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ANALISE‘SENSORIAL E MICROBIOLOGICA'DE PRODUTO FERMENTADO COM
KEFIR A BASE DE LEITE DE COCO EM PO COM ADIGAO DE PROTEINA DE
ERVILHA

RESUMO: A industria alimenticia esta expandindo o mercado de produtos
funcionais, com a valorizacdo de ingredientes, como probidticos e lacteos
fermentados por seus beneficios a saude. Nesse sentido, ha um aumento no
interesse por produtos probiéticos e fermentados, com o leite fermentado sendo um
meio comum para introduzir microbiota probidtica. Esses produtos auxiliam a
modulagdo do sistema imunoldgico e inibicdo de microbios prejudiciais. A
intolerancia a lactose afeta a absorgao, causando sintomas gastrointestinais. Assim,
alternativas, como o leite de coco, rico em aminoacidos essenciais, e a farinha de
ervilha, substituta da proteina do soro de leite, sdo destacadas. O estudo visou
analisar sensorialmente e microbiologicamente um produto fermentado de kefir com
leite de coco em pd e proteina de ervilha. As analises confirmaram que todas as
amostras estavam dentro dos parametros microbiolégicos, com diferencas
sensoriais significativas, especialmente em cor, sabor e textura. Isso sugere a
necessidade de ajustes na formulacdo para otimizar a aceitacdo e qualidade do
produto.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos derivados do coco. Alimentos com alegagao de
propriedades funcionais. Hipersensibilidade a leite Malabsorgao de lactose.

SENSORY AND MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF A FERMENTED KEFIR
PRODUCT MADE WITH POWDERED COCONUT MILK AND PEA PROTEIN

SUMMARY: The food industry is expanding the market for functional products,
focusing in ingredients such as probiotics and fermented dairy known for their health
benefits. Consequently, there is increasing interest in probiotic and fermented
products, with fermented milk being a common vehicle for introducing probiotic
microbiota. These products help modulating the immune system and inhibiting
harmful microbes. Lactose intolerance affects absorption, leading to gastrointestinal
symptoms. Therefore, alternatives such as coconut milk, rich in essential amino
acids, and pea flour, a substitute for whey protein, are highlighted. The study aimed
to sensorially and microbiologically analyze a fermented kefir product with powdered
coconut milk and pea protein. Analyses confirmed that all samples met
microbiological parameters, with significant sensory differences noted, particularly in
color, taste, and texture. This suggests the need for formulation adjustments to
optimize product acceptance and quality.

KEYWORDS: Coconut-derived foods. Foods claiming functional properties. milk
hypersensitivity. lactose intolerance.

1 INTRODUCAO

A industria alimenticia esta ampliando o mercado de produtos funcionais,

destacando seu valor nutricional e beneficios para a saude (Brasil, 1999).



Ingredientes, como probidticos e lacteos fermentados, desempenham um papel
crucial nesse cenario, oferecendo alto valor nutricional e potenciais beneficios a
saude. Ha um interesse crescente em produtos probidticos e fermentados
(Valero-Cases et al., 2020), com destaque para o leite fermentado como meio
comum de introdug¢do da microbiota probiotica (Tamine, 2002).

Esses produtos oferecem uma variedade de beneficios, incluindo modulagao
do sistema imunoldgico, inibicado de atividades microbianas prejudiciais e produgao
de metabdlitos neuroativos (Kwofie et al., 2020).

Podemos destacar, como ocorréncia da ingestdo de leite, a intolerancia a
lactose que € caracterizada por sintomas, a exemplo de dor abdominal, nausea,
gases, diarreia e distensdo abdominal apés o consumo de produtos lacteos. A
gravidade dos sintomas depende da quantidade de lactose ingerida e da deficiéncia
de lactase de cada individuo (Heyman, 2006).

Estima-se que tal condicao afete entre 2% e 5% dos lactentes no primeiro
trimestre de vida (Host et al., 1995). A lactose ndo absorvida causa diarreia devido a
carga osmotica que atrai agua e eletrélitos para o intestino (Gremse et al., 2003).
Uma dieta isenta de lactose pode ajudar no diagndstico, sendo necessario observar
os rotulos dos produtos e introduzir gradualmente alimentos com lactose apos duas
semanas. O retorno dos sintomas pode indicar intolerancia a lactose (Di Palma et
al., 1988; Suarez et al., 1995).

Da mesma forma, a APLV (Alergia a proteina do leite de vaca) tem indicios
gastrointestinais, sendo considerada uma alergia de complexo diagnostico. A
exclusdo do leite da dieta representa um fator de risco no desenvolvimento dos
pacientes (Dupont et al., 2018). As manifestagcdes da APLV apresentam-se de trés
formas distintas: proctocolite, enteropatia gastrointestinal e sindrome de enterocolite.
Os sintomas mais comuns incluem diarreia, vémito e melena (Labrosse et al., 2020).

