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RESUMO

MOREIRA, Thais A. Adequacao da rotulagem de queijos de kefir. 2019. Trabalho de
Concluséo de Curso (Bacharelado em Engenharia de Alimentos), Universidade
Tecnologico Federal do Parana. Campo Mouréo, 2019.

Queijo é o produto fresco ou maturado que se obtém por separacédo parcial do soro do
leite, ou de soros lacteos, coagulados pela acdo fisica do coalho, de enzimas
especificas, de bactérias especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados,
todos de qualidade apta para uso alimentar. Kefir € um leite fermentado, ligeiramente
efervescente e espumoso, originado da acédo da microbiota natural presente nos graos
de kefir, pode ser considerado um produto probidtico, com microrganismos Vvivos
capazes de melhorar a saude do individuo que o consome. Este estudo buscou definir
todas as informacdes que por legislacdo, sdo obrigatdrias na rotulagem, por meio de
analises centesimais, de pH, microbiolégicas e de perfil de textura do produto. Foram
encontrados valores de 64% de umidade, 2,37% de cinzas, 12,81% de proteinas, 7,8%
de lipideos, 13% de carboidratos, e 337,43 mg/100g de queijo de sodio. Os valores
médios de pH foram de 6,41 a 4,17 ao longo de 16 dias de pesquisa. Para a
determinacdo da vida de prateleira, foram feitas analises microbiolégicas e perfil de
textura do produto, evidenciando que no oitavo dia apos sua producdo, seus atributos
de textura comecaram a mostrar diferenca significativa, concluindo 8 dias para seu

prazo de validade.

Palavras-chave: Queijo, kefir, rotulagem, analise centesimal, perfil de textura.



ABSTRACT

MOREIRA, Thais A. Adequate labeling of kefir cheeses. 2019. Trabalho de
Concluséo de Curso (Bacharelado em Engenharia de Alimentos), Universidade

Tecnolégico Federal do Parana. Campo Mouréo, 2019.

Cheese is the fresh or mature product obtained by partial separation of whey or dairy
whey, coagulated by the physical action of rennet, specific enzymes, specific bacterias,
and organic acids, isolated or combined, all of suitable quality for food use. Kefir is a
fermented milk, slightly effervescent and frothy, originating from the action of the natural
microbiota present in kefir grains, can be considered a probiotic product, with living
microorganisms capable of improving the health af the individual that consumes it. This
study sought to define all the information tht by legislation, are mandatory in the labeling,
through centesimal analyzes, pH, microbiological, and texture profile of the product.
Values of 64% humidity, 2,37% embers, 12,81% protein, 7,8% lipid, 13% carbohydrate,
and 337,43 mg/100g cheese sodium were found. The mean pH values were 6,41 to
4,17 over 16 days of research. To determine shelf life, microbiological analyzes and
texture profile of the product are made, evidencing that on the eighth day after its
production, its texture attributes began to show significant difference, concluding 8 days

for its shelf life.

Key words: Cheese, kefir, labeling, centesimal analysis, texture profile.
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1. INTRODUCAO

A promocéo de préticas alimentares e estilos de vida saudaveis faz parte do
conjunto de indicacdes do Ministério da Saude para cumprir a responsabilidade de
promover e proteger a saude da populagdo. Facilitar a escolha de alimentos saudaveis
a partir das informagfes contidas nos rotulos de alimentos foi uma das estratégias
desenhadas pela Politica Nacional de Alimentacdo para a reducdo dos indices de
sobrepeso, obesidade e doencas cronicodegenerativas associadas aos habitos
alimentares da populacao.

Segundo Monteiro, Coutinho e Recine (2005), a rotulagem nutricional é
essencial para permitir aos consumidores escolhas alimentares mais saudaveis. No
Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) elaborou, nos anos de 2000
e 2001, a legislagdo que determina as informag¢des nutricionais obrigatorias a serem
veiculadas nos rotulos de alimentos. Essa legislacdo, juntamente com leis anteriores
gue estabeleciam padrbes de qualidade, serve como baliza para as atividades de
educacdo para o consumo saudavel. O Brasil se destaca em termos da obrigatoriedade
das informacfes nutricionais. No mundo, somente o0s outros paises do Mercosul
(Argentina, Bolivia, Chile, Paraguai e Uruguai), o Canada, os Estados Unidos, a
Australia, Israel e a Malasia apresentam legislacdo semelhante.

