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RESUMO

RYPKA, Ariélly Porto. Kvass: elaboragcao de uma pré-mistura empregando
levedura Saccharomyces cerevisiae. 2020. 59 f. Trabalho de Conclus&o de Curso
(Bacharelado em Engenharia Quimica) - Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana. Ponta Grossa, 2020.

A idos tempos, a fermentagao é utilizada como forma de preservagao, melhoria de
sabor e funcionalidade dos alimentos. O seu uso, mesmo que intuitivamente, foi
empregado na producao de bebidas histéricas, como o kvass. O kvass € uma bebida
tradicional russa e de paises do leste europeu, originalmente produzida por meio da
fermentacao natural de pao seco de centeio, apresentando aproximadamente 1,2%
de alcool, em volume. Devido ao baixo teor alcodlico, ndo € classificada na Russia
como bebida alcodlica, sendo consumida massivamente por pessoas de todas as
faixas etarias. Com o advento das culturas starters, a fermentagdo pode ser
inicializada pela adicdo de leveduras e bactérias conhecidas, mas a técnica de
backslopping ainda € amplamente empregada na producdo desta bebida. Na
microbiota do kvass, encontram-se leveduras e bactérias acido-lacticas. A levedura
Saccharomyces cerevisiae produz, como metabdlitos primarios, o alcool etilico e o
dioxido de carbono. Ao passo que as bactérias acido-lacticas, tém como principal
produto o acido lactico. Ambos os microrganismos séo extensivamente utilizados na
industria de alimentos A presenga de microrganismos caracteriza e afeta
positivamente as qualidades organolépticas do kvass, atribuindo a bebida o rétulo de
probidtica. Atualmente, o mercado de bebidas nao alcodlicas no Brasil sofre uma
mudanca no padrao de consumo, esperam-se inovagoes, clareza nas matérias-primas
utilizadas e no processo de preparo, bem como na sua origem. Comprovando que 0s
consumidores tém valorizado as bebidas que oferecem outras funcionalidades, além
do sabor e refrescancia. Assim, se identificou uma lacuna para inovagao, ja que além
das caracteristicas probidticas, o kvass € pouco estudado e explorado em solo
brasileiro. Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo analisar formulagcées
de pré-mistura, com diferentes modos de preparo, para a producao do kvass. Para
isso, foram definidas trés pré-misturas com a mesma base e quantidade fixa de
levedura Saccharomyces cerevisiae, enquanto se variava a adicao de flavorizantes e
aromatizantes naturais: mel e limao tahiti (Citrus latifolia). Comparou-se o pH, acidez
titulavel e teor de alcool da bebida final. Os resultados obtidos foram satisfatérios,
mostrando o potencial das pré-misturas e diferentes modos de preparo em produzir o
kvass de acordo com a legislacdo dos paises balticos, grandes consumidores e
produtores desta bebida.

Palavras-chave: Kvass. Fermentagao. Saccharomyces cerevisiae. Russia. Paises
balticos.



ABSTRACT

RYPKA, Ariélly Porto. Kvass: elaboration of pre-mix formulation using the yeast
Saccharomyces cerevisiae. 2020. 59 p. Undergraduate final project (Chemical
Engineering) — Federal Technological University of Parana. Ponta Grossa, 2020.

In the past, fermentation has been used as a way of preserving, improving the taste
and functionality of food. Its use, even if intuitively, was used in the production of
historic drinks, such as kvass. Kvass is a traditional drink from Russian and Eastern
European countries, originally produced through the natural fermentation of dry rye
bread, containing approximately 1.2% alcohol by volume. Due to its low alcohol
content, it is not classified in Russia as an alcoholic beverage, being consumed
massively by people of all age groups. With the advent of starter cultures, fermentation
can be initiated by adding both known yeasts and bacteria, but the backslopping
technique is still widely used in the production of this drink. In the kvass microbiota,
yeasts and lactic acid bacteria are found. The yeast Saccharomyces cerevisiae
produces, as primary metabolites, ethyl alcohol and carbon dioxide while lactic acid
bacteria have lactic acid as their main product. Both microorganisms are used
extensively in the food industry. The presence of microorganisms characterizes and
positively affects the organoleptic qualities of kvass, giving the label of a probiotic drink.
Currently, the market for non-alcoholic beverages in Brazil undergoes a change in the
pattern of consumption in which innovations are expected, such as clarity in the raw
materials used and in the preparation process, as well as in their origin. Proving that
consumers have valued drinks that offer other features, in addition to flavor and
refreshment. Thus, a gap for innovation was identified, since besides the probiotic
characteristics, kvass is little studied and explored in Brazilian soil. Thus, the present
work aimed to analyze pre-mix formulations, with different ways of preparation, to
produce kvass. For this, three formulations were defined with the same base and fixed
amount of yeast Saccharomyces cerevisiae, while the addition of natural flavorings
were varied such as: honey and tahiti lemon (Citrus latifolia). The pH, titratable acidity
and alcohol content of the final drink were compared. The results obtained were
satisfactory, showing the potential of premixes and different ways of preparing to
produce kvass according to the legislation of the Baltic countries, large consumers and
producers of this drink.

Keywords: Kvass. Fermentation. Saccharomyces cerevisiae. Russia. Baltic countries.
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1 INTRODUGAO

A tecnologia e a tradigdo de produzir produtos fermentados remontam a idos
tempos, visto que a milhares de anos 0 homem sabia intuitivamente que essa era uma
maneira de preservar, torna-los mais saborosos e com beneficios a saude. Entre estes
produtos, tém-se as bebidas produzidas a partir de processos de fermentagao, tais
como o kefir, iogurte, kombucha, kvass e o levain.

Historicamente, o kvass, objeto deste estudo, foi produzido pelos Eslavos,
sendo o soft drink mais consumido nos paises da Europa Oriental, desde os
primoérdios do processo civilizatorio, face ao periodo de escassez e de
reaproveitamento de alimentos basicos vivenciados por estes povos. Sendo produzido
a base de cereais, originalmente pela fermentacdo natural de pao de centeio
envelhecido e agua. Nos dias atuais, utiliza-se p&ao de centeio seco, agucar, uva-passa
e uma cultura de leveduras como starter da fermentacao, podendo ter a adicdo de
frutas, vegetais, ervas ou mel.

A respeito do kvass, reporta-se também a descricdao dos idos de 989 d.C
registrados no The Russian Primary Chronicle, o mais antigo texto escrito da Russia,
no qual a palavra “kvass” foi mencionada pela primeira vez. Importantes escritores
russos citaram a bebida em suas obras durante o tempo, como Anton Chekhov,
Fyodor Dostoevsky e Liev Tolstai.

Nos tempos da Unido Soviética, o kvass foi extremamente popular, era
vendido nas ruas a partir de grandes barris amarelos, mas estes desapareceram em
1990, quando foram implementadas novas exigéncias para seu transporte e
armazenamento.

O kvass ainda é pouco estudado e explorado, a literatura encontrada baseia-
se principalmente no trabalho desenvolvido por Ivo Lidums e pesquisadores, da Latvia
University of Agriculture.

Sensorialmente, a bebida apresenta-se efervescente, refrescante, com gosto
caracteristico de péo e possui certa acidez. No processo artesanal, ndo se pasteuriza
0 kvass apos a fermentacéo, o que leva a presenga de microrganismos no produto,
caracterizando-a como uma bebida probidtica. A coloragao e o sabor variam conforme

o grau de torrefagdo do pao, quanto mais tostado maior € o escurecimento e o gosto
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de amargor. Além do mais, a bebida era adicionada como ingrediente de pratos
tradicionais, como na sopa fria Okroshka.

Atualmente, o kvass continua popular nas na¢des eslavas e do leste europeu,
especialmente na Russia e Ucrania, e nas antigas republicas soviéticas. Também é
consumida, de acordo com Lidums e Karklina (2016), em Harbin e Xinjiang, na China,
onde a cultura russa teve influéncia. A producido recente € realizada em escala
industrial com o uso da pasteurizacdo e a adicdo de conservantes, corantes,
concentrados de kvass e malte.

Na fermentacao natural, as principais culturas sdo de leveduras e bactérias
acido-lacticas (BAL). As leveduras tém fungdo de produzir alcool etilico e gas
carbbénico, enquanto as BAL produzem acido lactico e atuam como agentes
bacteriostaticos. Entretanto, caso nao se faga a fermentacédo natural, &€ possivel a
adicdo dos microrganismos.

Em relagao a producgao no Brasil, ha duas marcas que levam o nome de kvass,
a Hopnyk Kvass e a Gandras. A Hopnyk Kvass é uma cerveja com 4% de alcool
baseada no estilo kvass, desenvolvida pela parceria entre as cervejarias Ogre Beer,
JL Beer, Vosgerau, de Sdo José dos Pinhais/PR, e a padaria Slow Bakery/La
Panoteca de Curitiba/PR. A segunda marca é produzida de maneira tradicional pelo
cervejeiro Rogério Sventkauskas, que comercializa em feiras relacionadas com a
cultura e a tradicdo dos paises do leste europeu.

No que diz respeito ao mercado de bebidas nao alcodlicas, o Instituto de
Tecnologia de Alimentos (ITAL), através da sua publicacdo Brasil Beverage Trends
2020 que analisa as tendéncias, para o quadriénio 2016/2020, destaca a mudanca
nos padrdes tradicionais de consumo de alimentos e bebidas. Demonstrando que os
consumidores buscam inovagdes, estando interessados em saber quais sao as
matérias-primas utilizadas, como foi o preparo e qual € a sua origem.

Este estudo classificou as tendéncias de consumo que geram a demanda por
produtos com caracteristicas diferenciadas, como maior qualidade e incorporacao de
atributos de saudabilidade, naturalidade e sustentabilidade. Comprovando que os
consumidores tém valorizado as bebidas que oferecem outras funcionalidades, além
do sabor e refrescancia.