Como alternativas para ampliar o repertorio alimentar de pessoas que gostam
de apreciar esse alimento, o leite de coco é uma rica fonte de aminoacidos
essenciais, incluindo a cistina, presente em quantidades consideraveis no leite de
vaca (Medina et al., 1980). O triptofano desempenha um papel crucial na sintese de
serotonina, cuja producdo adequada requer vitaminas, como piridoxina, niacina e
zinco (Povoa et al.,, 2005), sendo a serotonina importante para o sistema

imunoldgico. A combinagao de acido glutamico, glicina e cisteina forma o glutation,



um antioxidante que intensifica a resposta leucocitaria e combate o estresse
oxidativo (Carvalho, 2004). Ainda, a cisteina & especialmente relevante por sua
capacidade de neutralizar os radicais livres (Duarte, 2003).

Um dos alimentos que vem se destacando com propriedades nutricionais € a
farinha de ervilha, a qual é amplamente utilizada como substituto da caseina e da
proteina do soro de leite em produtos para controle de peso, alimentos funcionais e
como aditivo para promover coesdao em fontes lipidicas e aquosas, além de
aumentar o teor proteico (Marinangeli et al., 2009). Possuem certos aminoacidos
que desempenham fungdes fundamentais, como a arginina, importante na sintese
de ureia, proteinas, creatina e fosfato de creatina, associada a producédo de 6xido
nitrico (Koller-Strametz, 1998; Kingwell, 2000; Reid, 2001).

Os concentrados e isolados proteicos de ervilha sdo os principais produtos na
fabricacdo de alimentos (Choi e Han, 2001). Os aminoacidos sao essenciais para as
proteinas, com nove deles considerados essenciais, requerendo ingestdo dietética
quando nao sintetizados pelo corpo (Marchini et al., 1998).

Embora o processo de produgado artesanal do kefir seja predominante no
Brasil, a produgao industrial tem crescido consideravelmente. Nesse sentido, € o
processo fermentativo realizado por bactérias e leveduras presentes em culturas
liofilizadas (Pimentel et al., 2018), que permite a obtengdo de produtos
padronizados, entretanto, € possivel que sejam definidos nos aspectos
microbioloégicos; como consequéncia, também pode estar nos atributos sensoriais e
nutricionais em comparag¢ao com o kefir tradicional (Demir, 2020).

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi realizar analises sensoriais e
microbiolégicas de um produto fermentado a base de kefir e leite de coco em p6 com

adicao de proteina de ervilha.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 MATERIA-PRIMA

Adquiriu-se o kefir de agua por meio da loja on-line Kefir Brasil

(https://www.lojakefirbr.com), em junho de 2023, sediada em Sao Paulo-SP. A

proteina isolada de ervilha foi adquirida da Growth Supplements Produtos


https://www.lojakefirbr.com/

Alimenticios Ltda, localizada em Tijucas-SC. O aroma artificial de morango lacteo foi
fornecido pela empresa Duas Rodas Industrial Ltda, sediada em Jaragua do Sul-SC.
Os demais ingredientes utilizados na formulagdo do produto foram obtidos em

comércios localizados na cidade de Cascavel-PR.

2.2 METODOS

As amostras foram desenvolvidas no Centro Universitario FAG de acordo com
o Quadro 1, a seguir. A 1° amostra, identificada como controle, foi adquirida no
comeércio da cidade de Cascavel - Pr. Ja para a producio da 2° e 3° amostra, foram
combinados kefir de agua, proteina de ervilha, leite de coco em pd, acido citrico,
adogante stevia, aroma artificial de morango lacteo e corante alimenticio; a 4°
amostra foi elaborada com as mesmas caracteristicas da 3° amostra, apenas

substituindo o kefir de agua por kefir de leite.

Quadro 1 - Formulacdes das amostras 2, 3 e 4; quantidade correspondente a 50ml de produto.

INGREDIENTES 1°(kg) 2°A (kg) 3°A (kg) 4°A (kg)
Kefir de agua NA 0,030 0,030 -
Proteina de ervilha NA 0,003 0,005 0,007
Leite de coco em po NA 0,003 0,005 0,007
Acido citrico NA 0,002 0,002 0,002
Aroma artificial NA 0,0045 0,0045 0,0045
Aroma artificial NA 0,0045 0,0045 0,0045
de morango

Corante alimenticio NA 0,001 0,001 0,001
Adocante stevia NA 0,001 0,001 0,001
Kefir de leite NA - - 0,030

Fonte: Dados autora, 2024.

2.2.1 Analise microbioldgica

Para as analises microbioldégicas da bebida vegetal fermentada, foram
avaliados os critérios preconizados pelo MAPA da RDC n°® 12 de janeiro de 2001 da

ANVISA (Brasil, 2001) relacionados a bebidas fermentadas: Coliformes totais,



Coliformes termotolerantes, Escherichia coli, Salmonella, Mesdfilas totais, Bolores e
leveduras; as analises foram conduzidas conforme as metodologias descritas por
Silva et al. (2010), em um laboratorio de microbiologia municipal na cidade de

Cascavel - Pr no periodo de abril e maio 2024.