As tendéncias do consumo de alimentos que provocam “saudabilidade e bem-
estar” originam-se em fatores tais como o envelhecimento das populacbes, as
descobertas cientificas que vinculam determinadas dietas as doencas, bem como a
renda e a vida nas grandes cidades, influenciando a busca de um estilo de vida mais
saudavel. Sao diversos 0os segmentos de consumo que estdo surgindo a partir dessas
tendéncias, entre os quais € possivel destacar a procura de alimentos funcionais, 0s
produtos para dietas e controle do peso, e 0 crescimento de uma nova geracdo de
produtos naturais que estdo se sobrepondo ao segmento de produtos organicos. Aliado
a maior preocupacdo dos consumidores com a nutricdo, o consumo de produtos
funcionais tem formado diferentes nichos de mercado, como, por exemplo, os de
produtos benéficos ao desempenho fisico e mental, para a saude cardiovascular, satude
gastrointestinal, para melhorar o estado de animo (energéticos) e para relaxar, entre
outros (BRASIL FOOD TRENDS 2020, 2010).



O queijo é um concentrado lacteo constituido de proteinas, lipidios,
carboidratos, sais minerais, célcio, fosforo e vitaminas, entre elas A e B. E um dos
alimentos mais nutritivos que se conhece. A classificagdo dos queijos baseia-se em
caracteristicas decorrentes do tipo de leite utilizado, do tipo de coagulacdo, da
consisténcia da pasta, do teor de gordura, do tipo de casca, do tempo de cura, etc
(PERRY, 2003).

O kefir € um leite fermentado de sabor &acido suave, efervescente e de baixo
teor alcodlico, resultante da fermentacéo do leite com gréos de kefir ou de uma cultura
anterior preparada dos graos (“cultura mae”) (GARROTE et al., 1998). Comparado ao
iogurte, o kefir além de possuir uma escala maior e mais diversificada de micro-
organismos viaveis em sua cultura inicial, também apresenta um nivel de atividade da
3-galactosidase 60% mais elevado, contribuindo para um aumento significativo da
digestédo da lactose do leite (HERTZLER & CLANCY, 2003). Também, difere do iogurte
tradicional por ser menos viscoso e por conter, além de acido lactico, etanol e gas
carbbénico. O &acido latico produzido combina-se com os minerais calcio e ferro,
facilitando a absorcédo destes elementos e também aumentando a digestibilidade das
proteinas, principalmente nos casos em que a secrecdo de acido cloridrico esta
dificultada (GARCIA et al., 1984).

E possivel produzir queijos a partir da bebida fermentada kefir, e da mesma
forma que a bebida, o queijo de kefir € produzido artesanalmente, e com o intuito de
adequar este produto para ser comercializado, foi proposto neste trabalho determinar

os dizeres de rotulagem obrigatérios deste produto.



2. OBJETIVOS GERAIS E ESPECIFICOS
2.1. Objetivo geral
O objetivo geral do presente trabalho foi a adequacéo da rotulagem de queijos
de kefir.
2.2. Objetivos especificos
Determinar a vida de prateleira do produto por meio de analises
microbioldgicas, andlise de pH, e analise do perfil de textura.
Determinar quantitativamente carboidratos, proteinas, umidade, cinzas,
gorduras totais, gorduras saturadas, insaturadas, e soOdio, para elaboracdo das
informacgdes obrigatoérias da tabela nutricional do produto.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1. Queijo
Pela legislacao brasileira, entende-se por queijo o produto fresco ou maturado
gue se obtém por separacdo parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral,
parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela a¢éo fisica do
coalho, de enzimas especificas, de bactérias especificas, de acidos organicos, isolados
ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregacgao de
substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente

indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes (BRASIL, 1996).

3.2. Tipos de queijo e producao no Brasil

Embora o processo basico de fabricacdo de queijos seja comum a quase todos,
variacdes na origem do leite, nas técnicas de processamento e no tempo de maturacao
criam a imensa variedade conhecida, que corresponde a cerca de 1.000 tipos, sendo
gue sO na Franca fabricam-se 400 deles. No Brasil, a producdo vem crescendo, mas
ainda é pequeno quando comparado ao da Argentina ou de paises europeus. O estado
de Minas Gerais € 0 maior produtor brasileiro de queijos, e responde pela metade do
consumo nacional, e a maior parte dessa producédo é feita em pequenas e meédias
gueijarias (PERRY, 2003).