Ancorado nestas tendéncias, o ITAL constatou que as macrotendéncias do
mercado de bebidas carbonatadas sio: personalizagdo e experiéncia, nutricdo e

funcionalidade, evitacao e purificagao, conveniéncia e estilo de vida, sustentabilidade
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e engajamento. Dentro destes itens, espera-se que ocorram inovagdes em sistemas
flexiveis para preparo doméstico de bebidas, a utilizagdo minima de ingredientes, sem
adicdo de compostos quimicos como flavorizantes, corantes ou conservantes

Diante do levantamento, a presente pesquisa esta em conformidade com as
inclinagées do mercado das bebidas, que aliado ao fato do kvass ser pouco estudado
e explorado no Brasil, possibilita-se uma lacuna para inovagao, bem como para a
releitura de um classico. Assim, este trabalho visa desenvolver e analisar preé-
misturas, com diferentes modos de preparo, para a produgao artesanal do kvass.

Este projeto esta assente nas diretrizes do curso de Engenharia Quimica da
UTFPR-PG, que dispbs os conhecimentos necessarios nas areas de desenvolvimento
de produto, analise sensorial e biotecnologia, indispensaveis para o desdobramento

da presente pesquisa
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Elaboragdo da pré-mistura do kvass, com diferentes modos de preparo e
flavorizantes, no intuito de produzir a bebida final com pH, acidez e teor alcodlico de

acordo com a legislagao dos paises balticos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Definir as formulagdes e modos de preparo, utilizando como flavorizantes
limao e mel;

e Determinar o pH, acidez titulavel e teor alcodlico do produto das diferentes
pré-misturas;

e Selecionar a melhor pré-mistura nos parametros fisico-quimicos

analisados.
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3 REFERENCIAL TEORICO

O objetivo deste capitulo € conceituar o kvass e as matérias-primas base
utilizadas na composi¢cao do produto, tendo em vista que ha diversas formas de

produzir a bebida.

3.1KVASS

Esta secgéo, designa-se a base tedrica acerca do kvass, diferenciando formas

de produgao, identificando suas caracteristicas e a microflora presente.

3.1.1 Aspectos Gerais sobre o Kvass

Para entender melhor a confluéncia da bebida kvass na historia, diversos
autores a classificam como uma bebida a base de cereais, produzida originalmente a
partir de pao de centeio de fermentacao natural envelhecido. Embora, a utilizacdo de
tal pao seja classica e preferida, pode-se obter o kvass por meio de paes frescos de
outros tipos de graos, como trigo, e da mistura de farinha de centeio e malte de

centeio, podendo-se utilizar malte de cevada.

Salienta-se que uma bebida, por definicdo, € um liquido preparado para
consumo humano com a combinagao de duas ou mais matérias-primas, como agua,
acgucar, corantes, aditivos e leveduras. Classifica-se entre bebidas alcodlicas e nao

alcodlicas, correspondendo a legislagédo e padrées de cada pais.

O kvass é um produto sazonal com um consumo maior durante os dias
quentes, naturalmente carbonatada, refrescante, possui baixa dogura, ligeiramente
azeda, com um sabor agradavel do pao de centeio e coloragao predominantemente
marrom dourada (DLUSSKAYA et al., 2007; DZIUGAN, 2008; KATZ, 2012; LIDUMS
etal., 2017). Contudo, para Adadi et al. (2019) a coloragao pode variar com a utilizagéo

de diferentes matérias-primas.
Avaliar a coloragéo desejada para a bebida € um dos processos iniciais
quando se utiliza o pdo como matéria-prima. A partir deste momento, determina-se o

grau de torrefacdo que dara o tom e o amargor no produto. Deve-se ponderar o tempo
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de secagem, levando-se em consideragdo que quanto mais escuro o tom requerido,

maior sera o tempo de torrefagao e o desenvolvimento de gosto amargo no kvass.

Como assegura Lidums et al. (2015), a produgéo do kvass € similar ao modo
de producédo da cerveja, mas a fermentacao alcodlica é finalizada antes de alcangar
1,2% de alcool, em volume. O processo de fermentacédo deve ser acompanhado para
que nao se alcance valores de alcool em volume superiores a 2,5%, caso isto ocorra

a bebida é inutilizada.

Por apresentar um baixo teor alcodlico, o kvass é classificado como uma
bebida ndo alcodlica na Russia. O pesquisador Jargin (2009), médico de formacgao e
professor na People’s Friendship University of Russia, em carta ao editor para a revista
Alcohol and Alcoholism sugeriu que o0 kvass € um contribuinte para a alta prevaléncia
do alcoolismo crénico na antiga Unido Soviética. Na Russia, a falta de informagao nos
rétulos do teor alcodlico, faz com que a bebida seja consumida massivamente por
grupos que nao deveriam ingerir alcool, como criangas e adolescentes, mesmo
sabendo-se que estas sdo épocas importantes para o desenvolvimento e prevengao

do alcoolismo.

No que se refere a legislacao brasileira, o Decreto n° 6.871/2009, determinou
no Art. 12° que bebida alcodlica é a que possui “graduacao alcodlica acima de meio
por cento em volume até cinquenta e quatro por cento em volume [...]" (BRASIL, 2009).
Em sintese, 0 kvass produzido em territério brasileiro que possuir mais de 0,5% em
alcool é categorizado como bebida alcodlica. A venda de bebidas com teores
alcodlicas, conforme o Art. 81 da Lei n° 8.069/1999, “é proibida a venda a crianga ou
ao adolescente de: [...] Il — bebidas alcodlicas [...]” (BRASIL, 1999).

Neste contexto, caso queira-se comercializar a bebida no Brasil € necessario
seguir a legislacdo vigente em relagcdo a rotulagem e ao registro da bebida no

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

3.1.2 Métodos de Producéo

Ha duas técnicas principais para a producdo de kvass baseando-se na
matéria-prima principal. O primeiro processo, ocorre com a imersao do pao de centeio
seco em agua por algumas horas, posterior a separagao do liquido e fermentagao por
meio da adi¢ao de fermento de pao.
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A segunda técnica, utiliza a mistura de malte de centeio e farinha de centeio
fervida, em agua, com posterior incubagdo e retirada do mosto fermentado. Neste

processo também existe a adicao de fermento de pao.

Na Figura 1 & possivel observar um fluxograma das duas técnicas em

paralelo.

Figura 1 — Fluxograma das principais técnicas para produgao do kvass

Pao de centeio

\ 4
Cortar em pedacos e

secar
2
\ 4
Submergir em agua Malte de centeio _Farinha de centeio
quente (fervida com excesso de agua)
| |
' v
Incubagao Mistura e sacarificagao
Sdlidos < Filtracao
\ 4
L« . = Adic&o de levedura ou lote
» »i
Adic&o de agucar > Fermentacéo < anterior
\ 4
Filtracao »  Sdlidos
4

Engarrafamento e armazenamento em
geladeira

Nota: o caminho 1 é a primeira técnica e o caminho 2 é a segunda técnica.
Fonte: Adaptado de Dlusskaya et al. (2007)

Na técnica 1, o processo de submersao serve para a retirada de sabor do pao.
Em comparagdo, a técnica 2 necessita da fervura da farinha para que ocorra a
gelatinizacao e posterior sacarificacdo. Gava, Silva e Frias (2008) esclarecem que a

gelatinizagdo é necessaria para que os granulos de amido fiquem sujeitos a agao das



19

enzimas na sacarificacdo. O malte faz o processo de sacarificagdo por meio da
hidrélise do amido em agucares fermentaveis.

Para que ocorra a fermentagdo, € imprescindivel a adicdo do starter.
Dlusskaya et al. (2007) afirmaram que a utilizagcao de iniciadores artesanais mantidos
pela técnica de back-slopping (reutilizagdo de uma fragao da produgao anterior) € a
maneira comum de iniciar fermentacbes de kvass. Outra forma de iniciador
corresponde a adigao de leveduras de panificagdo (Saccharomyces cerevisiae).

Caso se deseje uma bebida com menor porcentagem de acgucar, nao é
necessaria sua adicdo na fermentagdo. Na opinido de Dlusskaya et al. (2007), todo o
acucar primordial para a fermentacdo da levedura é derivado do processo de
produgao do pao na primeira técnica. Ja na segunda, o amido gelatinizado, o qual &
clivado pelas enzimas do malte, produz o agucar.

O processo de producéo de kvass artesanal ndo é absoluto, tem-se apenas
que manter a base de cereais e a utilizagdo de microrganismos. Como mencionam
Dziugan (2006), Lidums e Karklina (2016), pode-se fazer o uso de aditivos como,
limdes, cranberries, 6leos essenciais, morangos, ou ervas como a hortela, todos para
flavorizacédo da bebida.

Normalmente, a adigcdo de frutas, vegetais e ervas ocorre antes da
fermentacao, fervendo-se o aditivo desejado e o adicionando ao mosto. Inclusive na
Russia, o kvass de beterraba é um sabor popular.

Por ndo ser um produto absoluto, considera-se que na Russia e nos paises
balticos que cada familia possui a sua receita e técnica, com variantes quanto a
ingredientes, temperaturas, tempo de incubacdo e fermentacdo. Dessa forma,
dificilmente se tera dois kvasses produzidos da mesma forma.

Haja vista a possibilidade de diferentes formulagdes e técnicas, no estudo de
Lidums e Karklina (2014) a bebida foi produzida a partir de torrada de pao de centeio
e malte de centeio, com a adicdo da bactéria acido-lactica Leuconostoc mesentericus,
levedura e agucar de beterraba, conforme indicado na Figura 2. Cabe destacar, que
no caso da utilizagdo da torrada o processo de secagem € dispensavel.



Figura 2 — Fluxograma da produgao do kvass com adi¢ao de BAL
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Pode-se observar na Figura 2, que o processo elaborado por Lidums e

Karklina (2014) utiliza o método artesanal de produgéo, a partir de produtos naturais,

nao modificados, enquanto faz uso de métodos biotecnolégicos modernos, como a

adicao da bactéria acido-lactica. Provindo um produto que atende aos requisitos dos

novos consumidores conscientes sobre alimentos saudaveis e funcionais.

Ressalta-se, que a levedura e as bactérias acido-lacticas sdo os principais

microrganismos no processo de fermentacdo de kvass, e “ambos sao responsaveis

pelas substancias que dao a bebida seu sabor e aroma especificos” (LIDUMS;
KARKLINA, 2014, p.139, tradugdo nossa)’.