2.2.2 Analise sensorial

Apds a aprovacdo do projeto pelo Comité de Etica em Pesquisas com seres
humanos do Centro Universitario Assis Gurgacz, seguindo o parecer de N°
78483923.0.0000.5219, a analise sensorial foi conduzida no Centro Universitario
Assis Gurgacz de Cascavel - Pr, no laboratério de nutrigdo, no periodo de maio de
2024, equipado com cabines individuais sob luz branca.

O estudo envolveu 47 participantes nao treinados, sendo 3 provadores
descartados por preenchimento incorreto dos parametros analisados; dos
provadores, 59% eram do género masculino e 41% do género feminino. Dessa
forma, o trabalho foi realizado com 44 provadores, incluindo professores,
funcionarios e alunos da instituicio de ambos os sexos, com idade entre 18 a 60
anos. Antes da avaliacdo sensorial, os participantes assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Foram avaliados os atributos cor, sabor,
textura, aroma e impressao global, utilizando uma escala hedbnica de 9 pontos, a
qual variava de “gostei extremamente” a “desgostei extremamente" (Dutcosky 2019).

As amostras foram codificadas com numeros aleatérios de trés digitos em
copos plasticos de 50 ml, contendo 25 ml do produto em cada. O indice de
aceitabilidade (I.A) das amostras foi calculado utilizando a seguinte expressao: IA
(%) = A x 100/ B, em que A representa a nota média atribuida ao produto e B é a

nota maxima possivel.

2.2.3 Analise estatistica

Os dados das analises microbiolégica e sensoriais das formulagdes da bebida
vegetal fermentada foram analisados através de Microsoft Excel por percentuais,
considerando nivel de significancia de 5% e pelo teste de Tukey, para identificar a

diferencga entre as formulagdes, no programa Microsoft Excel.



3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Conforme o quadro 2, apdos obter os resultados das analises microbioldgicas
das 4 amostras, foi observado que todas estdo dentro dos parametros segundo a
legislacao vigente RDC n°12/2001 qual estabelece valores de referéncia para os
microrganismos encontrados em bebidas fermentados conforme observa-se a seguir

por meio do quadro 2:

Quadro 2 - Analises microbioldgicas das amostras 1,2,3 e 4.

Microrganismos Referéncia Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4

Contagem de
<10 UFC/mL <10 UFC/mL <10 UFC/mL <10UFC/mL <10 UFC/mL

bactérias mesdfilas totais

Contagem de coliformes
< 0,3 NMP/mL <0,3NMP/mL <0,3NMP/mL <0,3NMP/mL < 0,3 NMP/mL
totais, termotolerantes e

E. coli

Contagem de bolores e
<10 UFC/mL <10 UFC/mL <10UFC/mL <10UFC/mL <10 UFC/mL

leveduras

Pesquisa de Salmonella
(sp/259)

Auséncia/25mL  Auséncia/25mL  Auséncia/25mL Auséncia/25mL Auséncia/25mL

Fonte: Dados fornecidos pela Fundetec, 2024.

Apesar da Resolugdo n°® 12 de 2 janeiro de 2001 (ANVISA), nao estabelecer
um limite de crescimento para bolores e leveduras para analises indicativas, pode
demonstrar informagées sobre as condi¢gdes higiénicas deficientes em
equipamentos; multiplicacdo no produto em decorréncia de falhas no processamento
e/ou estocagem; matéria-prima com contaminagao excessiva (Pelczar et al., 1981).

Esses microrganismos podem tornar-se um perigo a saude publica devido a
producdo de micotoxinas pelos bolores (Franco; Landgraf, 1996). No entanto, no

trabalho em epigrafe todos os parametros estao dentro da legislagao em vigor.



Para se evitar isso, € necessario maior rigor, desde a selecdo de
matérias-primas de boa qualidade, até o cumprimento das medidas
higiénico-sanitarias, bem como na estocagem, sendo que, dessa forma, podera ser
oferecido ao consumidor um produto compativel com a legislagao brasileira, quer no

ambito industrial, quer no comércio varejista (Brasil, 2002).

3.2 Analise sensorial

Na analise sensorial participaram 47 voluntarios com idade entre 18 a 55
anos, com idade média de 30 anos de ambos os géneros. A analise sensorial
consiste na interpretacdo de caracteristicas sensoriais dos alimentos por meio de
cinco sentidos: olfato, tato, visdo, paladar e audicdo. Os resultados obtidos na

analise sensorial referente a cor representados no grafico 1 a seguir:

Grafico 1 - Resultados obtidos na analise sensorial das formulagdes de bebida fermentada com adi¢édo de

proteina de ervilha e leite de coco em po:
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Fonte: Dados autora, 2024.

Amostra 1:Produto comercial com leite de vaca
Amostra 2: Kefir de agua com leite de coco em p6 e adigao de proteina de ervilha.
Amostra 3:Kefir de agua com leite de coco em pé e adicdo de proteina de ervilha.

Amostra 4 :Kefir de leite com leite de coco em pé e adicdo de proteina de ervilha.