3.3.  Kefir

Kefir € um leite fermentado, ligeiramente efervescente e espumoso, de facil
preparo e economicamente acessivel, originado da acdo da microbiota natural presente
nos graos ou grumos de kefir (WITTHUHN et al., 2004; MARCHIORI, 2007). Os graos
sdo descritos como uma associacao simbidtica de leveduras, bactérias acido- laticas e
bactérias acido- acéticas, envoltas por uma matriz de polissacarideos referidos como
kefiran (RIVIERE e KOOIMAN, 1967; PINTADO et al., 1996; HERTZLER e CLANCY,
2003). A composicao microbiana dos gréaos de kefir varia conforme a regido de origem,
o tempo de utilizacdo, o substrato utilizado para proliferacdo dos graos e as técnicas
usadas em sua manipulacdo (WSZOLEK et al., 2001; WITTHUHN et al., 2004). E

tradicionalmente produzido a partir do leite de vaca, ovelha, cabra ou bufala. Além
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destes, o “leite” de soja também pode ser utilizado para a produgdo do kefir
(FARNWORTH, 2005). Outra op¢do é a utilizacdo de agua e acucar mascavo,
conhecida como kefir de &gua, consumida, principalmente, no México (ULLOA et al.,
1994).

A historia da origem do Kefir é bastante remota e imprecisa, onde ndo se sabe
ao certo a exata data de sua introducdo como alimento e a descoberta de suas
propriedades. E originario do Céucaso e foi introduzido no resto do mundo no inicio do
século XX (MACHADO, 2012). Nas ultimas décadas, o kefir tornou-se popular em varios
paises da Europa Central e de |4 para outros continentes. Enquanto em algumas partes
do mundo ainda hoje € um produto desconhecido, na Russia, Canada, Alemanha,
Suécia, Roménia e outros, este produto é produzido comercialmente e consumido em
guantidades apreciaveis (WESCHENFELDER et al., 2009).

No Brasil, a bebida kefir vem sendo divulgada ha pouco tempo e sua fabricacéo
e seu consumo sao exclusivamente artesanais, e apesar de resultar na formagéo de um
produto que possui valor nutricional e terapéutico, o método tradicional de obtencéo do
kefir por culturas sucessivas com reinoculacdo dos grdos gera produtos nao
padronizados. A composicdo da microbiota do kefir pode variar de uma producéo para
outra, que pode ocasionar em uma perda da cultura de leveduras e de até 21 bactérias
durante a sequéncia de transferéncias dessas culturas e também varia de fonte para
fonte destas. Assim, é dificl ou mesmo impossivel a manutencdo do padrdo de
gualidade (CARNEIRO, 2010).

3.4. Vidade Prateleira

A vida de prateleira de um alimento € definida como o tempo em que o produto,
conservado em determinadas condi¢cdes de temperatura, apresenta alteracdes que sao,
até certo ponto, consideradas aceitaveis pelo fabricante, pelo consumidor e pela
legislacéo alimentar vigente (VITALI, 2004).

Do ponto de vista de vida de prateleira, a qualidade dos alimentos € definida por
parametros fisioldgicos, valores nutricionais e atributos sensoriais como cor, sabor e
textura ou consisténcia. A diminuicdo da qualidade e a reducdo de vida-de-prateleira
podem ser consequéncia do efeito de uma ou mais destas propriedades (PFEIFFER,
1999).



No desenvolvimento de novos produtos um ponto chave € a determinacéo da
vida de prateleira, sendo que esta pode ser definida como o tempo decorrido entre a
producdo e a embalagem do produto até o ponto que este se torna inaceitavel ao
consumo (ELLIS, 1996).

3.5. Rotulagem

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria regulamenta a rotulagem nutricional
de produtos alimenticios, por meio das Resolucdes de Diretoria Colegiada (RDC) n°259,
de 20 de setembro de 2002 e a RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003. A RDC n°
259 define as informacgBes obrigatérias para a rotulagem de alimentos como sendo: a
denominacédo de venda do alimento; a lista de ingredientes; os conteudos liquidos; a
identificacdo da origem; o nome ou razao social e endereco do importador, no caso de
alimentos importados; a identificacdo do lote; o prazo de validade e as instru¢des sobre
0 preparo e uso do alimento, quando necessario (BRASIL, 2002).

Considerando que a rotulagem nutricional facilita ao consumidor conhecer as
propriedades nutricionais dos alimentos, a RDC n°360, de 23 de dezembro de 2003, na
rotulagem nutricional devem ser declarados os seguintes nutrientes: valor energeético,
carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e soédio,
gue devem ser determinados conforme estabelecido em legislacdo (BRASIL, 2003). O
Caodigo de Defesa do Consumidor lei n° 8.078, de 11 de setembro de 1990, assegura
gque é direito do consumidor, a informacdo adequada e clara sobre os diferentes
produtos e servicos, com especificacdo correta de quantidade, caracteristicas,
composicao, qualidade e preco, bem como sobre os riscos que apresentem (BRASIL,
1990).

