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Resumo:

Na agropecuaria mundial, a caprinocultura é a segunda atividade que mais cresce, 0
Brasil ainda representa uma pequena porcentagem dessa producdo, além disso,
agui o leite ainda é majoritariamente comercializado como fluido e existe a demanda
por produtos derivados como leites fermentados. O objetivo deste trabalho foi o de
desenvolver um leite fermentado utilizando-se a polpa de beterraba (Beta vulgaris
L.), no qual os gréos de kefir foram fermentados em leite de cabra, utilizando-se os
seguintes tratamentos: kefir contendo 0%, 5% e 10% de adicdo de polpa de
beterraba em pd. O experimento foi em esquema fatorial 3x4, sendo trés
tratamentos e quatro tempos de avaliacdo (0,7,14,21 dias). Foram avaliados os
parametros: pH, acidez, potencial antioxidante, contagens microbiolégicas, textura,
cor instrumental e analise sensorial. O tratamento contendo a adicdo de 5% de polpa
de beterraba propiciou maiores contagens microbiolégicas; as amostras contendo
beterraba estavam mais escuras, tendendo para o espectro vermelho e amarelo e
obtiveram o0s menores valores para resiliéncia. A adicdo de polpa de beterraba
influenciou negativamente a aceitacédo do produto.

Introducao

Segundo dados publicados pela Food and Agriculture Organization, das
Nac¢bes Unidas, em 2014, no cendrio agropecuario mundial, o rebanho de caprinos
era da ordem de 1,06 bilhdo de cabecas. No ambito nacional, o Brasil possui 8,85
milhdes de cabecas (FAO, 2016). A demanda por produtos, ditos como derivados do
leite de cabra segue crescente no mercado ao longo dos anos, devido a
preocupacdes causadas pela alergia ao leite bovino, ja que o leite caprino tem uma
reduzida ou inexistente quantidade de a-s1 caseina (MENDES et al, 2009).

Dentre os produtos lacteos fermentados mais populares, destacam-se o kefir,
que além de serem fonte de proteinas e vitaminas, modulam de forma benéfica a
microbiota intestinal por meio de doses repetidas (CANO-SANCHO et al., 2015). O
kefir & composto por leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces
marxianus) e leveduras ndo fermentadoras deste carboidrato (Saccharomyces
omnisporus, Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus). A inclusdo da
beterraba em alimentos se deve devido aos seus compostos bioativos, tais como as
betalaina: betaxantina e a betacianina. O objetivo desta pesquisa foi desenvolver um
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produto fermentado com leite de cabra utilizando kefir e polpa de beterraba em po6
avaliando-se suas caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais.

Material e métodos

O experimento foi conduzido no Centro Mesorregional de Exceléncia em
Tecnologia do Leite (CMETL), localizado na Fazenda Experimental de Iguatemi —
FEI/UEM. O leite de cabra UHT Caprilat® e a beterraba em po6 ‘Terra viva' foram
adquiridos em comércio local. Foram adicionadas culturas probiéticas pela adicdo de
graos de kefir (proporgcéo de 3% m/v). A fermentacdo se deu a 25°C/48hs, os graos
foram filtrados, sendo o produto mantido sob refrigeracdo a 4°C por 24 horas e
posteriormente procedeu-se a quebra da massa. Os tratamentos definidos foram:
kefir adicionado de 0%, 5% e 10% de polpa de beterraba em sua composicao.

Amostras dos leites fermentados foram mensuradas por meio dos valores de
pH, utilizando-se pHmetro digital e a acidez titulavel (graus Dornic) de acordo com o
Instituto Adolfo Lutz (1985). A andlise de cor instrumental, determinada em
equipamento Minolta Chroma Meter (CR-400). A avaliacdo de capacidade da
atividade antioxidante foi determinada pelo método ABTS 2,20-azino-bis (acido 3-
ethylbenzthiazoline-6-sulfénico). As amostras foram avaliadas microbiologicamente
por meio da contagem total de aerobios mesdfilos, fungos filamentosos, leveduras e
de bactérias acido laticas (APHA, 1992). Para textura, utilizou-se o equipamento
Brookfield CT3, sendo analisados gomosidade, mastigabilidade, coesividade e
resiliéncia. Para todas as variaveis, as analises foram realizadas nos tempos 0, 7, 14
e 21 dias de armazenamento, exceto para ABTS, realizada nos tempos 0 e 21 dias.

Para a analise sensorial, participaram da pesquisa 102 provadores nao
treinados, estes avaliaram as amostras por meio da escala hedonica (1 a 9 pontos,
onde 1 = ‘desgostei muitissimo’ e 9 = ‘gostei muitissimo’ Para intengdo de compra,
utilizou-se a escala onde 1 = ‘certamente ndo compraria’ e 5 = ‘certamente
compraria’. A analise dos resultados foi realizada pela Andlise de Variancia, seguida
de um teste de Tukey a 5% de probabilidade (Sisvar 5.6).