Na comparacao das Figuras 1 e 2, pode-se observar que apos a fermentacao,

0 kvass nao passa por processo de pasteurizagdo, o que leva, de acordo com

1 “..] both of which form substances that give kvass its specific taste and aroma” (LIDUMS;

KARKLINA, 2014, p.139)
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Dlusskaya et al. (2007), a contagens celulares elevadas de levedura e bactérias acido-

lacticas no produto final, tendo-se a possiblidade de classifica-lo como probidtico.

Os autores, Dlusskaya et al. (2007) e Dziugan (2008) acrescentaram que o
kvass contém carboidratos, proteinas e aminoacidos, agucares, minerais, alcool
etilico, acidos lactico e acético, oriundos das matérias-primas ou como resultado da
atividade microbiana, que desempenham um papel importante do ponto de vista

nutricional e fisiologico.

Nesse sentido, Dziugan (2008, p.58, tradugdo nossa) diz que “o principal
metabodlito das bactérias acido-lacticas, o acido lactico, ndo s6 aumenta a
biodisponibilidade do calcio e de outros minerais, mas também possui propriedades
antioxidades™. Destaca-se que a presenca das moléculas citadas se refere a

produgao artesanal.

Nas formas de produgao descritas nas Figuras 1 e 2, consta-se a etapa de
filtracdo, posterior a fermentacédo, que tem como funcdo melhorar visualmente a
bebida apds o engarrafamento. Entretanto, Dziugan (2006) comenta que ndo ha a

necessidade de filtragdo, uma vez que ao agitar o liquido, o precipitado é incorporado.

Como o0 kvass nao passa por pasteurizacdo, e nao esta incluido no
Regulamento Europeu n° 2073/2005 relativo a critérios microbiolégicos aplicaveis aos
géneros alimenticios, os autores Lidums e Karklina (2014, p.137, tradugdo nossa)
justificaram que a “seguranga microbioldgica do kvass depende das matérias-primas,

higiene pessoal, mistura dos itens e filtragao™3.

Durante o processo de fermentagéo do kvass, como ja citado, sdo produzidos
alcool etilico e acido lactico, sendo ambos, segundo Lidums e Karlina (2014),
considerados conservantes naturais que protegem a bebida parcialmente do

desenvolvimento de microrganismos indesejados.
Infelizmente, a tradicdo de produzir o kvass de forma caseira diminuiu, a
medida que surgiram bebidas industrializadas erroneamente chamadas de kvass

(GAMBUS et al., 2015). A utilizagdo do método tradicional de produgdo resume-se a

2 “Podstawowy metabolitant bakterii fermentacji mlekowej, jakim jest kwas mlekowy oprécz
zwiekszania przyswajalnosci wapnia i innych skfadnikéw mineralnych, wykazuje cechy
antyoksydanta” (DZIUGAN, 2007, p.58)

3 “Microbiological safety of kvass depends on raw materials, personal hygiene, environment, kvass
blending and filtration” (LIDUMS; KARKLINA, 2014, p.137).
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individuos que se preocupam com a alimentacéo, pessoas que fazem por hobby e

pequenas empresas locais.

Como descreve Dziugan (2008, p.60, traducdo nossa), o kvass industrial,
também chamado de drinks de kvass, “é baseado em concentrado de malte e
numerosos aditivos. O agente acidificante € um acido citrico, totalmente estranho a
produgdo da bebida original. Além disso, s&o excepcionalmente ricos em
conservantes™. Entre os aditivos encontram-se corantes, conservantes,
aromatizantes e edulcorantes artificiais (LIDUMS; KARKLINA; KIRSE, 2014), os quais

conferem o sabor da bebida.

Para Dziugan (2006), ao se utilizar deste modo de produgao, tem-se um sabor
residual do corante caramelo, além de um amargor perceptivel. Vale-se lembrar que
0 sabor do kvass artesanal, em grande parte, vem do processo de fermentagao, que

neste caso foi eliminado.

O principal ingrediente dos drinks de kvass sao os concentrados, que de
acordo com Dziugan (2008), s&do obtidos pela concentragao até 70% do mosto, feito a

partir de malte de centeio, malte de cevada e farinha.

Normalmente, a produg¢ao ocorre sem o uso de levedura, com a adi¢ao de
diéxido de carbono de maneira artificial (LIDUMS et al., 2015). Ao se abster do uso da
levedura, ndo se tera a produgéao de alcool etilico, tornando-se segura para o0 consumo
de pessoas de qualquer idade e das que estejam se abstendo de alcool. Todavia,
perde-se o processo de fermentagao que faria a carbonatagao natural da bebida e os

beneficios que se aproveitam deste procedimento.

Quando se produz industrialmente € oportuno que se aumente a vida de
prateleira do produto. Para esta finalidade, se faz necessaria a adicdo de
conservantes e concentrados, com posterior pasteurizagdo. No entanto, estes
processos afetam as propriedades sensoriais, como gosto e cheiro, bem como os
compostos biologicamente ativos (LIDUMS; KARKLINA; KIRSE, 2014).

Ao empregar um concentrado para producao de kvass, facilita-se o processo.
Para Lidums e Karklina (2014), o grau de dificuldade para produzir kvass fermentado

com uma boa qualidade, é tecnologicamente mais dificil do que com a utilizagao de

4 “Opierajg sie one na koncentracie stodowym oraz licznych dodatkach. Srodkiem zakwaszajgcym
jest obcy dla tego srodowi- ska kwas cytrynowy. Ponadto sg one wyjatkowo ,bogate” w substancje
konserwujgce” (DZIUGAN, 2008, p.60)
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extratos concentrados. Outra vantagem, é a capacidade de repeticdo e uniformidade,

mas a bebida n&o tera as mesmas caracteristicas que o kvass fermentado.

Lidums e Karklina (2014) afirmaram que muitos consumidores escolhem o
kvass fermentado ao invés dos drinks de kvass. Observando-se que mesmo com a
produgado caseira diminuta, ainda é tradicional a preferéncia pelo consumo do kvass
fermentado, principalmente pelo apelo ao orgulho nacionalista com que esse produto

tem sido comercializado, para combater os refrigerantes ocidentais (KATZ, 2012).

3.2 MICROBIOTA DO KVASS

O kvass possui leveduras e bactérias acido-lacticas em sua microbiota. As
bactérias acido-lacticas estdo presentes no fermento natural, por causa da
contaminagao da farinha, e no ambiente (DE VUYST; NEYSENS, 2005), tendo
potencial de se desenvolverem durante as etapas de producéo do kvass. As leveduras
sao incorporadas para que ocorra a fermentacdo da bebida, mas também sao

encontradas no levain.

Estudos microbidlogicos revelaram que mais de 50 espécies de bactérias
acido-lacticas, principalmente do género Lactobacillus e mais de 20 espécies de
leveduras, especialmente espécies dos géneros Saccharomyces e Candida, ocorrem
em fermentos naturais (DE VUYST; NEYSENS, 2005).

Referente as bactérias acido-lacticas no kvass nao foi encontrado estudo que
fizesse tal analise. Ainda assim, salienta-se que lvo Lidums e colaboradores da Latvia
University of Life Sciences and Technologies citam em diferentes pesquisas que a
microflora do kvass é composta por BAL e leveduras, em principal do género

Saccharomyces cerevisiae, caracterizando-a como probidtica.

3.2.1 Leveduras

As leveduras sao reconhecidas especialmente pela atividade em processos
fermentativos. A maioria das linguas possuem cognatos para esta terminologia,

geralmente se referindo a formacdo de espuma ou propriedades espumantes,
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evidenciando a longa interagdo destes microrganismos com o homem (MORTIMER,
2000).

Sé&o pertencentes ao grupo dos fungos, se apresentam predominantemente
sob forma unicelular, preferem temperaturas de 20°C a 30°C. Apesar disso, muitas
espécies se desenvolvem em temperaturas de refrigeracdo, mas séo raras as que
conseguem esse feito em temperaturas acima de 45°C (GAIVA; SILVA; FRIAS, 2008).
Em geral, iniciam o crescimento com pH entre 2 a 9, porém os meios acidos favorecem
o crescimento (SCHULLER, 1998). Na taxonomia, € definida como microrganismo

eucariotico unicelular que geralmente se divide por brotamento (MORTIMER, 2000).

Devido a diferenga metabdlica, sdo classificadas em: anaerdbias facultativas
e obrigatoriamente aerobias. Na auséncia de oxigénio, as leveduras convertem os
acucares em etanol e dioxido de carbono. Na presenga deste, os produtos da
fermentacado sao didéxido de carbono e agua (GAIVA; SILVA; FRIAS, 2008; SHETTY,
2009).

Em razdo da versatilidade nutricional, fisiolégica e sua capacidade em tolerar
condi¢cdes adversas ao crescimento, sdo encontradas em habitats variados. Cepas de
leveduras selvagens estdo presentes em frutos maduros, no trato gastrointestinal e
superficies corporais de insetos, e animais de sangue quente, até mesmo em solos e
ambientes aquaticos (MARTINI,1993; WIESIOLEK, 2007).

As leveduras anaerdbias facultativas sdo uteis em processos industriais, em
especial na area de alimentos. O cultivo é facil e econébmico, com baixas necessidades
nutricionais (JUNIOR, 2013). Representes do género Saccharomyces sao
amplamente utilizados para a producao de alcool etilico. Estas leveduras sédo as que
mais apresentam caracteristicas favoraveis para transformar agucares em etanol.
Entre o género Saccharomyces, tem-se a Saccharomyces cerevisiae, utilizada na
obtencao de bebidas destiladas, fermentados e produgao de fermento bioldgico para

pao.

3.2.1.1 Saccharomyces cerevisiae

Ha milhares de anos, a Saccharomyces cerevisiae é vastamente utilizada por
humanos. A estreita relagdo com essa levedura, na produg¢ao de alimentos e bebidas,

mostra que nao existem perigos em se trabalhar com ela, como confirmado por sua
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designacao de Geralmente Reconhecida como Segura (Generally Recognised as
Safe/GRAS) pelo Food and Drug Administration (FDA) dos Estados Unidos
(CHAMBERS; PRETORIUS, 2010).