3.5.1. Analises de Composi¢cbes Centesimais
A obtencéo de dados referentes a composicdo de alimentos brasileiros tem sido
estimulada com o objetivo de reunir informacdes atualizadas, confiaveis e adequadas a
realidade nacional. Dados sobre composicdo de alimentos sdo importantes para
inimeras atividades: avaliar o suprimento e o consumo alimentar de um pais, verificar a

adequacdo nutricional da dieta de individuos e de populagbes, avaliar o estado
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nutricional, para desenvolver pesquisas sobre as relacoes entre dieta e doenca, em
planejamento agropecuario, na industria de alimentos, além de outras (HOLDEN, 1997).

As anadlises objetivam definir os componentes especificos presentes nos
alimentos, determinando-se assim a composi¢ao centesimal dos mesmos, sendo que
sua realizacdo é de suma importancia para caracterizacdo de alimentos in natura e o

desenvolvimento de novos produtos (CECCHI, 2003).

3.5.2. Analises microbiolégicas

A microbiota dos queijos pode ser dividida em dois grupos: bactérias lacticas
iniciadoras (BLI) e microrganismos secundarios. As primeiras sdo responséaveis pela
transformacdo de lactose em acido lactico durante a preparacdo do queijo; suas
enzimas também contribuem na maturacdo, estando envolvidas na protedlise e na
conversdo de aminoacidos em substancias volateis responsaveis pelas propriedades
sensoriais do produto. Por serem de crescimento rapido, estes microrganismos podem
estragar o leite por acidificacdo se sua acédo nédo for controlada. Por outro lado, sao
indispensaveis para a fabricacéo dos queijos (OLIVEIRA; LIMA; 2002).

A contaminacdo microbioldgica na industria de alimentos representa um seério
perigo para a saude do consumidor e acarreta grandes prejuizos econdémicos. Os
produtos lacteos, pela propria matéria-prima que utilizam e pelo alto teor de umidade

nos produtos, sdo particularmente suscetiveis a essa contaminacao (PERRY, 2003).

3.5.3. Analises de textura

A textura é a principal caracteristica percebida pelo tato. E o conjunto de todas
as propriedades reoldgicas e estruturais (geométricas e de superficie) de um alimento,
perceptiveis pelos receptores mecanicos, tateis e eventualmente pelos receptores
visuais e auditivos (ABNT,1993).

A textura se manifesta quando o alimento sofre uma deformacdo (quando é
mordido, prensado, cortado, etc), e € por meio dessa interferéncia na integridade do
alimento que se pode ter nocdo da resisténcia, coesividade, fibrosidade, granulosidade,

aspereza, crocancia, entre outras(TEIXEIRA, 2009).



A andlise de textura pode ser aplicada para diferentes objetivos, como, por
exemplo, para a determinagdo de normas e estabelecimento de critérios e referéncias
de qualidade, pelos quais os produtos finais podem ser classificados e avaliados. Outra
importante aplicagcdo € no controle de qualidade da producdo, que visa manter as
caracteristicas comerciais do produto, atendendo as exigéncias dos consumidores
(TEIXEIRA, 2009).

3.5.4. Anadlise de pH

A medida do potencial hidrogeniénico (pH) é importante para as determinacdes
de deterioracdo do alimento com o crescimento de microrganismos, atividade das
enzimas, retencdo de sabor e odor de produtos, e escolha de embalagem (CECCHI,
2003).

Algumas espécies de bactérias podem tolerar melhor a acidez do que outras, e
essa tolerancia pode variar. Cada tipo de bactéria cresce em uma faixa de pH ideal
entre 6,0 e 7,0, e poucas crescem bem em pH menor que 5,0, que caracteriza um meio
acido (RUFINI, 2011).



4. MATERIAIS E METODOS
4.1. Amostras
As amostras para realizacdo de todas as andlises foram fornecidas pela
produtora na cidade de Campo Mourdo- Parana, Rosana Bicalho Cristofoli e todas as
analises foram realizadas nos laboratérios de Alimentos da Universidade Tecnologica
Federal do Parana (UTFPR)- Campus Campo Mour&o.
4.2. Anédlises de Composicdes Centesimais
Para as andlises de composicdes centesimais, as amostras utilizadas foram do
dia 1 a partir da data de fabricagéo do produto.
4.2.1. Determinacao de umidade e cinzas
4.2.1.1. Determinacao de umidade
O procedimento seguiu as instru¢cdes do Instituto Adolfo Lutz (2008), com
adaptacoes. A determinacéo dos teores de umidade e cinzas foi feita a partir da mesma
amostra, em triplicata, e consistiu no preparo das capsulas de porcelana, previamente
aquecidas durante uma hora a 600 °C em mufla, e posteriormente deixadas em
dessecador até atingir a temperatura ambiente. Depois de preparadas as capsulas,
foram tarados e anotados 0s seus pesos para posterior uso. Foram entdo pesados
cerca de 5 gramas da amostra, e levados a estufa com circulagéo de ar a 105 °C por 24
horas, até atingir peso constante. Novamente as capsulas foram colocadas em
dessecador até atingir temperatura ambiente para entdo segunda pesagem.
A quantidade de umidade indicada foi calculada mediante a Equacéao 1.:

100xN
P

=umidade (m/m) %  Equagao 1

Onde,

N = n° de gramas de umidade (perda de massa em g); e P = n° de gramas da amostra.

