procurado desde de sua estreia no
mercado capitalista, o Iogurte tem sido uma alternativa para
sobremesa ou, pelas marcas mais saudaveis, um suplemento ate

recomendado. Com o aumento da procura de artigos alimenticios Resultados

menos industrializados e sem origem animal, as receitas naturais e

Teste de
acidez

produtos veganos vém ganhando importancia no dia a dia da Tabela 1. Resultado da contagem padréo realizada na analise microbioligica Tabela 2. Resultado teste sensorial discriminativo de ordenag&o
populagao. Amostra Diluico (10%) | Diluicdo (10%) | Diluicgo (10%) Caracteristica Fermentadode | Fermentadode | Fermentado de
- P A - COCO leite de vaca leite de vaca
Bel?ldas pl’ObIOtIC&S tem ganh.ado alta recentemente, a.SSIm Extrato de Coco fermentado | Incontavel 1200 UFC/ml | Incontavel CASeIro comercializado
como o kefir, uma cultura de bacterias que demonstra-se viavel Leite de Vaca fermentado 450 UFC/ml | 425 UFC/ml | 450 UFC/ml Sabor 20 13 12
para dietas e reeducacao alimentar, jJa que proporciona uma opgao Gréos de kefir utilizados para | Incontéve 1100 UFC/gl | 2400 UFC/g Textura 11 15 17
com menos aglcares, mas com prebidticos benéficos a saude. a termentacao do extrato de - " - "
eiro
Trad|C|onaImente, 0S graos do Kefir sao mergulhados em leites Graos de kefir utilizados para | Incontavel Incontavel Incontavel Aparéncia 14 11 15
animais para gerar o iogurte, porem esse processo nao abrange E;""E"ta‘?aﬂ do leite de A - 3 19
. . . e . cCldeZ
todos interesses dos consumidores, seja por religiao, seja por Tl
Fonte: Autoria propria (2022) Docura 15 14 13

veganismo ou outra especie de regime alimentar.

Fonte: Autoria propria (2022)

Conclusao

A partir das analises feitas e dos resultados apresentados das bebidas fermentadas de substratos vegetais, pode-se concluir que o fermentado vegetal tipo kefir que apresentou
resultados semelhantes as bebidas ja comercializadas e as tradicionais, como o leite de vaca nas analises fisico-quimicas e resultados até superiores nas analises microbiologicas. Dessa
maneira, expde-se a necessidade de investimento no setor alimenticio com foco em dietas restritivas e constata-se um produto viavel com possiveis propriedades probiodticas,adaptavel para
todo tipo de alimentacao.
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