A Saccharomyces cerevisiae é reconhecida por sua capacidade de produzir
alcool e didxido de carbono, a partir do acucar. Apesar de ser util para a producao de
pao e combustivel, foi a demanda por bebidas alcodlicas que motivou o estudo
cientifico sobre levedura de Pasteur, em 1897 (GODDARD; GREIG, 2015). Hoje em
dia, esta sendo associada como alimento nutricional, vendida para suplementacéo na
forma de comprimidos ou em po, contento microrganismos (FARID et al., 2019).

Duarte, Palsson e Fu (2004) citam que a levedura Saccharomyces cerevisiae
€ importante, tanto para a industria quanto para a pesquisa. Fato este que, de acordo
com Piskur et al. (2006), é pautado na caracteristica fisiologica de degradar
carboidratos. Estes microrganismos preferem produzir alcool a partir de agucar por
meio de fermentagdo anaerdbia, mesmo quando o oxigénio esta disponivel. Essa
repressao € denominada efeito de Crabtree, acredita-se que isto seja uma adaptagao
a ambientes com alto teor de acucar. Todavia, a fermentagao libera energia
rapidamente, logo o crescimento € mais rapido que por respiragao aerobia, e ao
mesmo tempo, ocorre a produgao de etanol, que degrada o ambiente. Diminuindo as
chances de se ter microrganismos competindo com a Saccharomyces cerevisiae
(PISKUR et al., 2006; GODDARD; GREIG, 2015).

Sao os organismos mais tolerantes ao etanol dentre os conhecidos,
proliferando em meios com 14% a 16% de etanol, em volume. Foi proposto que como
conseguem tanto produzir quanto serem resistentes ao etanol, inibem o crescimento
de organismos competitivos nos ambientes ricos em agucar, onde normalmente sao
encontrados (FIQUEIREDO, 2008).

Apresentam um crescimento rapido, tolerancia a baixos niveis de oxigénio,
osmotolerantes, tolerdncia a grandes variagbes de temperatura, sdo aciddfilos, e
crescem melhor sob condi¢des acidas (VERSTREPEN et al., 2003; PISKUR et al.,
2006; WIESIOLEK, 2007).
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3.2.2 Bactérias Acido-Lacticas

As bactérias acido-lacticas (BAL) constituem um importante grupo de
microrganismos para o homem, e ha muito tempo a interagdo destas com os alimentos
tem despertado o interesse de cientistas. O que resultou em 1857, na contribuigao
significativa por Pasteur, no processo de fermentacgao lactica, seguida pelo isolamento
da primeira cultura bacteriana pura, por Lister em 1873. Ocorreu simultaneamente, a
introdugdo de culturas starters para a produgdo de queijo e leite acidificado, por
Weigrnann em Kiel e Storch em Copenhagen, abrindo em 1890 o caminho para a
industrializagdo de comida fermentadas (STILES; HOLZAPFEL, 1997).

Até a virada do século 20, o termo bactérias lactica era utilizado para se referir
a organismos que acidificavam o leite (“milk-souring”). Em 1919, Orla-Jensen definiu
este grupo, contemplando critérios de morfologia celular, modo de fermentacao, faixas
de temperatura de crescimento e padrdes de utilizagado do agucar (LAHTINEN et al.,
2006).

Sao retratadas como microrganismos Gram-positivos, com morfologia de
cocos ou bastonetes e desprovidos de citocromos. Preferem condigcdes anaerdbias,
mas sao aerotolerantes, asporogénicos, catalase negativa, acidos tolerantes e
estritamente fermentativos, produzindo 2-hidroxipropandico (acido lactico) no meio,
como produto principal da fermentacdo dos carboidratos (LAHTINEN et al., 2006;
STILES; HOLZAPFEL, 1997).

As BAL sao importantes na industria de alimentos devido a sua capacidade
de transformar agucares fermentaveis em acido lactico, etanol e outros metabdlitos,
que alteram as caracteristicas do produto. Agem diminuindo o pH, tornando
desfavoravel o crescimento de microrganismos potencialmente patogénicos, tanto em
produtos alimenticios, como na microflora intestinal humana (RIVERA-ESPINOZA;
GALLARDO-NAVARRO, 2010).

Bioquimicamente, a fermentagao lactica pode ser de dois modos. Na rota
homofermentativa o produto principal da fermentagao é o acido lactico, enquanto na
via heterofermentativa se produz a mesma quantidade molar de acido lactico, etanal,
dioxino de carbono e acido acético (JAY, 2005; LAHTINEN et al., 2006). A principal

contribuicdo da BAL ¢é a rapida acidificacao de produtos alimenticios. Por outro lado,
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também, contribuem para o sabor, textura e nutricdo (KLEEREBEZEM;
HUGENHOLTZ, 2003).

Para a taxonomia atual, leva-se em consideracgao a classificagao realizada por
Orla-Jensen, com a adigdo da analise da configuragdo do acido lactico produzido,
capacidade de crescer a concentracdes elevadas de sal, tolerancia acido ou alcalina.
Marcadores quimiotaxondmicos e a analise de sequéncias de rRNA, também, sao
usadas na classificacdo (MOTTA; GOMES, 2015).

Disso, decorre-se os 12 géneros de BAL: Aerococcus, Carnobacterium,
Enterococcus, Tetrageonococcus, Vagococcu, Lactobacillus, Pediococcus,
Leuconosto, Oenococcus, Weissella, Lactococcus e Streptococcus (LAHTINEN et al.,
2006). Os Lactobacillus formam o maior grupo de bactérias BAL e devido aos
potencias atributos terapéuticos e profilaticos, foram propostos como probiéticos
(GIRAFFA; CHANISHVILI; WIDYASTUTI, 2010). Dessa acepgdo, define-se
probioticos com “microrganismos vivos que, quando administradas em quantidades
adequadas conferem beneficios a saude do hospedeiro” (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION OF THE UNITED  NATIONS; WORLD  HEALTH
ORGANIZATION/FAO; WHO, p. 46, 2006, tradugdo nossa)?®.

As bactérias do género Lactobacillus (lactobacilos) possuem forma de
bastonete, sozinhos ou organizados em cadeia. Sao estritamente fermentativos e
aerotolerantes, mas o crescimento 6timo ocorre sob condicbes anaerdbias. Este
microrganismos preferem temperaturas de 37°C a 45°C para se multiplicarem, e como
o catabdlito principal é o acido lactico, preferem condigcbes relativamente acidas
(GIRAFFA; CHANISHVILI; WIDYASTUTI, 2010; GAVA; SILVA; FRIAS, 2008).

Este grupo ocupa uma variedade de nichos ecoldgicos. Sdo naturalmente
presentes nas plantas, animais, solo e leite cru. Em humanos formam uma parte da
microbiota natural, e colonizam o trato gastrointestinal, trato urogenital, a cavidade
oral e pele (LAHTINEN et al., 2006; GIRAFFA; CHANISHVILI; WIDYASTUTI, 2010).

Quanto a sua relevancia, os lactobacilos estdo presentes em alimentos e
dispbem de um excelente histérico de seguranca. As culturas sao utilizadas como
starters na fermentacdao de alimentos e como probidticos. Produzem compostos

aromaticos, bacteoricinas e exopolissacarideos que sao relevantes para a qualidade

5 “Live microorganisms which when administered in adequate amounts confer a health benefit on
the hos” (FAO; WHO, p. 46, 2006).
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e valor nutricional do produto final (LAHTINEN et al., 2006; GIRAFFA; CHANISHVILI;
WIDYASTUTI, 2010).

3.3 MATERIAS-PRIMAS PARA FORMULAGCAO DA PRE-MISTURA

Esta segao, designa-se a base teorica acerca das matérias-primas basicas
para a producdo do kvass, com enfoque nos subitens que serdo utilizados para a

elaboragao da pré-mistura, os quais sao: pao de centeio e uvas-passas.

3.3.1 Secale cereale L

Secale cereale L é a denominagédo cientifica para o centeio. Originaria do
sudoeste da Asia, pode ser cultivada sob condicdes ambientais bem diversificadas.
Encontrada em regides de clima seco ou frio, e em solos arenosos e poucos férteis.
A producéao esta concentrada no norte e leste europeu. No Brasil, a lavoura de centeio
foi introduzida em solos acidos e degradados, por imigrantes aleméaes e poloneses,
durante os séculos XIX e XX. Possui ampla resisténcia ao inverno e menor
necessidade de umidade no solo, quando comparada com o trigo. No ambito das
culturas de cereais, o grao de centeio é o que contém maiores niveis de fibras (MORI;
JUNIOR; MIRANDA, 2013; POUTANEN, 2014; BUSHUK; SAPIRSTEIN, 2016).

O centeio mantém vantagens sobre outros gréos de cereais, quando se refere
a propriedades de nutricdo e saude humana. O seu maior teor de fibra dietética em
produtos integrais € benéfica para a laxagao, e tem sido demonstrado como efetivo
na melhoria da saude intestinal (JONSSON et al., 2018).

O grao é usado em alimentos, racdes e producao de etanol. A palha nao
processada é empregue como forragem para o gado e na protegdo do solo contra
erosdo. Dentre os produtos alimenticios, tém-se: graos integrais, graos maltados,
farinha, farinha integral, mistura para pao, macarrdo, biscoitos, cereais matinais e
bebidas destiladas claras. Usa-se também em produtos ndo alimenticios, como na
fabricacdo de misturas adesivas e colas, farmacos e cosméticos (MORI; JUNIOR;
MIRANDA, 2013).
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Os produtos alimenticios oriundos do centeio possuem sabor forte e textura
pegajosa. Devido a isso, grande parte dos alimentos de centeio possuem blends com

outras farinhas. O pao de centeio € um representante destas especificidades.

3.3.1.1 Pao de centeio

Os ingredientes essenciais para a produgao de pao de centeio sao farinha,
agua e uma cultura starter. Preferencialmente, ndo se faz a adigdo de gordura, leite
ou acgucar, e geralmente utiliza-se a farinha integral, para que o conteudo de fibra
dietética seja alto. O seu consumo é tradicional, especialmente na Finlandia,
Dinamarca, Russia e paises balticos (POUTANEN, 2014).