4.2.1.2. Determinacao de cinzas
As capsulas retiradas do dessecador, apds determinacdo da umidade, foram
utilizadas para o procedimento de cinzas. As capsulas foram colocadas na mufla
programada, onde as amostras foram aquecidas até 600 °C durante 4 horas para

volatilizacdo de toda a matéria organica, e entdo deixadas por mais 10 horas a 600 °C



até ficarem com aparéncia branca. Depois de resfriadas em dessecador até
temperatura ambiente, as capsulas foram pesadas, e entdo a quantidade de cinzas foi
calculada mediante a Equacao 2:

100xN
=)

= cinzas por cento m/m  Equacéo 2

Onde,
N = n° de gramas de cinzas; e P = n° de gramas da amostra.

4.2.2. Determinacdo de proteinas

A metodologia utilizada para determinacéo de proteinas seguiu as instru¢des do
Instituto Adolfo Lutz (2008), com adaptacdes para o equipamento disponivel. Foram
entdo pesados, ja no tubo de digestao, cerca de 0,2 g de amostra previamente seca em
estufa a 105 °C. O procedimento de secagem foi realizado devido a alta umidade da
amostra. Foram adicionados cerca de 1 g de mistura de catalitica (sulfato de sodio,
sulfato de cobre, e selénio na proporcdo 100:10:1) e 5 mL de acido sulfarico
concentrado. Foi feito também o branco, com todos os reagentes menos a amostra.

Os tubos foram entéo colocados em bloco digestor na capela, e a temperatura foi
aumentada gradativamente até 400 °C, apds atingir essa temperatura foi deixado por
mais uma hora. O término da digestdo foi verificado quando a amostra estava limpa e
esverdeada, e foram entdo deixados para resfriamento e posterior destilacéo.

Na etapa de destilacdo, os tubos foram levados ao micro Kjeldahl. J& no
equipamento foram adicionados aos tubos com amostra digerida, por meio de um funil
com torneira, hidroxido de sodio 50 % até atingirem uma cor escura. Os erlenmeyers
foram colocados na extremidade afilada do equipamento e foram adicionados 10 mL de
acido borico 4 % e trés gotas do indicador. Foram entdo aquecidos e destilados até
obtencao de cerca de 50 mL do destilado.

Para titulacéo foi utilizado acido cloridrico 0,1 mol.L* com fator de correcdo de
0,9928. O ponto final da titulacdo foi observado pela mudanca de cor da solucédo. Para
o célculo da quantidade final de proteinas presentes, foi utilizada a Equacao 3:

V x 0,0014 x fx 100 x fc
P

= protidios por cento m/m Equacéao 3

Onde,
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V é o volume gasto de acido cloridrico 0,1 mol.L* na titulagéo corrigido com o branco; P
€ 0 n° de g da amostra; f € o fator de correcéo do HCI; fc € o fator de conversao proteico

(6,38 para produtos lacteos).

4.2.3. Determinagdo de lipidios totais

Foi utilizado o método de Bligh-Dyer (1959), com adaptacfes, que empregam
cloroférmio, metanol e agua. O procedimento consistiu em pesar 50 g da amostra
homogeneizada e transferir para um béquer onde foram adicionados 50 mL de
cloroférmio e 100 mL de metanol. Posteriormente, foram adicionados novamente 50 mL
de cloroférmio e 50 mL de agua destilada. Com o auxilio de um agitador mecéanico, a
solucéo foi agitada por 15 minutos, em capela quimica. O material homogeneizado foi
filtrado, utilizando funil de vidro com papel de filtro, para um funil de separacao de 500
mL. Para a completa separacéo e clarificacéo, o funil foi deixado em repouso por cerca
de 30 minutos. Posteriormente, foi recolhido a camada de cloroformio (inferior) em
béquer, previamente tarado. O béquer foi colocado em aquecedor sem agitacao a 70 °C
na capela, e depois de ja evaporado boa parte do cloroférmio, o béquer foi levado a
estufa com circulacdo de ar, também a 70 °C e deixada até atingir peso constante. O
teor de lipidios foi calculado por meio da Equacéo 4

peso de lipidio x volume de cloroférmio
peso da amostra

lipidios totais= Equacéao 4

4.2.4. Determinacédo de carboidratos
Como sugerido em legislacdo, os carboidratos foram calculados como a
diferenca entre 100 e a soma do conteudo de proteinas, gorduras, fibra alimentar,
umidade e cinzas (BRASIL, 2003).
Para os demais dados que forem necessarios, foram utilizados como referéncia
os valores da Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos- TACO (2011) da

