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RESUMO - A producéo de bebidas funcionais vem crescendo no cenario mundial, devido a uma maior
busca por qualidade de vida, por parte da populagcdo como um todo. No Brasil, o kefir de d4gua vem
sendo divulgado a pouco tempo e sua fabricagao e consumo ocorrem de forma exclusivamente artesanal,
sendo 0 mesmo obtida pela fermentacdo dos graos de kefir em &gua adicionada de agucar mascavo. A
yacon, apesar do seu potencial nutritivo, é produzida em pequena escala e tem pouca aceitacdo por parte
dos consumidores. Com objetivo de desenvolver uma bebida fermentada, elaborou-se um produto a base
de kefir de &gua com polpa de yacon e suco de laranja, o qual foi avaliado com relacdo a sua
aceitabilidade e intencdo de compra. Das pessoas que provaram a bebida, 62 % gostaram
muito/muitissimo do produto e 57 % certamente comprariam 0 mesmo.

ABSTRACT - The production of functional beverages has been growing on the world stage due to a
greater search for quality of life by the population as a whole. In Brazil, the kefir of water has been
released in a short time and its manufacture and consumption occur in an exclusively artisan way, being
the same obtained by the fermentation of kefir grains in water added with brown sugar. Yacon, despite
its nutritional potential, is produced on a small scale and has little consumer acceptance. In order to
develop a fermented beverage, a water-based kefir product was prepared with yacon pulp and orange
juice, which was evaluated for its acceptability and purchase intention. Of the people who tasted the
drink, 62% liked the product a lot / a lot. Of these, 57% would surely buy the same.

PALAVRAS-CHAVE: kefir, yacon, aceitabilidade.

KEYWORDS: kefir, yacon, acceptability.

1. INTRODUCAO
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A produgdo de bebidas funcionais no cenario mundial vem crescendo nos ultimos tempos em
virtude, possivelmente, da busca por parte dos consumidores por melhor qualidade de vida. Alimentos
funcionais sdo alimentos ou ingredientes que, além das fun¢des nutricionais basicas, qguando consumidos
como parte da dieta usual, produzem efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos benéficos a saude (Salgado,
2017).

No Brasil, a bebida kefir, vem sendo divulgada ha pouco tempo e sua fabricacdo e consumo sdo
exclusivamente artesanais, sendo a mesma obtida pela fermentacdo dos “graos de kefir” em agua
adicionada de aglUcar mascavo. Os grdos de kefir consistem em diferentes espécies de leveduras,
bactérias &cido-lacticas e bactérias &cido acéticas em uma matriz chamada kefirano. Os micro-
organismos presentes nos graos de kefir vivem simbioticamente, no entanto, a composicao da populacao
pode ser diferente, tendo dependéncia de origem do grdo, métodos e substratos utilizados para manté-
los (Grgnnevik, Falstad e Narvhus, 2011).

O yacon (Smallanthus sonchifolia Poep. Endl.) é uma espécie da familia Asteraceae, originaria
daregido dos Andes, e seus rizéforos e tubérculos contém grandes quantidades de fruto-oligossacarideos
do tipo inulina, fibras e minerais, 0 que o torna benéfico para a alimentacdo humana (Martins et al.,
2011).

Com objetivo de desenvolver uma bebida funcional fermentada, elaborou-se um produto a base
de kefir de &gua com polpa de yacon, saborizada com suco de laranja e avaliou-se a aceitabilidade e a
intengdo de compra.

2. MATERIAL E METODOS

Para a elaboracéo do kefir de 4gua, partiu-se de agua adicionada de a¢tcar mascavo, fermentada
por gréos de kefir, os quais foram obtidos por doag6es de pessoas da comunidade local (Figura 1).

Figura 1 — Fluxograma de producéo do kefir de agua.

Agua fervida e resfriada
Acucar maJs/cavo (8 %)
Gréos de kefir (15 %)

Fermentagéol/(ZS °C/24 h)

Filtragem

Fonte: Autores (2018).

Para se chegar a formulacéo final da bebida, foram realizados testes, em especial no que se
refere a proporcéao de suco de laranja. Optou-se pela formulagdo que mais agradou sensorialmente 0s
envolvidos no projeto, a qual esta descrita na figura 2.

A partir de batatas yacon produzidas no Setor de Olericultura do IFFAR Campus Julio de
Castilhos, produziu-se uma polpa por cozimento das mesmas, com acréscimo de 10 % de acuUcar cristal
(Figura 2).
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Fonte: Autores (2018).