A fermentacado também pode ocorrer por via natural, utilizando a microbiota
local. Katz (2012) define fermentagdo como o termo descritivo do metabolismo
anaerdbio. Essa etapa constitui o processo basico da panificagao, responsavel pelo

crescimento da massa, textura e aroma do pdo (GUARIENT, 2004).

Quando se faz uso de fermento comercial, este pode ser fresco e prensado,
ou bioldgico e seco, ambos sao oriundos, principalmente, da levedura Saccharomyces
cerevisiae. Em contrapartida, a fermentagdo natural usa o levain ou da técnica de
backslopping. O levain consiste na mistura de agua e farinha, neste caso de centeio,
que ao ser exposta é contaminada pelos microrganismos presentes no ambiente. O
uso de fermento comercial garante que a microbiota é conhecida, a medida que a

composi¢ao microbioldgica do levain € incerta.

A maneira tipica de se fazer pao de centeio, descrita por Poutanen (2014), é
por meio do levain. Os ingredientes essenciais sao misturados e fermentados de 8 a
18 horas, durante esse periodo as bactérias acido-lacticas e o fermento se

desenvolvem.

As massas de farinha de centeio sdo inelasticas, tendem a ser pegajosas e
nao podem ser esticadas como as massas de farinha de trigo, sdo incapazes de reter
grandes quantidades de gas carbdnico, resultando em um pao de baixo volume com
miolo denso. A adi¢cdo de farinha de trigo diminui a dificuldade encontrada no
processamento, por isso € normal fazer uso de ambos ingredientes. Porém, a
coloragao, sabor e textura do pao irdo variar conforme a proporgéo (SAPIRSTEIN;
BUSHUK, 2016).
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Ainda sobre a coloragao, Poutanen (2014) alega que o paes de fermentacao
natural alcancam tons mais escuros. Nessa acepc¢ao, ressalta-se que o sabor e o
aroma distintos dos pées de centeio, especialmente dos mais escuros e pesados,
derivam da fermentagdo da massa de farinha de centeio por Lactobacillus. Um pao de

coloragao forte produzira kvass escuro.

3.3.2 Frutas

As frutas sao alimentos que possuem propriedades benéficas a saude e
estimulam a disposicdo. Sao fontes de nutrientes, vitaminas, sais minerais, fibras e
agua. A média de agua nas frutas € de 85% em peso, e a de carboidratos de
aproximadamente 13%. Em virtude das suas estruturas frageis e a alta presenca de
agua, sao altamente pereciveis (JAY, 2005; BAUER; WALLY; PETER, 2014;
MINISTERIO DA SAUDE, 2016). Os principais deterioradores, s&o as leveduras e
bolores. Como as leveduras possuem crescimento mais acelerado, em algumas
circunstancias, sao as primeiras a atuarem (JAY, 2005). A desidratacao das frutas é

uma das maneiras de aumentar a vida de prateleira destes produtos.

O Ministério da Saude (2016) resalta que os nutrientes presentes nas frutas
sdo0 essenciais ao organismo humano, auxiliando no tratamento e prevencgédo de

doencas. O consumo diario se faz necessario, mesmo que em pequenas quantidades.

Este projeto visou utilizar a uva-passa como flavorizante e antioxidante gracas
a grande quantidade de compostos fendlicos. Salienta-se também que durante a
fermentacao do kvass é possivel utilizar suco de diferentes frutas para a adicéo de

sabores.

3.3.2.1 Uvas-passas

As uvas-passas sao produzidas a partir do processo de desidratacdo das
frutas frescas. As uvas sdo uma das culturas mais amplamente cultivadas em todo o
mundo, tendo sua composigcao e propriedades extensivamente investigadas, com
varios estudos identificando grandes quantidades de compostos fendlicos, sendo que
a maioria destes atuam como antioxidantes (ROCKENBACH et al., 2011), também

sao fontes de carboidratos, contendo elevada concentracdo de ferro, vitaminas e
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minerais (JAIRAJ et al., 2009). Assim, durante o processo de desidratagcdo é
necessario monitoramento desses compostos para garantir a qualidade nutricional do
produto (MELO et al., 2018).
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4 MATERIAIS E METODOS

As analises foram realizadas no Laboratério de Quimica Analitica Qualitativa
e Quantitativa, do Departamento de Engenharia Quimica da Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana (UTFPR) — Campus Ponta Grossa/PR.

4.1 DESENVOLVIMENTO DA FORMULAGCAO PARA KVASS

Para o preparo da formulagao foram utilizados inicialmente pao de centeio,
abacaxi, acgucar e levedura seca instantdnea (Saccharomyces cerevisiae) para
panificagdo da marca Fleischmann. lIria-se utilizar o abacaxi para flavorizagao,
tornando a bebida final mais préoxima de sabores conhecidos pelo mercado brasileiro,
porém frente a situagcdo da pandemia do COVID-19 foi necessario descartar o uso
dessa fruta, ja que nao seria possivel utilizar os equipamentos necessarios para
realizar sua secagem. Assim, seguindo receitas mais tradicionais, decidiu-se pela

adicdo da uva-passa e de flavorizantes como mel e limao tahiti.

A formulagao foi preparada com trés paes de centeio diferentes para escolha
de qual seria utilizado, sendo dois de fermentacdo natural e um com fermentagao
através da levedura seca instantdnea (Saccharomyces cerevisiae) da marca
Fleischmann. Primeiramente utilizou-se o pdo de centeio integral de fermentacao
natural da marca Roggenvollkornbrot, importado da Alemanha e adquirido em

comércio local em Ponta Grossa/PR.

Para o segundo teste na formulacao, foi utilizada a mistura para pao de
centeio da marca Orquidea, adquirida em comércio local em Curitiba/PR. Na mistura
pronta, foram adicionados agua e fermento bioldgico seco, entdo sovou-se até obter
uma massa macia e lisa. A massa pronta foi modelada e coberta com filme plastico
para a primeira fermentacado por 15 minutos. Apds a primeira fermentacédo, a massa
foi dividida em quatro porgdes, as quais foram modeladas e colocadas em assadeiras.
Seguiu-se para a segunda fermentacédo até dobrarem de volume. Terminado esse

processo, a massa foi assada em forno doméstico a 180°C por 35 minutos.
Para a produgcao do terceiro pao, utilizou-se farinha de centeio Foricher

Francesa T130 adquirida em loja especializada em Curitiba/PR e fermento natural

(levain). Para o preparo do fermento natural, foram pesadas partes iguais de farinha
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de centeio e agua, sendo a mistura submetida a fermentagcdo durante 6 dias, a
temperatura ambiente e em recipiente de vidro esterilizado por 5 minutos a 77°C
(GAVA, 1998). A cada 24 horas alimentou-se a mistura com farinha de centeio e agua.
Durante a etapa de mistura, foram adicionados os ingredientes secos (sal fino, agucar,
farinha de centeio e de trigo) e depois os ingredientes liquidos (agua morna e fermento
natural). A massa foi sovada até apresentar homogeneidade, em seguida modelada e
coberta por filme plastico para a fermentagao durante 6 horas. Apds a fermentacgao, a
massa foi dividida em duas porgdes, modelada e assada em forno doméstico por 40

minutos a 200°C, juntamente com uma forma de agua para geracéo de vapor de agua.

Os ingredientes fundamentais (pao de centeio torrado, uvas-passas, agucar e
a levedura seca instantédnea) foram mantidos em quantidades fixas nas diferentes
formulagdes testadas com os péaes. Alterou-se entre as pré-misturas a adigdo de
flavorizantes e os modos de preparo. No Quadro 1 esta disponivel a quantificagao dos

ingredientes base.

Quadro 1 — Quantificagao dos ingredientes base das pré-misturas

Pao de centeio torrado 4 fatias
Uvas-passas 1/3 de xicara
Acucar 100 gramas
Levedura seca instantanea 5 gramas

Fonte: Autoria prépria (2020)

As uvas-passas e levedura seca instantanea para panificacdo da marca
Fleischman, foram adquiridos em comércio local em Curitiba/PR. O mel foi adquirido
em comércio familiar em Contenda/PR e o limao tahiti em produgao familiar e organica

em Araucaria/PR.

4.2 PREPARO DO KVASS

A preparacao do kvass deu-se por trés pré-misturas. A agua utilizada para o
preparo foi adquirida em comeércio local em Curitiba/PR. Cada pré-mistura possui uma
técnica diferente para produgdo. Os paes foram cortados em fatias de
aproximadamente 1 cm e torradas em frigideira até o surgimento de crostas escuras,

esse processo levou cerca de 3 minutos em fogo médio para cada lado da fatia.
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Para o preparo da primeira amostra deixou-se o pao de centeio torrado
submerso em 1,2 litros de agua durante 8 horas. Apos filtrada, a agua remanescente
foi aquecida a aproximadamente 35°C, e entado foram adicionados agucar, mel, uvas-
passas e Saccharomyces cerevisiae. A segunda amostra foi preparada a partir 1,2
litros de agua fervida, a aproximadamente 100°C, na qual foram incorporados pao
torrado, uvas-passas e rodelas de limao tahiti. Apos 8 horas de infuséo, filtrou-se e
adicionou-se agucar, levedura Saccharomyces cerevisiae e pequena quantidade de
uvas-passas. Para a terceira amostra, apods fervido 1,2 litros de agua foram inseridos
pao torrado, uvas-passas, agucar, suco de limao tahiti e Saccharomyces cerevisiae,
sendo infusionado e fermentado paralelamente por 24 horas. Na Figura 3 encontra-se

o modelo simplificado das técnicas utilizadas.

Figura 3 — Modo de preparo das pré-misturas A,Be C

A
P&o de centeio Adigéo de uvas
passas e rodelas
torrado s € la
B de limao tahiti
A 4 _ '
Infusdo em agua Pao de centeio Adigéo de agucar,
9 torrado — levedura e
¢ uvas-passas
A 4
; = Infusdo em agua

C

y
Aquecer agua 3 P&o de centeio
remascente a Filtragdo torrado
350C

v s
Adicao de \ 4 \ 4 - - ’Adlgao de
acucar, mel Primeira Primeira Infuséo em agua agucar, suco de
’ e < = ~ l— fervida e l€«—| limao tahiti,
uvas-passas e fermentacgao fermentacao .
fermentacao uvas-passas e
levedura
levedura
A 4
| Filtracao |
| Engarrafamento |

{

| Segunda fermentagio |

{

| Refrigeracao |

Nota: A é a primeira formulagado e modo de preparo, B é a segunda formulagdo e modo de preparo e
C é a terceira formulagdo e modo de preparo.