Universidade Estadual de Campinas.
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4.3. Determinacdo do sddio

A andlise para determinacdo do sédio, € baseada em uma etapa de digestdo e
posterior leitura em equipamento de absorcao atémica (AnalytikJena, modelo novAA®
300). A etapa de digestao foi conduzida segundo a metodologia descrita por Gogo et al.
(2017) e Cicu, Yavuz e Demir (2015), com adaptacdes. Nesta etapa, aproximadamente
0,2 g de amostra foram adicionados a 5 ml de de &cido nitrico e 3 ml de perdxido de
hidrogénio, em tubos de digestdo. Os tubos foram levados ao bloco digestor em capela.
No bloco digestor, os tubos foram colocados por 5 minutos a 200 °C, 5 minutos a 210
°C e mais 5 minutos a 220 °C, entdo foram deixados em repouso até atingirem a
temperatura ambiente novamente. A digestdo foi completa quando a amostra se
mostrou limpida e com viscosidade como a da agua.

O conteudo digerido foi entdo diluido cerca de 1000 vezes para entdo proceder
a leitura no equipamento. A curva de calibracdo foi construida a partir do sal NaCl onde
foram preparadas as solucbes de concentracéo 2, 4, 6, 8 e 10 mg/L. Para o branco foi

utilizado apenas agua deionizada.

4.4. Analises microbiologicas
4.4.1. Coliformes a 45 °C
A presente metodologia de contagem de coliformes termotolerantes seguiu as
instrucdes da Instrucdo Normativa n° 62 de 2003 (BRASIL, 2003), onde € especificado
gue este método € utilizado em amostras alimentos, quando o limite maximo tolerado
for igual ou superior a 100 UFC/g ou mL, que € o caso do queijo de kefir.

Foram pesados aproximadamente 25 g da amostra e adicionados 225 mL de
solucdo salina peptonada 0,1 %. Posteriormente foram homogeneizadas por
aproximadamente 60 segundos em “stomacher”. Esta foi a diluicdo 10! obtida. A partir
desta, foram feitas as demais diluicdes (102 e 10%) em solucéo salina peptonada 0,1 %.
Foram inoculados, pelo método de pour plate, 1 mL de cada diluicdo desejada em
placas de Petri esterilizadas. O procedimento foi feito em triplicata para cada diluicdo. A
cada placa foram adicionados cerca de 1,5 mL de 4gar VRBA previamente fundido e
mantido a 46 °C — 48 °C em banho-maria. Foi entdo homogeneizado e deixado em

repouso até total solidificacdo do meio. Sobre cada placa, foram adicionados cerca de
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mais 10 mL de VRBA, formando uma segunda camada de meio e entdo deixado
solidificar.

Na incubacéo, as placas foram colocadas em posicao invertida, a temperatura de
36 °C por 24 horas.

Posteriormente, foram contadas as colénias de morfologia tipica e atipica, e
entdo submetidas de 3 a 4 colonias a provas confirmativas em caldo EC e VBB. As
colénias em caldo EC foram incubadas a temperatura de 45 °C em banho-maria com
agitacdo, ja o caldo VBB foi incubado em estufa a 45 °C.

4.4.2. Estafilococos coagulase positiva

A presente metodologia de contagem de estafilococos, seguiu as instrucdes da
Instrucdo Normativa n° 62 de 2003 (BRASIL, 2003).

Para preparado das amostras, foi realizado o mesmo procedimento descrito
acima para coliformes. As diluicdes das amostras foram inoculadas em superficie seca
do agar Baird-Parker suplementado com solucdo de gema de ovo, em triplicata. Foram
colocados 0,1 mL de cada diluicdo (10, 102, e 10-%), com o auxilio de alca de Drigalski,
até sua completa absorcao. As placas foram incubadas invertidas a 36 °C por 48 horas.

Foram contadas as colbnias tipicas e atipicas, selecionadas 3 a 5 colbnias de
cada tipo e semeadas cada colénia em tubos contendo BHI, para confirmacéo. Os
tubos foram incubados a 36 °C, por 24 horas.

Foram entéo feitas as provas confirmativas de estafilococos coagulase positiva.