Resultados e Discusséo

Para cor instrumental, houve diferenca significativa com relagdo a
luminosidade (L), pois as amostras pertencentes ao tratamento controlem possuiam
cor mais clara, devido aos maiores valores de L observados, e aquelas contendo
incluséo de polpa de beterraba estavam mais escuras e tenderam para 0s espectros
vermelho e amarelo.
Tabela 1 —Variaveis fisicas do leite de cabra fermentado

£3

TRAT AL pH L a b*

1 1,67° 3,81° 85,472 6,81° 8,53"
2 1,74% 4,002 37,06° 22,042 22,042
3 1,732 3,01° 42 51° 21,85% 22,442
P Trat 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001
P Tempo 0,001 0,001 0,085
P Trat x 0,005 0.023 0,001
tempo
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Tratamentos (Trat): niveis de adicdo de beterraba 0% (1), 5% (2), 10% (3) Ii/léﬁiés seguidas com letras iguais mesma coluna
ndo diferem estatisticamente entre si em um nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey (p<0,05). pH= R’= 0,93 efeito
linear; Al= &cido latico R? 0,97efeito quadratico; L= preto-branco, a’ verde-vermelho b*= azul-amarelo.

Tabela 2: Interacdo Tratamento x Tempo para as variaveis fisicas do kefir

AL pH b*

1 2 3 1 2 3 1 2 3
TEMPO
0 1,21 1,31 1,298  3,97° 4,080 4,02° 891" 2224% 2270?
7 1,373 1,41® 1,32° 391° 4,04* 3,98 6,63° 2254% 23,122
14 1,85° 1,96° 1,95 3,81° 4,02*° 3,86° 9,33° 2195 22212
21 225" 229%® 235% 356° 387%° 3,78 923" 2145% 21,732

Tratamentos: niveis de adigdo de beterraba 0% (1), 5% (2), 10% (3) Médias seguidas com letras iguais mesma linha néo
diferem estatisticamente entre si a 5% de significancia pelo teste de Tukey (p<0,05). Al= &cido latico, b*= azul-amarelo

Com relacdo as contagens microbioldgicas, o tratamento mais efetivo foi o
que continha 5% de polpa de beterraba, propiciando maior crescimento microbiano,
contatando-se seu efeito prebiotico.

Tabela 3 — Valores médios das contagens microbioldgicas (logio) e de textura do
kefir

TRAT AE BL BAL RES
1 6,48" 6,36° 6,51° 0,712

2 6,74% 6,76% 6,67% 0,26°

3 3,63° 6,49" 5,57% 0,47°

P Trat 0,001 0,001 0,003 0,001
P Tempo 0,001 0,001 0,001 ns

P Trat x tempo 0,020 0,001 0,011 0,0187

Tratamentos (Trat): niveis de adicdo de beterraba 0% (1), 5% (2), 10% (3) Médias seguidas com letras iguais mesma coluna
nao diferem estatisticamente entre si a 5% de significancia pelo teste de Tukey (p<0,05). AE= aeréhios meséfilos R? 0,88 efeito
linear, BL= bolores e leveduras R® 0,91 efeito quadratico, BAL= bactérias &acido laticas R? 0,91 efeito quadratico, RES=
resiliéncia. ns= néo significativo

Tabela 4 — Interacdo Tratamento x Tempo para as contagens microbioldgicas (logio)
e de textura

AE BAL BL RES
1 2 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
Dias
0 6,75 575 545 593 548 593 551 537 547 062 0,31 047
a b c a b a ab b ab ab b ab

7 6,17 5,27 6,18 6,70 6,66 6,60 6,67 657 6,68 081 0,12 0,57
a a a a a a a a a a b

14 6,41 6,48 651 6,70 6,60 6,74 6,66 652 6,77 0,71 0,20 0,42
a a a a a b a a b

21 6,60 8,48 692 6,70 7,95 Z'OZ 6,59° 8,59 b7,04 0,66 0,41 b0,44
a a

a

Tratamentos: niveis de adigdo de beterraba 0% (1), 5% (2), 10% (3) Médias seguidas com letras iguais mesma linha ndo
diferem estatisticamente entre si a 5% de significancia pelo teste de Tukey (p<0,05). AE= aerdbios mesdfilos, BL= bolores e
leveduras, BAL= bactérias acido laticas, RES= Resiliéncia (%).
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Sobre os parametros de textura, houve diferenca significativa entre o0s
tratamentos somente para a variavel resiliéncia (P=0,001) sendo obtido os maiores
valores médios para o tratamento controle. Para os valores de ABTS houve
diferenca apenas entre os tratamentos (P= 0,001) sendo observados os valores
médios de 0,616, 0,004, 0,0703 e 0,621, 0,005, 0,129 ETuM para os tempos 0 e 21
dias e tratamentos controle, 5 e 10%, respectivamente. Para analise sensorial,
houve diferenca significativa para todos os atributos avaliados, sendo constatados
maiores escores e maior intencdo de compra para o tratamento controle.

Tabela 5 — Valores médios para os atributos sensoriais do kefir com beterraba

Atributos 1 2 3
Cor 7,412 5,48" 5,37°
Aroma 6,232 5,43" 5,26"
Sabor 6,512 4,84° 4,09°
Textura 7,012 5,27° 4,69°
Imp. Global 6,572 5,00° 4,46°
Int. de Compra 3,552 2,40° 2,11°

Tratamentos: niveis de adicdo de beterraba 0% (1), 5% (2), 10% (3). Médias seguidas com letras iguais na mesma linha ndo
diferem estatisticamente entre si a 5% de significancia pelo teste de Tukey (p<0,05).

Conclusbes

A adicdo de 5% de polpa de beterraba propiciou maiores contagens
microbiolégicas, entretanto o produto apresentou baixos indices de aceitacédo e de
intencdo de compra.
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