Fonte: Autoria prépria (2020)
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No que se refere a quantificagcdo dos flavorizantes, na pré-mistura A utilizou-
se duas colheres de sopa de mel, enquanto na pré-mistura B foram adicionadas trés
fatias de limao tahiti finas, para a pré-mistura C se fez 0 uso do suco de meio limao

tahiti grande.

O processo de preparo foi realizado em recipiente de vidro de boca larga com
capacidade de 5L. O vidro foi vedado com pano semidescartavel preso com elastico,
de maneira que permita a entrada de oxigénio. Os utensilios utilizados passaram por
uma operacao de pré-lavagem a 40°C e sanitizagdo com agua quente a 77°C durante

5 minutos, a fim de eliminar os microrganismos presentes (GAVA, 1998).

As amostras foram fermentadas por 24 horas neste sistema e entéo
engarrafadas em recipientes plasticos. As garrafas permaneceram em temperatura
ambiente por 4 horas para que ocorresse a segunda fermentagcdo. Por fim,
mantiveram-se as garradas refrigeradas a 5°C em geladeira doméstica. Durante a
infusdo e fermentagdes, os recipientes foram mantidos distantes da incidéncia de luz

direta e indireta, e de fontes de calor.

4.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As metodologias utilizadas foram adaptadas do livro Métodos Fisico-Quimicos
para Analises de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz, IAL, (2008). As analises foram

realizadas em ftriplicata, posteriormente os dados estatisticos foram tratados.

4.3.1 Preparagao das Amostras

As amostras foram retiradas da refrigeragdo e ambientadas, em seguida
transferidas para béqueres de 600 ml. Apds a transferéncia foi realizado a agitacao
manual com bastao de vidro por 5 minutos para eliminacdo do CO2. Nomeou-se como

amostra A, B e C.
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4.3.2 pH

Para determinacao do pH das amostras foram transferidos 70 ml das bebidas
descarbonatadas em um béquer de 250 ml. O pH resultante foi determinado utilizando
fita indicadora universal da marca Macherey-Nagel com escala de 0 a 14, sendo esta
composta por quatro faixas coloridas almofadadas que alteram em contato com o
meio. A fita permaneceu imersa nas amostras até que ndo houvesse mudanga na
coloragao, seguindo a indicagao da empresa. Posteriormente, comparou-se as cores

da fita indicadora com a escala de cores contida na caixa, conforme a Figura 4.

Figura 4 — Escala de cores da fita indicadora de pH da marca Macherey-Nagel
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Fonte: Chemi teknik® (2020)

4.3.3 Acidez Titulavel

O método da acidez titulavel para vinhos claros e outras bebidas alcodlicas
fermentadas utiliza como titulante o hidréxido de sédio (NaOH) a 0,1 M ou 0,05 M. Em

razao da nao disponibilidade deste reagente se fez uso do hidroxido de potassio.

Para a titulagao foi preparada uma solugao titulante de hidréxido de potassio
(KOH) a 0,1 mol.L-". A solugdo de KOH foi padronizada com biftalato de potassio
(hidrogenoftalato de potassio, KHCsH4O4). Pesou-se em balanga analitica (Chyo JK-
180) 0,514 g de biftalato de potassio, previamente seco em estufa de secagem e

esterilizagdo Mod. 320-SE da Fanfem e resfriado em dessecador, e dissolveu-se em

6 Disponivel em: <www.chemi-teknik.no>. Acesso em: 12 out. 2020.
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100 ml de agua destilada. Nesta solucdo adicionaram-se 4 gotas de fenolftaleina e
titulou-se com o hidroxido de potassio até o aparecimento de coloragdo rosea

persistente. Padronizando-se o hidroxido de potassio a 0,0897 M.

A solucdo de KOH padronizada foi depositada em uma bureta de 25 ml,
previamente ambientada. Pipetou-se 10 ml da amostra descarbonatada em um
béquer de 250 ml contendo 100 ml de agua destilada, e entdo adicionou-se 0,5 ml de
fenolftaleina. A titulagdo foi realizada até a viragem para a coloragdo rosea

persistente.

4.3.4 Teor alcoodlico

A metodologia do Instituo Adolfo Lutz para a analise do teor alcodlico de
vinhos e outras bebidas fermentadas requer destilagdo. Porém, no momento do
estudo n&o tinha-se acesso a um destilador, completando-se a analise com a
metodologia do picnémetro para o calculo da densidade e posterior quantificacédo do

teor alcodlico por meio comparativo.

4.3.4.1 Densimetro de leitura direta a 20°C

Realizou-se a leitura direta do teor alcéolico por meio do alcodmetro de Gay-
Lussac da marca HG Brasil. A amostra descarbonatada foi transferida para uma
proveta de 100 ml a 20°C e depois inserido o densimetro, aguardou-se a estabilizagao
para leitura. Os graus Gay-Lussac (°GL) referem-se a porcentagem em volume de
alcool em agua (% v/v) (IAL, 2008).

4.3.4.2 Densidade e densidade relativa a 20°C/20°C com picnédmetro

O método com picndmetro consiste na medida da massa de um volume
conhecido de liquido em um recipiente especifico denominado picndémetro (Figura 5).
O picnémetro foi calibrado em relagdo a massa da agua pura a 20°C. Da relacao
destas massas e volumes resulta a densidade relativa a agua (Instituto Adolfo Lutz,
2008).
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Figura 5 — Picnometro de 50 mli

Fonte: Qualividros” (2020)

O picnébmetro foi lavado, enxaguado com alcool e secado naturalmente.
Posteriormente, o picnémetro foi enchido com agua a 20° e pesado. O mesmo
processo foi realizado com 50 ml da amostra. O valor da densidade relativa foi

calculado pela Equacéao 1.
Mam—Mp

Densidade relativa 20°C/20°C =

mhzo—mp

Onde:

m,,,= massa do picndmetro com a amostra em gramas;

m,= massa do picnémetro vazio em gramas;

my,,,= massa do picnébmetro com agua em gramas.

O valor da densidade foi calculado pela Equacgao 2.

m
p=" (2)

Na qual:

m = massa da amostra em gramas,

v = volume do picnébmetro em ml.

A graduacéo alcodlica a 20°C foi determinada utilizando a tabela do Instituto
Adolfo Lutz (2008), Anexo A, referente a conversao da densidade em porcentagem de

alcool em volume e o resultado expresso em % Vv/v.

7 Disponivel em: < www.qualividros.com.br>. Acesso em: 12 out. 2020.
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Realizou-se também o calculo do teor alcodlico por meio comparativo, com
os valores de densidade obtidos na literatura (WEAST, 1971, apud DAZZANI et al.,

2003) para diferentes misturas de agua-etanol (Tabela 1).

Tabela 1 — Valores da densidade da solugdo etanol-agua em fun¢ao do teor de etanol
Teor alcoolico (% viv)|0.789 3.945 7.89 11.83 14.78 23.67 31.56 39.45 47.34

Densidade (g/ml) ]0.996 0.989 0.982 0.975 0.969 0.954 0.935 0.914 0.891
Fonte: Adaptado de Weast (1971) apud Dazzani et al. (2003)

Os dados da Tabela 1 foram plotados no Grafico 1.
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Grafico 1 — Densidade da solug¢ao etanol-agua em funcao do teor de etanol
Fonte: Autoria prépria (2020)

O qual forneceu a Equagao 3.

y = —0,0022x + 1,002 3)

Em que:
y= densidade em g/ml;

x= teor alcoolico em % v/v.

Por consequéncia, com o valor da densidade encontrado pelo método do
picndmetro é possivel utilizar a Equagéao 3 para definir a graduagéo alcodlica das

amostras em % v/v.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo serdo apresentados os resultados e discussdes relativos ao
desenvolvimento da formulagao, preparo do kvass, analises de pH, acidez titulavel e

teor alcoodlico das amostras.

5.1 DESENVOLVIMENTO DA FORMULAGAO E PREPARO DO KVASS

Para elaboragdo da formulagdo, optou-se por manter uma base fixa de
quantidade de pao de centeio, uvas-passas, agucar e levedura seca instantanea
(Saccharomyces cerevisiae), variando-se o uso de flavorizantes, como mel e limao
tahiti, bem como o0 modo de preparo. Entretanto, devido a grande influéncia do pao de
centeio na bebida final, foram necessarios testes para a escolha do pao utilizado na
formulacéo, ja que a coloragdo do kvass é predominantemente marrom dourada e
pode variar com a matéria-prima utilizada (Adadi et al.,2019). Além disso, a coloragao
dos alimentos exerce um fator marcante dado a sua atratividade ou ndo, determinando
aceitagao, indiferenca ou rejeicdo (BEZERRA, 2010). Logo, avaliar a coloragao
desejada para a bebida foi o processo inicial, para isso testou-se trés tipos de paes

de centeio previamente torrados.

Inicialmente, no preparo da formulagao, utilizou-se o pao de centeio integral
da marca Roggenvollkornbrot, importado da Alemanha. Este pao nao possui
preservativos e entre seus ingredientes estdo a farinha de centeio integral, agua, sal
e fermento natural, os quais fornecem ao pao uma coloragdo escura. Contudo, as
caracteristicas sensoriais e visuais da bebida final ndo foram satisfatorias. Na Figura

6 € possivel observar a producéo do kvass com o uso do pao Roggenvolkornbrot.
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Nota: Na primeira foto, da esquerda para a direita, € o kvass na etapa de fermentacao.

Fonte: Autoria prépria (2019)

Para o segundo teste visando a coloragao, utilizou-se a mistura para pao de
centeio da marca Orquidea. O pao preparado ndo possui cor intensa (Figura 7), mas

ao ser torrado forneceu a bebida final coloragao dourada.