4.4.3. Salmonella
A presente metodologia de auséncia ou presenca de Salmonella spp., seguiu as
instrucdes da Instrucdo Normativa n° 62 de 2003 (BRASIL, 2003).
As etapas realizadas foram o pré enriquecimento, em solucéo salina peptonada
1%. E o enriguecimento seletivo foi realizado em caldo Rappaport Vassiliadis e caldo
selenito cistina. Para entdo o isolamento em agar BPLS e XLD.
A evidéncia de colbnias tipicas indica a necessidade de andlises bioquimicas e

soroldgicas para confirmacédo da presenca de Salmonella spp.
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4.5. Anélise de pH
A presente metodologia utilizada seguiu as instru¢des do Instituto Adolfo Lutz
(2008), onde foram pesados 10 g da amostra em um béquer e diluida com 100 mL de
agua destilada. O conteudo foi entdo agitado e macerado até que as particulas
ficassem uniformemente suspensas. O pH foi entdo determinado, com o pHmetro
previamente calibrado. Foram feitas medidas de pH seguindo a ordem dos dias
contados a partir da data de fabricacdo do queijo, dias 0,4,8,12 e 16, mesmos dias em

que foram feitas as analises microbiolOgicas para fins comparativos.

4.6. Anélise do Perfil de textura

Para realizar a analise de perfil de textura das amostras de queijo foi utilizado
equipamento texturometro TA-TX/Express Enhanced (Texture Technologies Corp.,
Stable Micro Systems, NY)., e os parametros para a realizacdo das medi¢des foram os
seguintes: velocidade pré-teste: 1 mm/s; velocidade de teste: 1 mm/s; velocidade pos-
teste: 5 mm/s; distancia: 6 mm e tempo: 5 segundos. As amostras foram padronizadas
em pedacos de formato quadrado, tanto quanto possivel. No perfil de textura, os
atributos estudados foram dureza, adesividade, espalhabilidade, mastigabilidade,
gomosidade, coesividade e resiliéncia (TEXTURE TECHNOLOGIES, 2019), cujas

definicbes encontram-se na Tabela 1.
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Tabela 1: Parametros avaliados em uma analise do perfil de textura (TPA), nos 5 dias da
presente pesquisa.

Parametro Significado

Dureza Maxima forca da primeira compressao

Coesividade Mede a resisténcia a segunda compressao, comparada
a primeira.

Espalhabilidade Mostra o quanto da altura original um produto

comprimido é capaz de expandir

Gomosidade Parametro secundéario da TPA, definido apenas para

produtos semissolidos

Mastigabilidade Parametro secundéario da TPA, definido apenas para

produtos sélidos

Resiliéncia Medida do “esfor¢o” do produto para retomar sua altura
original
Adesividade Alguns produtos possuem propriedades adesivas,

tracionando o probe ap6s a compressao

Fonte: TORMENA, 2016.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES
5.1. Itens obrigatorios para tabela nutricional
A tabela 2 apresenta os resultados para cada respectiva andlise centesimal.
Todos os resultados expressos sdo as médias e desvio padrdo das analises realizadas

em triplicata.

Tabela 2: Resultados para andlises centesimais e de sédio do queijo Kefir.

Umidade (%) 64,01 +7,12
Cinzas (%) 2,37 £0,13
Proteinas (%) 12,81 +1,24
Gorduras totais (%) 7,80
Carboidratos (%) por diferenca 13,01 £5,77
Sodio (mg/100g de Queijo) 337,43

Os carboidratos, segundo a RDC N° 360, de 23 de dezembro de 2003, foram
calculados como a diferenca entre 100 e a soma do conteudo de proteinas, gorduras,
fibra alimentar, umidade e cinzas (ANVISA, 2003).

Para as fibras, segundo a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos
(2011), nenhum tipo de queijo, ou até mesmo o leite que € matéria prima do produto,
possui quantidade de fibras quantificaveis, sendo ndo aplicavel ao produto em questao.
E levando em conta que a fermentacdo do leite por bactérias e leveduras, que ocorre
no kefir, segundo Hertzler e Clancy (2003), resulta em acidos latico, acético e gliconico,
alcool etilico, gas carbbnico, vitamina B12 e polissacarideos que conferem ao produto
caracteristicas sensoriais singulares, ndo alterando entdo quantitativamente as fibras e
nem gorduras.

Para as gorduras saturadas e insaturadas, também foram levados em conta os
dados da Tabela TACO (2011), para o leite, de vaca, integral, ja que a fermentacédo nao
altera as caracteristicas dos acidos graxos. Para gorduras saturadas foi encontrado o
valor entdo de 1,4%, e para as gorduras insaturadas o valor de 0,1%, que é

considerado como nao aplicavel as informacdes nutricionais.
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Segundo Oliveira, Silva e Pascoal (2004), os valores centesimais encontrados
para o queijo minas frescal, que possui aparéncia semelhante ao queijo de kefir, foi de
59,4% para umidade, 14,7% para proteinas, 2,2% de cinzas, 13% de lipidios, e 10,7 %
de carboidratos, valores que se assemelham a presente pesquisa.