O grafico 1 apresenta os valores médios obtidos na analise sensorial das
caracteristicas de cor das formulag¢des de leite fermentado. Segundo os avaliadores,
a formulagao de leite fermentado comercial com leite de vaca foi a mais bem aceita,
recebendo 35 votos (Amostra 2 = 7 votos, Amostra 3 = 10 votos e Amostra 4 = 17
votos).

Por ser uma bebida nova no mercado, sem similares, a cor das bebidas
fermentadas € um parémetro altamente influenciado por diversos fatores, como os
ingredientes utilizados, o processo de fermentagao e o armazenamento (Balthazar et
al., 2017). Diferentes culturas de fermentagcdo e tipos de leite (vaca, cabra ou
vegetal) resultam em alteragbes significativas na cor destas bebidas fermentadas.
Assim, a cultura do microrganismo é crucial na determinagao da cor final da bebida
(Lee et al., 2016).

Outro fator importante para a maior aceitacdo da formulagdo com leite de
vaca é o elevado teor de sodlidos presentes no leite, que influencia fortemente a
consisténcia e, consequentemente, a aparéncia do produto (Borges et al., 2009). O
alto teor de gordura do leite confere uma caracteristica palatavel diferenciada das
demais, o que pode explicar a preferéncia dos consumidores, conforme descrito por
Thamer e Penna (2006).

Observou-se que a adicdo de probidticos e as condigdes de armazenamento
afetam a estabilidade da cor em leites fermentados. Alteragdes no pH durante o
processo de fermentacdo e a oxidagao dos componentes pigmentares podem levar
a mudancgas na cor ao longo do tempo, confirmando que a cor é altamente variavel
em produtos fermentados. Além disso, estudos indicam que a fermentacdo de
bebidas a base de soja com diferentes cepas de probidticos pode resultar em
variagdes perceptiveis na cor, devido as diferengas nas atividades metabdlicas das

cepas envolvidas.



Grafico 2 - Grafico de aceitacao referente ao sabor das amostras 1,2,3 e 4.
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Fonte: Dados autora, 2024.
Amostra 1:Produto comercial com leite de vaca
Amostra 2: Kefir de 4gua com leite de coco em pé e adi¢cao de proteina de ervilha.
Amostra 3:Kefir de 4gua com leite de coco em pé e adicdo de proteina de ervilha.

Amostra 4 :Kefir de leite com leite de vaca, leite de coco em p6 e adicdo de proteina de ervilha.

O Grafico 2 apresenta o nivel de aceitagao referente ao sabor das amostras 1,
2, 3 e 4 de bebidas fermentadas. Estudos mostram que diferentes cepas de kefir e
tipos de leites produzem perfis de sabor distintos, devido as variagcbes nos
metabdlitos gerados durante a fermentacédo. Essa diversidade de sabor é atribuida
principalmente aos microrganismos envolvidos no processo de fermentagédo e aos
substratos utilizados, o que resulta em uma gama de compostos aromaticos e
gustativos (Tamine e Robinson, 2007).

Garcia et al. (2019) realizaram uma investigagao aprofundada sobre bebidas
fermentadas a base de soja e observaram que o perfil de sabor pode apresentar
grandes variagbes dependendo dos microrganismos utilizados na fermentagéo. Este
estudo é particularmente relevante para a analise em questdo, pois a soja serve
como uma base comparavel ao produto fermentado avaliado. As variagdes nos

perfis de sabor sdo influenciadas pelas diferentes cepas de bactérias e leveduras



que metabolizam os componentes da soja de maneiras unicas, resultando em
diferentes compostos volateis e ndo volateis que contribuem para o sabor final da
bebida.

Granato et al. (2015) destacam que a aceitagcdo do sabor em bebidas
fermentadas esta intimamente ligada a percepcdo de saude e aos beneficios
probidticos. Os consumidores tendem a preferir sabores que associam a percepgdes
positivas de saude, o que sugere que o marketing e a formulagdo de bebidas
fermentadas devem considerar esses fatores para melhorar a aceitabilidade do
produto. A presenca de probiodticos ndo apenas contribui para os beneficios a saude,
mas também pode influenciar a percepc¢ado sensorial, tornando os sabores mais
aceitaveis ou até mesmo desejaveis para os consumidores conscientes da saude.

Além disso, as variagdes no sabor podem ser moduladas por varios fatores,
incluindo o tipo de leite (vaca, cabra, ou vegetal), a concentracao de sdlidos no leite,
e 0s processos de fermentacdo e armazenamento. Por exemplo, o leite de vaca,
com seu elevado teor de sélidos e gordura, tende a produzir um perfil de sabor mais
rico e cremoso, que € amplamente aceito pelos consumidores (Borges et al., 2009).
Esse fator pode explicar a maior aceitacdo da formulagdo com leite de vaca
observada na analise sensorial.