Apbs a conclusdo deste processo, somaram-se ao kefir de agua, suco de laranja integral, polpa
de yacon, aglcar mascavo e cravo-da-india, 0s quais compuseram a segunda fermentacéo, a qual deu
origem a bebida funcional.

Figura 3 — Fluxograma de producéo da bebida funcional.

Lavagem e sanitizacao das laranjas
Extracdo do suco
Adicéo do suco ao tefir de agua (50 %)
Adicdo da polpa de yaion aos liquidos (25 %)
Acucar mastavo (10 %)
Cravo-da-india (saborizag&o)
Envase
\A
Fermentacgéo (25 °C/24 h)

Refrigeracdo

Fonte: Autores (2018).

A bebida final apresentou-se carbonatada e refrescante.

Para avaliar sensorialmente a bebida desenvolvida, a mesma foi ofertada a 32 avaliadores néo
treinados, de ambos os sexos, alunos e servidores do IFFAR Campus Jalio de Castilhos. Os avaliadores
responderam as questdes ilustradas na Figura 4. No momento da avaliagdo, fazia-se previamente uma
breve explanacdo acerca da bebida que estava sendo ofertada, inclusive sobre os possiveis beneficios a
salde da mesma. Para verificar a aceitabilidade do produto, foi utilizada uma escala de 1 (desgostei
muitissimo) a 9 (gostei muitissimo). Com relacéo a intencéo de compra, a escala utilizada foi de 1
(certamente ndo compraria o produto) a 5 (certamente compraria o produto).
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Figura 4. Ficha utilizada na analise sensorial da bebida funcional.

Vocé esta recebendo uma amostra de BEBIDA FERMENTADA FUNCIONAL.
Indiguc na escala abaixo o quanto vocé gostou ou desgostou da amostra.
S gostei muitissimo (adorei)

&8 gostel muito

7 gostei moderadamente

6 gostei ligeiramente

5 nem gostei/ nem desgostei

4 desgostei ligeiramente

3 desgostei moderadamente

2 desgostei muito

1 desgostei muitissimo (detestei)

Assinale abaixo sua inten¢3o de compra:
5 certamente compraria o produto

4 possivelmente compraria o produto

3 talvez comprasse/ talvez ndo comprasse
2 possivelmente ndo compraria o produto
1 certamente ndo compraria o produto

Fonte: Autores (2018).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na avaliagdo sensorial da bebida funcional podem ser observados nas
Figuras 5 e 6. Com relacéo a aceitabilidade do produto, 62 % dos avaliadores gostaram muito/muitissimo
da bebida (Figura 5).

Figura 5. Aceitabilidade da bebida funcional.

® Gostei muitissimo

® Gostei muito

m Gostei moderadamente
m Gostei ligeiramente

Desgostei moderadamente

Desgostei extremamente

Fonte: Autores (2018).

Das pessoas gque avaliaram a bebida, 57 % comprariam o produto, como podemos observar na
Figura 6, valor este proporcional a aceitabilidade observada no teste anterior.
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Figura 6 — Intencdo de compra da bebida funcional.

= Certamente compraria 0
produto

= Possivelmente compraria o
produto

Possivelmente ndo compraria
0 produto

Certamente ndo compraria o
produto

Fonte: Autores (2018).

As respostas individuais do homem, no gostar ou ndo de um alimento, e os fatores que
influenciam essa preferéncia sdo extremamente variados. Os habitos alimentares sdo também vistos
como respostas do comportamento cultural existente, porém esses aos poucos podem ser mudados
(RORATO et al., 2006). A maioria das pessoas desconhece o kefir de 4gua, bem como os possiveis
beneficios da inclusdo deste alimento probidtico na dieta (Carneiro, 2010).

3. CONCLUSOES

Do total de pessoas que avaliaram a bebida funcional produzida a partir do kefir de agua,
acrescido de polpa de yacon e suco de laranja, 62 % gostaram muito/muitissimo do produto e 57 %
certamente comprariam o mesmo. Apesar da busca por parte do consumidor atual por produtos mais
saudaveis e/ou funcionais estar em elevacao, o kefir e seus derivados ainda sdo desconhecidos por boa
parte destas pessoas, havendo necessidade de maior divulgacéo dos seus beneficios.
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