Figura 7 — Preparo do kvass utilizando pao de centeio produzido a partir de mistura para pao

Nota: Na primeira foto, da esquerda para a direita, € o kvass na etapa de infusdo
Fonte: Autoria prépria (2020)

Devido a farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico ser o principal
ingrediente e ao uso de aditivos e melhoradores na mistura para pdo de centeio
Orquidea, escolheu-se por realizar um terceiro teste utilizando pao de fermentacao
natural. Outro fator de rejeicao, € que a coloracao deste pao se da em parte pelo uso
de farinha integral de trigo em sua composi¢cao e nao da farinha de centeio. Ainda
sobre a coloragdo os paes de fermentagdo natural alcangam tons mais escuros
(POUTANEN, 2014), fazendo sentido o uso do mesmo para uma bebida visualmente

atrativa.

O péo de centeio de fermentagéo natural foi produzido de forma artesanal e
doméstica. Como ingredientes se utilizaram farinha de centeio Foricher Francesa

T130, sal fino, agucar, farinha de trigo e agua morna. Este pao possui uma coloragéo
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mais escura, devido a maior propor¢cdo de farinha de centeio, bem como a
fermentagao natural (Figura 8), fornecendo a bebida final coloragdo marrom-dourada

intensa e odor agradavel.

Figura 8 — Preparo do kvass utilizando pao de centeio de fermentagao natural

Nota: Na primeira imagem, de cima para baixo, estdo as pré-misturas B e C, respectivamente.

Fonte: Autoria prépria (2020)

Em razédo da coloracdo e odor agradavel foi decidido pelo uso do pao de
fermentacao natural. No Quadro 2 esta apresentada a formulacao e seus respectivos
ingredientes, em ordem de grandeza, o flavorizante e 0 modo de preparo em relagao
a fermentacéo e infusdo para cada pré-mistura elaborada. O conjunto dos trés itens

foi nomeado de pré-mistura.

Para as analises fisico-quimicas as pré-misturas foram preparadas e o kvass
produzido aproximadamente 40 horas antes do uso em laboratério. Durante a primeira
fermentagao, infuséo e segunda fermentagao a temperatura ambiente variou de 32°C
a 23°C.
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Quadro 2 - Composigao das pré-misturas para kvass

Pré-mistura Formulagao Flavorizante Modo de preparo
A Mel Infusdo do pao e posterior fermentacao
Pao de centeio de Infusdo do pao em agua fervente,
fermentagao natural . . .. | juntamente com as uvas-passas e as

B . Fatias de limao tahiti ) L o X
torrado, acgucar, fatias de liméao tahiti, com posterior
uvas-passas e fermentacéo

levedura
c Suco de lim&o tahit Infusdo e fermentagédo em paralelo em

agua quente

Fonte: Autoria prépria (2020)

A pré-mistura A produziu kvass marrom dourado intenso, com sabor
caracteristico de mel. Com a pré-mistura B obteve-se uma bebida com coloragéo
marrom dourada, levemente turva e com odor de limao. Em relagao a pré-mistura C,
esta apresentou tonalidade também marrom dourada, mas com elevada turbidez,
tendo o sabor e odor de limao fortemente presentes. Percebe-se entdo que o tempo
de fermentagao, infusdo e a temperatura da agua influenciam na coloragao final do

kvass e na turbidez.

5.2 pH

Os resultados experimentais, Tabela 2, demonstram que as receitas de kvass
produzidas apresentam um carater muito acido, pH inferior a 4, impossibilitando a
proliferacdo bacteriana. Nesse meio a deterioracdo fica restrita, quase que
exclusivamente, ao desenvolvimento de leveduras e bolores (FRANCO E
LANDGRAF, 2008, p. 16-19).

Tabela 2 — Resultados do pH

Amostra pH

A 3
B 3
C 3

Nota: Pré-mistura A, B e C respectivamente.

Fonte: Autoria prépria (2020)
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Apesar de serem realizadas triplicata para cada amostra, ndo foi possivel
determinar o pH exato e como a adi¢cado de mel, fatias de lim&o tahiti ou suco de lim&o
tahiti influenciaram neste valor. Optou-se pelo uso da fita indicadora de pH pela

facilidade de replicagdo do ensaio em ambiente doméstico.

A fita indicadora possui escala de 0-14 com subdivisdo de 1, assim o pH das
amostras estao entre o intervalo = 3 e < 4, convergindo com os valores encontrados
em literatura especializada. Lidums, Karlina e Kirse (2016) determinaram o pH do
kvass produzido com Saccharomyces cerevisiae em 3,88 £ 0,02. O mesmo grupo de
pesquisa, determinou em 2014, que o pH do kvass apos a fermentacao natural e

estabilizado encontrava-se em 3,77.

Lidums, Karlina e Kirse (2014) citam o regulamento N° 926/2010 do Cabinete
de Ministros da Republica da Leténia como a legislagao técnica que delimita os valores
das analises fisico-quimicas do kvass e afirmam que os valores de pH descritos
anteriormente estdo de acordo com a escala regulatéria. Em funcdo da barreira
linguistica e indisponibilidade de acesso nao foi possivel acessar e anexar o conteudo
do regulamento, no entanto, dentre os parametros apresentados considera-se que as
pré-misturas produziram kvass de acordo com a legislagéo regulatoria da Letonia, pais

com os principais trabalhos desenvolvidos no assunto.

5.3 ACIDEZ TITULAVEL

Na Tabela 3 estdo representados os resultados da caracterizagado da acidez
total das amostras em mEq/L, unidade padronizada para atender a legislagcéo
brasileira (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Tabela 3 — Resultados da acidez titulavel em mEgq/L
Amostra Acidez (mEq/L) * DP

A 81,5337 + 0,7586
B 95,3462 + 0,3285
C 86,8978 + 0,6570

Nota: Resultados expressos como média + desvio padréo.
Fonte: Autoria prépria (2020)
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Comparando os resultados observa-se que as amostras B e C possuem maior
acidez, 86,8978 mEq/L e 95,3462 mEq/L respectivamente. Essa diferenca para com
a amostra A se deve, provavelmente, pela adigdo das rodelas de limao tahiti e suco
de limao tahiti. O lim&o tahiti possui acido citrico (CeéHsO7), apresentando pH de 2,69
na fruta e de 2,38 no suco puro (MARMITTI, BETTI E OLIVEIRA, 2016). Nao foi
possivel identificar legislac&o internacional que regulamente os niveis de acidez em

mEq/L para o kvass.

A Lei N° 3D-13 do ministério de Agricultura da Republica da Lituénia que
regulamenta as técnicas para descrigao, produgao e venda de bebidas nio alcoolicas
e kvass, Anexo B, determina a acidez da bebida em ml de 1M de NaOH/100 ml de
kvass, tendo como referéncia os valores de 1,5 a 6,0. Na titulacdo deste estudo
utilizou-se o KOH, mas como trata-se de concentragcdo molar e ambos, NaOH e KOH,
sao monobases altamente soluveis, foi possivel calcular a acidez do kvass produzido
em Eq/100 ml (Tabela 4).

Tabela 4 — Resultados da acidez titulavel em Eq/100 ml de kvass
Amostra Acidez (Eq/100 ml de kvass*) £ DP

A 0.9090 + 0.0085
B 1.0629 £ 0.0037
C 0.9688 + 0.0073

Nota: Resultados expressos como média + desvio padrao.

* Eq/100 ml de kvass = ml de 1M de OH-/100 ml de kvass = ml de 1M de KOH ou 1M de NaOH/100 ml
de kvass

Fonte: Autoria prépria (2020)

As trés amostras nao estao concordantes com a legislagao da Lituania no que
se diz respeito ao pH, estando abaixo do minimo de acidez de 1,5 1M de NaOH/100
ml de kvass. Ao comparar as Tabelas 3 e 4 nota-se que ambas estdo condizentes
com o fato de que as amostras B e C possuem acidez superior a amostra A Unica na

qual ndo se adicionou limao.

A acidez do kvass, em geral, se da pela formacao de acidos organicos durante
a fermentacdo, em destaque o acido lactico. As bactérias acido-lacticas estéo
presentes no pao de fermentacdo natural e no mosto pela contaminacdo dos
microrganismos presentes no ambiente, j4& que mesmo com devidos cuidados, a

producao nao foi realizada em local esterilizado. Dessa maneira, ha o crescimento
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ativo de bactérias acido-lacticas paralelamente ao desenvolvimento da levedura
durante a fermentagao do mosto, e entre os produtos e subprodutos produzidos tem-
se o acido lactico (LIDUMS, KARLINA E KIRSE, 2014).

5.4 TEOR ALCOOLICO

Para a graduacéo alcoolica realizou-se a medigado com o densimetro de Gay-
Lussac da HG Brasil. Em razdo da escala inicial com divisdes de 2 % v/v e o baixo
conteudo de alcool das amostras nédo foi possivel realizar leitura adequada. O
densimetro utilizado estava calibrado, possuindo um erro consistente de 2 % v/v a

mais do real teor alcoodlico.

A vista disso optou-se pelo método da picnometria. O calculo da densidade
relativa das amostras analisadas possibilitou a determinagcdo do teor alcoolico
utilizando a tabela de porcentagem de alcool em volume a 20°C (% v/v) do Instituto

Adolfo Lutz, 2008 (Anexo A). Na Tabela 5 estao apresentados os resultados obtidos.

Tabela 5 — Resultados da graduagéo alcdolico utilizando o Anexo A
Amostra Teor Alcodlico a 20°C (% v/v) £ DP

1 0.0000 £ 0.0000
2 0.1806 £ 0.1416
3 0.1067 £ 0.0009

Nota: Resultados expressos como média + desvio padrao.
Fonte: Autoria prépria (2020)

Os valores do teor de etanol obtidos de 0.18 % v/v e 0.10 % v/v para as
amostras B e C, respectivamente, estdo de acordo com a Lei N° 3D-13 do ministério
de Agricultura da Republica da Lituania, Anexo B, ja que o conteudo de alcool ndo
deve ultrapassar 1.2 % v/v. A amostra A ndo apresentou teor alcéolico, possivelmente
quando se aqueceu a agua remanescente da filtracdo passou-se dos 35°C indicados,
inibindo ou afetando o desenvolvimento de parte da Saccharomyces cerevisiae
utilizada. No que se refere a legislagao brasileira, conforme o Decreto n° 6.871/2009
as amostras A, B e C ndo sao consideradas bebidas alcéolicas em virtude de a

graduacao alcoolica ser abaixo de 0.5 % v/v.
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A Tabela 6 apresenta o teor alcoodlico calculado para as amostras atraves da

Equacao 3.