Estudos também sugerem que a adigdo de probidticos pode interferir na
estabilidade do sabor ao longo do tempo. Alteragdes no pH durante a fermentagao e
a oxidagdo dos componentes podem levar a mudangas perceptiveis no sabor das
bebidas fermentadas (Balthazar et al., 2017). Assim, a estabilidade e a consisténcia
do sabor sédo aspectos criticos a serem considerados no desenvolvimento de novos
produtos fermentados.

Em resumo, a aceitacdo do sabor das diferentes amostras de bebidas
fermentadas € influenciada por uma combinagdo de fatores, incluindo os tipos de
microrganismos utilizados na fermentagao, o substrato de fermentagao, a percepgao
de saude dos consumidores e as propriedades fisicas do leite utilizado.
Compreender essas interagdes complexas € crucial para o desenvolvimento de
produtos fermentados que atendam as expectativas sensoriais e de saude dos
consumidores, portanto esse trabalho esta de acordo com o esperado mas ainda

necessita de algumas altera¢gdes em sua formulagéo.



Grafico 3 - Grafico de aceitagao referente a textura das amostras.
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Fonte: Dados autora, 2024.
Amostra 1:Produto comercial com leite de vaca
Amostra 2: Kefir de 4gua com leite de coco em pé e adi¢cao de proteina de ervilha.
Amostra 3:Kefir de agua com leite de coco em po6 e adigéo de proteina de ervilha.

Amostra 4 :Kefir de leite com leite de coco em pé e adigédo de proteina de ervilha.

O gréfico 3 apresenta o nivel de aceitagéo referente a textura das amostras
de bebidas fermentadas. Assim como o sabor, a textura € um atributo sensorial de
grande importancia, influenciando diretamente a aceitagcdo do produto pelos
consumidores. A textura das bebidas fermentadas é afetada pela composicédo do
leite e pelos aditivos texturizantes utilizados, como gomas e amidos, que podem
alterar a viscosidade e a sensagao na boca (Pimentel et al., 2018).

A adicdo de gomas e amidos € uma pratica comum na industria de alimentos
para modificar a textura de produtos fermentados. Esses aditivos aumentam a
viscosidade e melhoram a consisténcia, tornando a bebida mais cremosa e
agradavel ao paladar. Feng et al. (2021) destacam que diferentes condi¢cdes de
fermentacdo e a presencga de varias cepas de microrganismos podem influenciar

significativamente a viscosidade e a textura das bebidas fermentadas. Por isso, o



controle rigoroso do processo de fermentagao e a formulagao precisa sao essenciais
para alcancgar a textura desejada.

A escolha dos microrganismos utilizados na fermentagdo também
desempenha um papel crucial na determinacdo da textura. Diferentes cepas de
bactérias e leveduras produzem exopolissacarideos durante a fermentacédo, que
contribuem para a viscosidade e a estrutura do gel nas bebidas fermentadas (Zhang
et al., 2020). A presenca desses compostos pode melhorar a sensagao na boca,
aumentando a aceitagdo do produto pelos consumidores.

Pimentel et al. (2018) enfatizam que a textura de bebidas fermentadas
também é influenciada pela qualidade do leite utilizado. Leites com maior teor de
proteinas e gorduras tendem a produzir bebidas com textura mais rica e cremosa.
Além disso, o processamento do leite, incluindo a pasteurizagdo e homogeneizagao,
pode afetar a estrutura das proteinas do leite, impactando a textura final da bebida
fermentada.

A percepcgao sensorial da textura esta intimamente ligada a viscosidade e a
consisténcia da bebida. Estudos indicam que consumidores preferem bebidas
fermentadas com uma textura suave e cremosa, que proporcionem uma sensagao
agradavel na boca (Granato et al., 2018). Assim, a formulagdo de bebidas
fermentadas deve focar ndo apenas nos aspectos nutricionais e de sabor, mas
também na textura, para garantir a aceitagao do produto no mercado.

Além disso, 0 armazenamento e a estabilidade do produto ao longo do tempo
séo fatores criticos para a manutencéo da textura desejada. A fermentagdo continua
e a interagao entre componentes do leite e aditivos podem alterar a textura durante o
armazenamento. Portanto, € importante monitorar e ajustar as condi¢bes de
armazenamento para garantir que a textura permanecga consistente e agradavel ao
longo da vida util do produto (Lucey, 2015).

Em resumo, a aceitacdo da textura das amostras de bebidas fermentadas é
influenciada por uma combinagao de fatores, incluindo a composicdo do leite, os
aditivos texturizantes, as cepas de microrganismos utilizadas na fermentagao, e as
condigbes de processamento e armazenamento. A compreenséo dessas interagdes
€ essencial para o desenvolvimento de produtos fermentados que atendam as
expectativas sensoriais dos consumidores, garantindo uma experiéncia de consumo

satisfatoria e promovendo a aceitacdo do produto no mercado.



Outro aspecto para mostrar que a bebida é aprovada sensorialmente € a
intengdo de compra, veja abaixo o Grafico 4 que demonstra intengdo de compra

analisada nesta analise sensorial.