5.2.  Analises Microbioldgicas e de pH
Para as analises microbiolégicas e de pH, os resultados encontrados estdo na

Tabela 3 a seguir.

Tabela 3: Resultados para andlises microbioldgicas do queijo de kefir.

Dia 0 Dia 4 Dia 8 Dial1l2 Dial6

) 150 20 10
Coliformes a 45°C - -
UFCl/g UFCl/g UFCl/g

Estafilococos

Coagulase Positiva

Salmonella spp - - - - -

pH 6,41 5,94 4,94 4,97 4,17

-N&ao foram obtidas bactérias para contagem

Segundo Souza et al. (1984), o acido latico formado a partir da fermentacdo da
lactose age como conservante natural, tornando o kefir um produto biologicamente
seguro, 0 que explica o ndo aparecimento de bactérias ao longo dos 16 dias de
pesquisa. O mesmo autor, ao avaliar a composicao fisico-quimica do kefir, encontraram
valores de pH na faixa de 4,2 e 4,5, 0 que se assemelhou aos Uultimos dias das
presentes analises.

Por meio da composicao microbioldgica e quimica o kefir pode ser considerado
um produto probidtico complexo, ou seja, possui em sua composicao microrganismos
vivos capazes de melhorar o equilibrio microbiano intestinal produzindo efeitos
benéficos a saude do individuo que o consome. (FARNWORTH, 2005; VINDEROLA et
al., 2005).
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Outro beneficio que pode ser atribuido ao kefir é a atividade antimicrobiana
contra bactérias Gram-positivas e Gram-negativas (GARROTE et al., 2000). Estudos
relatam que as bactérias acido lacticas dos gréos de kefir produzem bacteriocinas e o
proprio kefiran, que s&do substancias que tém sido responsabilizadas por suas
propriedades antimicrobianas (RODRIGUES et al., 2005).

Por meio desses resultados, foi necessaria para a determinacdo da vida de

prateleira do produto, andlises do perfil de textura.

5.3. Analise de Perfil de Textura
Aos resultados dos parametros de textura do produto foram aplicados ANOVA e

Teste Tukey, e os resultados estdo expressos na Tabela 4.

Tabela 4: Resultados para o perfil de textura TPA do queijo de kefir, nos 5 dias de pesquisa.

Dial Dia 8 Dia 12 Dia 15

Dureza 1,580 1,91° 1,372 1,552
Coesividade 0,49¢ 0,47°¢ 0,462 0,442
Espalhabilidade 0,65° 0,70 0,562 0,542
Gomosidade 79,302 91,77° 62,612 69,302
Mastigabilidade 51,51¢ 64,75 34,87° 37,13°
Resiliéncia 0,11° 0,072 0,13° 0,11°
Adesividade -1,00° -1,612 -0,41¢ -0,56°¢

Letras diferentes indicam que ha diferenga significativa entre valores (p < 0,05)

Os parametros medidos na andlise do perfil de textura variaram entre os dias de
pesquisa, com destaque que o dia 8 obteve os maiores valores médios de dureza,
mastigabilidade, espalhabilidade e gomosidade, que corresponde a quatro dos sete
parametros analisados. Sobre os parametros, a dureza é a forca necesséaria para
deformar o produto numa determinada distancia; a mastigabilidade corresponde ao
esforco necessario para mastigar a amostra a uma consisténcia adequada para engolir;

a gomosidade aplica-se aos alimentos pastosos e corresponde a energia necessaria

18



para desintegrar um alimento semissélido para um estado pronto para engolir (GUINE,
CORREIA, CORREIA, 2015).

Os valores de dureza, espalhabilidade, mastigabilidade e gomosidade se
diferem do dia 8 e dia 12, o que leva a uma conclusdo que a partir do oitavo dia de
producdo, o produto comeca a apresentar caracteristicas diferentes de textura, sendo

determinada entédo a vida de prateleira.
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6. CONCLUSAO

Na presente pesquisa foram encontrados todos os resultados necessarios para
determinacéo da tabela nutricional do produto.

Os valores médios de pH diminuiram conforme os 16 dias de pesquisa, 0 que
fez com que aumentasse o nivel de acidez, e consequentemente a diminuicdo da
contagem de bactérias do produto.

Para a determinacdo da vida de prateleira, as analises microbiologicas
garantiram um produto seguro ao consumidor. Entdo por meio da andlise do perfil de
textura do produto, no oitavo dia ap6s sua producdo, seus atributos de textura
comecaram a mostrar diferenca significativa, concluindo 8 dias para seu prazo de

validade.
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