Tabela 6 — Resultados do teor alcoélico utilizando o método da comparagao

Amostra Teor Alcodlico a 20°C (% v/v) * DP

A 0.0000 + 0.0000
B 2.1273 £ 0.0968
Cc 2.0776 £ 0.0359

Nota: Resultados expressos como média + desvio padrao.
Fonte: Autoria prépria (2020)

As graduagdes alcodlicas das amostras B e C ultrapassaram 1,2 % v/v, para
0 método da comparagado, ndo estando de acordo com a legislacdo da Lituania.
Apesar disso, Lidums (2015) esclarece que até valores de 2,5% v/v 0 kvass é
considerado aceito, ndo sendo descartado. A amostra A ndo apresentou teor
alcodlico, estando de acordo com o resultado encontrado no método da picnometria.
Quando classificadas em vista da regulamentacao brasileira (Decreto n° 6.871/2009),
as amostras B e C sdo consideradas bebidas alcodlicas, enquanto a amostra A é

considerada bebida ndo alcodlica.

Diante dos valores obtidos pelos dois métodos, nota-se que ha uma
discrepancia. Isso se deve a nao destilacao do fermentado e a utilizagao da tabela de
conversao da densidade relativa do Instituto Adolfo Lutz (2008), a qual foi

desenvolvida para vinhos e fermentados destilados.
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6 CONCLUSAO

Entre as pré-misturas desenvolvidas pode-se considerar que a mais
adequada a produzir kvass em concordancia com a Lei N° 3D-13 do ministério de
Agricultura da Republica da Lituania, que regulamenta as técnicas para descrigéo,
producdo e venda de bebidas ndo alcéolicas e kvass, e com o regulamento N°
926/2010 do Cabinete de Ministros da Republica da Letdnia é a pré-mistura A. A pré-
mistura A possui pH e teor alcodlico dentro dos parametros esperados, entretanto a

acidez esta abaixo do minimo de 1,5 ml de NaOH por 100 ml de kvass.

Segundo o estudo, as pré-misturas B e C produzem bebida com o pH de
acordo com o esperado, mas em virtude da incerteza no teor alcodlico de ambas nao
€ possivel classifica-las com a Lei N° 3D-13. Em relagao a adicado de flavorizantes,
notou-se diferenciacdo na acidez das amostras, mas n&o houve alteragdes
perceptiveis na coloracdo. Sobre a acidez, as pré-misturas B e C ndo se enquadraram
na faixa determinada pela Litudnia. Recomenda-se que se faga nova medi¢ao do teor

alcodlico com a bebida previamente destilada e titulagdo com hidréxido de soédio.

As trés pré-misturas produziram bebidas visualmente agradaveis e com
sabores caracteristicos. Fatores como temperatura, tempo de fermentagdo e
quantidade de acgucar disponivel afetam a qualidade final do kvass, mas como nao
existe producdo da bebida no Brasil de maneira industrial, a ndo ser de forma
artesanal por grupos especificos para consumo proprio, nao ha um protocolo padréo,
dessa forma sao necessarios estudos posteriores para encontrar as condi¢coes 6timas
de produgcao para desenvolvimento de uma bebida adequada e com qualidade

tecnologica.

Salienta-se que o kvass é uma bebida com apelo de saudabilidade, estando
de acordo com o que se espera do mercado de bebidas (ITAL, 2016). Como a bebida
nao passa por pasteurizagdo, acredita-se que a contagens celulares elevadas de
levedura e bactérias acido-lacticas no produto final, que fornecem naturalmente sabor,
textura e nutricdo. A sua producdo a partir das pré-misturas € rapida e sem
dificuldades, proporcionando uma bebida fermentada levemente azeda, naturalmente

carbonatada, refrescante e diferenciada.

Assim, com as analises realizadas, conclui-se que as pré-misturas produziram

kvass, sendo que a mistura A foi a unica dentro das faixas de pH e teor alcodlico dos
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padrdes da Lituania e Letdnia. Por causa da falta de legislagdo brasileira vigente e a
dificuldade de acesso a legislagao internacional nao foi possivel outras analises para

caracterizagao e comparagao da bebida produzida.

Trabalhos futuros poderdo realizar a fermentagdo substituindo o uso de
Saccharomyces cerevisiae seca instantédnea pelo levain utilizado na produg¢ao do pao
de centeio. Um topico interessante para ser desenvolvido € a cinética da fermentacgéao
do kvass produzido, bem como a influéncia dos flavorizantes na graduagao alcodlica.
Pode-se também efetuar a contagem das bactérias acido-lacticas para verificar a
possibilidade de classificar oficialmente a bebida como probidtica. Outra sugestao é

conduzir testes de aceitabilidade do kvass preparado.
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ANEXO A - Porcentagem de alcool em volume a 20°C (% v/v) correspondente a
densidade relativa



Tabela 6 - Porcentagem de alcool em volume a 20°C (% v/v) correspondente a densidade

relativa
D D D D
20°C/20°C | % viv  20°C/20°C | % viv  20°C/20°C | % viv  20°C/20°C | % viv
1,00000 0,0 0,99632 25 0,99281 5,0 0,98956 7.5
0,99985 0,1 0,99618 2,6 0,99268 5.1 0,98944 7,6
0,99970 0,2 0,99603 2,7 0,99255 5,2 0,98931 7.7
0,99955 0,3 0,99589 2,8 0,99241 5.3 0,98919 7.8
0,99939 0.4 0,99574 2,9 0,99228 5,4 0,98906 7,9
0,99924 0,5 0,99560 3,0 0,99215 5,5 0,98893 8.0
0,99910 0.6 0,99546 3.1 0,99201 5,6 0,98881 8,1
0,99895 0,7 0,99531 32 0,99188 5,7 0,98869 8,2
0,99880 0,8 0,99517 3.3 0,99174 5.8 0,98857 83
0,99866 0,9 0,99503 3.4 0,99161 5.9 0,98845 8,4
0,99851 1,0 0,99489 3.5 0,99148 6,0 0,98833 8,5
0,99836 1,1 0,99475 3,6 0,99135 6,1 0,98820 8,6
0,99821 1,2 0,994061 3,7 0,99122 6,2 0,98807 8,7
0,99807 1,3 0,99447 3.8 0,99109 6.3 0,98794 8,8
0,99792 1.4 0,99433 3.9 0,99096 6,4 0,98782 8,9
0,99777 1,5 0,99419 4,0 0,99083 6,5 0,98770 9,0
0,99763 1,6 0,99405 4,1 0,99070 6,6 0,98758 9,1
0,99748 1,7 0,99391 4,2 0,99057 6,7 0,98746 9,2
0,99733 1,8 0,99377 4,3 0,99045 6,8 0,98734 9,3
0,99719 1,9 0,99363 4.4 0,99032 6,9 0,98722 9,4
0,99704 2,0 0,99349 4,5 0,99020 7,0 098710 9,5
0,99689 2,1 0,99336 4,6 0,99007 7,1 0,98698 9,6
0,99675 2,2 0,99322 4,7 0,98994 7,2 0,98686 9,7
0,99661 2.3 0,99308 4,8 0,98981 7.3 0,98674 9.8
0,99646 2.4 0,99295 4,9 0,98969 7.4 0,98662 9,9

Fonte: Métodos Fisico-Quimicos para Analises de Alimentos (IAL, p. 414, 2008)
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ANEXO B - Adopting the technical regulation for description, production and placing
for sale of non-alcoholic beverages and kvass — Lei N° 3D-13 da Ordem de ministros
para agricultura da Republica da Lituénia item V
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ADOPTING THE TECHNICAL REGULATION FOR DESCRIPTION, PRODUCTION

AND PLACING FOR SALE OF NON-ALCOHOLIC BEVERAGES AND KVASS

TECHNICAL REGULATION FOR THE DESCRIPTION, PRODUCTION AND
PLACING FOR SALE OF NON-ALCOHOLIC BEVERAGES AND KVASS

No 3D-13 of 12 January 20098

Vilnius

V. QUALITY AND SAFETY PARAMETERS

1. Each beverage title shall have a recipe drafted and approved by the chief

executive of the enterprise. Beverage recipes shall detail the following:

37.1. organoleptic, physical, and chemical parameters of the drink;

37.2. quantity of raw ingredients;

37.3. shelf life.

2. Organoleptic parameters of drinks:

Parameter name

Description and target

Appearance:
Clear drinks

Turbid drinks

Clear liquid with no sediments or admixtures.
Uniformly turbid liquid with no foreign admixtures.

Insignificant sediments of natural origin allowed.

Taste, odor

Pure, with no organoleptic deviations, typical of the specified raw

ingredients.

8Disponl’vel em: <ec.europa.ewindex.cfmysearch>. Acesso em 20 fev. 2020.
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Colour Typical of the beverage, as specified in the recipe.

3. Physical and chemical parameters of beverages:

Parameter name Target

Carbon dioxide content, per cent by weight:

Strongly carbonated Over 0.50, not exceeding 0.80
Carbonated Over 0.30, not exceeding 0.50
Lightly carbonated Not exceeding 0.30

Alcohol content, per cent by volume:
Soft drinks Not exceeding 0.5

Kvass Not exceeding 1.2

Content of soluble dry substances, per cent by weight:
Soft drinks According to the recipe

Kvass Over 3.0

Titratable acidity of soft drinks, recalculated as citric|According to the recipe
acid, in g/l
Titratable acidity of kvass, in ml of 1 M NaOH solution|rrom 1.5 to 6.0

per 100 ml of kvass

NOTE. Carbon dioxide is measured only in beverages filled into bottles and metal cans.

4. Permitted maximum deviations of physical and chemical parameters of

beverages shall be as follows:
40.1. soluble dry substances — £ 0.5 per cent by weight;

40.2. titratable acidity — = 0.2 g of citric acid per litre of drink or £ 0.3 ml of 1 M
NaOH solution per 100 ml of kvass. [...]