Grafico 4 - Grafico de aceitacdo referente ao sabor das amostras 1,2,3 e 4.
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Fonte: Dados autora, 2024.

Amostra 1:Produto comercial com leite de vaca

Amostra 2: Kefir de agua com leite de coco em p6 e adigao de proteina de ervilha.
Amostra 3:Kefir de agua com leite de coco em pé e adi¢cdo de proteina de ervilha.

Amostra 4 :Kefir de leite com leite de coco em pé e adigédo de proteina de ervilha.

A intencdo de compra € um indicador essencial para avaliar o potencial de
mercado de um produto alimenticio. No contexto das bebidas fermentadas, a
intengcdo de compra esta fortemente influenciada por fatores sensoriais como sabor,
textura e cor (Ares et al., 2010). A aceitacdo sensorial global de um produto &,
portanto, um preditor significativo da intengcdo de compra, especialmente em
produtos lacteos fermentados (Granato et al., 2015).

Os resultados desta analise sensorial e estatistica demonstram diferencas
significativas entre as amostras de bebidas fermentadas, indicando variagées nas
percepcdes de sabor, textura e cor. Essas diferencas s&o criticas, pois a aceitagao
sensorial global esta fortemente interigada com a intencdo de compra. Os

consumidores tendem a escolher produtos que proporcionam uma experiéncia



sensorial agradavel, o que é essencial para a competitividade no mercado de
bebidas fermentadas.

Os resultados indicam a necessidade de ajustes na formulagdo das bebidas
fermentadas para otimizar a qualidade sensorial e aumentar a atratividade do
produto no mercado. Ajustes na escolha dos microrganismos para melhorar o sabor,
a adicdo de espessantes para ajustar a textura e a manipulagdo dos processos de
fermentagdo para otimizar a cor sao estratégias importantes. A compreenséo e o
controle desses fatores sdo essenciais para desenvolver produtos que atendam as
expectativas sensoriais dos consumidores e promovam uma maior intengdo de

compra.

CONSIDERAGOES FINAIS

Este trabalho contribui significativamente para o desenvolvimento de bebidas
fermentadas inovadoras, utilizando ingredientes alternativos, como o kefir de agua e
leite de coco em péd, além da proteina de ervilha. Esses ingredientes nédo sé
atendem a demandas especificas de consumidores com intolerancia a lactose e
alergias a proteina do leite de vaca, mas também oferecem beneficios nutricionais
adicionais, como a presenga de aminoacidos essenciais e probidticos.

O estudo apresentou algumas limitagdes, incluindo a avaliagao sensorial em
um ambiente controlado e a amostra limitada de participantes. Além disso, a analise
foi restrita a um unico periodo de tempo, ndo considerando possiveis variagdes na
aceitagdo sensorial ao longo do tempo ou sob diferentes condigbes de
armazenamento.

Futuras pesquisas poderiam explorar a influéncia de diferentes condi¢cbes de
armazenamento na estabilidade dos atributos sensoriais das bebidas fermentadas.
Estudos com amostras maiores e mais diversificadas de participantes poderiam
proporcionar uma compreensao mais abrangente da aceitagdo do consumidor. Além
disso, a analise de outros atributos nutricionais e funcionais das bebidas
fermentadas poderia enriquecer ainda mais o entendimento sobre os beneficios
desses produtos.

Este estudo demonstrou a viabilidade de desenvolver uma bebida fermentada

a base de kefir e leite de coco em pé com adigao de proteina de ervilha, atendendo



a uma demanda crescente por produtos funcionais e nutricionalmente enriquecidos.
As analises microbioldgicas e sensoriais confirmaram a seguranga e a aceitabilidade
das formulacbes, destacando o potencial de mercado para esses produtos. Os
resultados obtidos reforcam a importancia da inovagao e do desenvolvimento de
alimentos que atendam as necessidades especificas de saude e preferéncias dos

consumidores, contribuindo para o avango da industria alimenticia.
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APENDICE 1
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé estd sendo convidado (a) a participar de uma pesquisa intitulada:
‘DESENVOLVIMENTO DE PRODUTO FERMENTADO COM KEFIR A BASE DE LEITE DE COCO
EM PO COM PROTEINA DE ERVILHA ”, desenvolvida pelas pesquisadoras responsaveis Kelly

Heloiza de Bem Carlos e Leticia Oenning da Silva — Professor orientador Sabrine Zambiazi da Silva.

Esta pesquisa ird investigar os beneficios do uso do Kefir (conjunto de cepas de
microrganismos benéficos ao ser humano) como prébiotico para a saude do intestino e seus efeitos
de uma forma sistémica.

Nés estamos desenvolvendo esta pesquisa porque queremos saber quais as vantagens do
consumo do Kefir para organismo de um adulto saudavel e como esses microrganismos podem agir
em beneficio da promoc¢do de uma melhor qualidade de vida.

O convite para a sua participagdo se deve a sua idade entre 18 a 80 anos independente de
sexo, cor e identidade de género que frequenta a instituicao (FAG) independente de cargo exercido,
moradores da cidade de Cascavel exclusos participantes que possuem intolerancia a lactose e/ou
alergia a proteina do leite (APLV).

Caso vocé decida aceitar nosso convite para participar desta pesquisa, vocé sera submetido
(a) ao (s) seguinte (s) procedimento (s), primeiramente sera assinado esse termo de consentimento
livre e esclarecido (TCLE) logo apds duas amostras serdo fornecidas, uma contendo o nosso produto
inovador (bebida fermentada a base de Kefir) e uma amostra padréo contendo o Kefir tradicional com
leite, logo apds a degustacdo uma folha avaliativa serdo fornecidas com os seguintes aspectos de
avaliagdo: cor, sabor, textura e intengcdo de compra com uma escala de 1 a 6 sendo ela sendo ela
Gosta muito, Gosta moderadamente, Gosta pouco, ndo gostei/nem desgostei, Desgosta
moderadamente, Desgosta muito e sobre a possivel inten¢gdo de compra. O tempo previsto para a
sua participacao é de aproximadamente 10 minutos.

Os riscos relacionados com sua participagao por se tratar de um produto a base de leite (

Kefir de comparagdo) que em publicos especificos podem causar sintomas relacionados a
intolerancia como, dores abdominal, inchago, diarreia e até mesmo dor de cabega, e seréo reduzidos
pelos seguintes procedimentos: exclusdo de grupos com estas alergias e intolerancias para evitar tais
problemas

Estao previstos como forma de acompanhamento e assisténcia o contato da nossa equipe de
pesquisadoras para que qualquer imprevisto possamos ajuda-lo da melhor forma possivel.

Os beneficios relacionados com a sua participagdo serdo, nosso produto oferece diversos
beneficios, como uma ampla gama de nutrientes, BCAAs que auxiliam na resisténcia muscular e
melhoria do sistema imunolégico. O kefir é benéfico para a saude intestinal, ajudando a digerir a
lactose em pessoas com intolerancia, além da contribuigdo a ciéncia com sua participagdo para o
desenvolvimento de um produto inovador ao mercado.

Todos os dados e informagdes que vocé nos fornecer serao guardados de forma sigilosa. Garantimos
a confidencialidade e a privacidade dos seus dados e das suas informagdes. Todas as informagdes

que vocé nos fornecer ou que sejam conseguidas por esta pesquisa, serdo utilizadas somente para



esta finalidade. Os termos de consentimento livre e esclarecido, serdo armazenados em arquivos
lacrados por durante 5 anos, somente os pesquisadores terdo acesso aos dados; apds o periodo de

armazenamento os documentos serdo incinerados.

O material da pesquisa com os seus dados e informagdes sera armazenado em local seguro
e guardados em arquivo, por pelo menos 5 anos apds o término da pesquisa. Qualquer dado que
possa identifica-lo ou constrange-lo, sera omitido na divulgagao dos resultados da pesquisa.

A sua participagdo néo é obrigatéria sendo que, a qualquer momento da pesquisa, vocé
podera desistir e retirar seu consentimento. Contudo, ela é muito importante para a execugao da
pesquisa. Se vocé decidir recusar ou desistir de participar, vocé ndo tera nenhum prejuizo para sua
relagdo com o pesquisador, com o Centro Universitario FAG. Em caso de recusa, vocé nao sera
penalizado.

A sua participagao nesta pesquisa bem como a de todas as partes envolvidas sera voluntaria,
ndo havendo remuneragdo/pagamento. No caso de algum gasto resultante da sua participagdo na
pesquisa e dela decorrentes, vocé sera ressarcido, ou seja, o pesquisador responsavel cobrira todas
as suas despesas e de seus acompanhantes, quando for o caso.

Se vocé sofrer qualquer dano resultante da sua participagédo neste estudo, sendo ele imediato
ou tardio, previsto ou nio, vocé tem direito a assisténcia imediata, integral e gratuita, pelo tempo que
for necessario.

Ao assinar este termo de consentimento, vocé ndo estara abrindo méo de nenhum direito
legal, incluindo o direito de buscar indenizagdo por danos e assisténcia completa por lesdes
resultantes de sua participacéo neste estudo.

Os resultados que ndés obtivermos com esta pesquisa serdo transformados em informacgdes
cientificas. Portanto, ha a possibilidade de eles serem apresentados em seminarios, congressos e
similares, entretanto, os dados/informacdes obtidos por meio da sua participagédo serao confidenciais
e sigilosos, ndo possibilitando sua identificacao.

Também é um direito seu receber o retorno sobre sua participacdo. Entdo, se vocé tiver
interesse, preencha o seu telefone e/ou e-mail no campo “CONSENTIMENTO DE PARTICIPAGAOQ”.
Assim, quando este estudo terminar, vocé recebera informacdes sobre os resultados obtidos.

A qualquer momento, vocé podera entrar em contato com o pesquisador responsavel,

podendo tirar suas duvidas sobre o projeto e sobre sua participacéo.

Pesquisador Responsavel: Sabrine Zambiazi da Silva

Enderec¢o: Rua Flamboyant, 2688 Cascavel/Parana, Brasil.
Telefone: (45) 999666737

E-mail: sazambiazi@yahoo.com.br

Vocé também pode entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa com Seres

Humanos do Centro Universitario Assis Gurgacz (CEP-FAG), responsavel por avaliar este estudo.



Este Comité é composto por um grupo de pessoas que atuam para garantir que seus direitos
como participante de pesquisa sejam respeitados. Ele tem a funcdo de avaliar se a pesquisa foi
planejada e se esta sendo executada de forma ética.

Se vocé achar que a pesquisa ndo esta sendo realizada da forma como vocé imaginou ou
que esta sendo prejudicado de alguma forma, vocé pode entrar em contato com CEP-FAG através

das informacgdes abaixo:

Endere¢o: Avenida das Torres 500 — Bairro FAG — Cascavel, Parana - Prédio da Reitoria — 1° Andar.
Telefone: (45) 3321-3791

E-mail: comitedeetica@fag.edu.br

Site: https://www.fag.edu.br/cep

Horarios de atendimento: Segunda, Quarta e Quinta-feira: 13h30 as 17h00
Terca e Sexta-feira: 19h as 22h30

Apos ser esclarecido(a) sobre as informacdes do projeto, se vocé aceitar em participar desta
pesquisa deve preencher e assinar este documento que esta elaborado em duas vias; uma via deste
Termo de Consentimento ficara com vocé e a outra ficara com o pesquisador. Este consentimento

possui mais de uma pagina, portanto, solicitamos sua assinatura (rubrica) em todas elas

CONSENTIMENTO DE PARTICIPAGCAO

Eu , abaixo assinado, concordo em

participar do presente estudo como participante e declaro que fui devidamente informado e
esclarecido sobre a pesquisa e os procedimentos nela envolvidos, bem como os riscos e beneficios
da mesma e aceito o convite para participar. Autorizo a publicagao dos resultados da pesquisa, a qual

garante o anonimato e o sigilo referente a minha participagéao.

)

Assinatura do participante Telefone e e-mail de contato do participante
(se aplicavel)

Impressao dactiloscopica do participante
(se aplicavel) Nome e assinatura da testemunha imparcial
(se aplicavel)



mailto:comitedeetica@fag.edu.br
https://www.fag.edu.br/cep

Assinatura do pesquisador reAsponséveI
APENDICE 2
Ficha de Analise Sensorial

FICHA DE ANALISE SENSORIAL:
DATA : / /.

SEXO:_( ) Feminino ( ) Masculino IDADE:

Por favor marque com um (X) utilizando a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou do nosso produto.

AMOSTRA NUMERO:
AVALIACAO COR SABOR TEXTURA

Gostei extremamente

Gostei muito

Gostei moderadamente

Gostei ligeiramente

Indiferente

Desgostei ligeiramente

Desgostei moderadamente

Desgostei muito

Desgostei extremamente

Possivel intencdo de compra:

() Compraria

( ) Possivelmente compraria

() Nao compraria

() Possivelmente ndo compraria

AMOSTRA NUMERO:

AVALIACAO SABOR TEXTURA

O
0

Gostei extremamente

Gostei muito

Gostei moderadamente

Gostei ligeiramente

Indiferente

Desgostei ligeiramente

Desgostei moderadamente




Desgostei muito

Desgostei extremamente

Possivel intengao de compra:

() Compraria

( ) Possivelmente compraria

() Nao compraria

() Possivelmente ndo compraria

APENDICE 3
Questionario de Exclusao de Provadores

QUESTIONARIO APLICADO ANTES DA ANALISE SENSORIAL, PARA EXCLUSAO DE
PROVADORES

1. Vocé possui alergia a algum dos seguintes componentes. Ingredientes definidos como
potencialmente alergénicos pela RDC n° 26, de 2 de julho de 2015.

. Trigo, centeio, cevada, aveia e suas estirpes hibridizadas.
. Crustaceos.

. Ovos.

. Peixes.

. Amendoim.

. Soja.

. Leites de todas as espécies de animais mamiferos.

. Améndoa (Prunus dulcis, sin.: Prunus amygdalus, Amygdalus communis L.).
9. Avelas ( Corylus spp.).

10. Castanha-de-caju (Anacardium occidentale).

11. Castanha-do-brasil ou castanha-do-para (Bertholletia excelsa).
12. Macadamias (Macadamia spp.).

13. Nozes (Juglans spp.).

14. Pecan ( Carya spp.).

15. Pistaches (Pistacia spp.).

16. Pinoli (Pinus spp.).

17. Castanhas (Castanea spp.).

18. Latex natural

a. () ndo

b. sim

Se sim, qual componente (s)?

O N O WN =

2. Vocé tem Doenga Celiaca ou qualquer alergia ou intolerancia ao Glutén?
a. ()sim
b. () ndo

3. Vocé possui intolerancia a Lactose?
a. () sim
b. () nao
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Declaragao DOCxWeb
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