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RESUMO

O kefir ¢ um alimento fermenta-
do que compde a categoria de ali-
mentos funcionais por possuir em
sua composi¢do micro-organismos
de carater probidtico com beneficios
a saide humana. Tendo em vista os
distarbios alimentares (alergia ao lei-
te de vaca e intolerancia a lactose),
a diversidade nos padrdes dietéticos
(vegetarianos), as propriedades be-
néficas conferidas pelo consumo de
kefir, além do valor nutritivo dos ex-
tratos hidrossoluveis vegetais, con-
duziu-se este trabalho com a propos-
ta de avaliar o pH, a acidez titulavel
e o crescimento da massa colonica de
graos de kefir de 4gua inoculados em
extrato hidrossoluvel de arroz (Oryza
sativa). O extrato hidrossoltvel de
arroz foi obtido pela trituracdo de 2
partes de arroz cozido com 1 parte
de 4gua e posteriormente filtrado. O
experimento foi conduzido com duas
amostras, ambas em triplicata, sen-
do uma padrdo, iniciando com 5%
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de graos de kefir de agua inoculados
em 100 mL de agua filtrada + 5% de
aguicar mascavo, € outra teste, tam-
bém iniciando com 5% de graos de
kefir de agua inoculados em 100 mL
de extrato hidrossoluvel de arroz +
5% de agucar mascavo. As amostras
teste passaram por fase de adapta-
¢do durante trés dias. O periodo de
incubagdo foi de 18-24horas/30°C +
2°C, e o experimento teve duracao
total de 28 dias. Os pesos de massa
colénica foram verificados no tempo
0 de fermentacdo e as determinagdes
de ph e acidez titulavel, nos tempos 0
¢ 18-24 horas, com as aferi¢oes sendo
feitas a cada 7 dias. Os dados obtidos
apontaram que nas amostras teste, o
crescimento da massa colonica foi
estatisticamente maior em relagdo as
amostras padrdo. Entretanto, os va-
lores de pH e acidez observados nao
diferiram significativamente (p<0,05)
entre o padrao e o teste. Concluiu-se,
portanto, que o cultivo de graos de ke-
fir de 4gua em extrato hidrossoluvel
vegetal de arroz pode ser viavel.
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ABSTRACT

Kefir is a fermented food that
makes up the category of functional
foods by having in its composition
probiotic microorganisms with ben-
efits to human health. In view of the
eating disorders (cow's milk allergy
and lactose intolerance), the diver-
sity in dietary patterns (vegetarian),
the beneficial properties conferred by
kefir consumption, and the nutritive
value of vegetable water soluble ex-
tracts, this study was conducted With
the purpose of evaluating pH, titrat-
able acidity and colony mass growth
of water kefir grains inoculated in
rice water extract (Oryza sativa). The
water-soluble extract of rice was ob-
tained by crushing 2 parts of boiled
rice with 1 part of water and subse-
quently filtered. The experiment was
conducted with two samples, both in
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triplicate, with a standard starting
with 5% water kefir grains inoculat-
ed in 100 mL of filtered water + 5%
brown sugar, and another test, also
starting with 5% of grains Of water
kefir inoculated in 100 mL of water-
soluble rice extract + 5% brown sug-
ar. The test samples went through the
adaptation phase for three days. The
incubation period was 18-24 hours /
30°C £ 2°C, and the experiment had
a total duration of 28 days. The co-
lonic mass weights were verified at
time 0 of fermentation and the deter-
minations of pH and titratable acid-
ity, at times 0 and 18-24 hours, with
the measurements being made every
7 days. The obtained data indicated
that in the test samples the colonic
mass growth was statistically larger
in relation to the standard samples.
However, the pH and acidity values
did not differ significantly (p <0.05)
between the standard and the test. It
was concluded, therefore, that the
cultivation of water kefir grains in a
rice water soluble vegetable extract
may be viable.

Keywords: Functional food.
Probiotic. Extract soluble vegetable.

INTRODUCAO

kefir ¢ um alimento fer-

mentado obtido a partir

dos graos de kefir. Nes-

tes, ha uma associacdo

simbidtica entre as bactérias e leve-

duras presentes, as quais estdao envol-

vidas por uma matriz de polissacari-

deos, chamada de kefiran. Os graos

de kefir recebem também as denomi-

nagoes de kephir, kiaphur, kefer, kna-

pon, kepiand e kippi (FRANWOR-

TH, 2005; WESCHENFELDER et
al., 2011).

Ha dois tipos de kefir: o de leite e

o de agua. O kefir de leite tem como

principal substrato no processo de

fermentagdo a lactose que, sendo hi-

drolisada, produz compostos de alta

digestibilidade, os quais apresentam
comprovada ag@o benéfica e terapéu-
tica ao organismo. Ja o kefir de agua
tem como substrato uma solucdo de
sacarose ou extratos de frutas e do
seu processo de fermentagao também
resultam compostos com mesmas
propriedades benéficas do kefir de
leite (LOPITZ-OTSOA et al., 2006;
SCHNEEDOREF, 2012).

Além dos compostos digestiveis
e outros metabdlitos, a fermentagao
do kefir resulta em produtos finais
como o acido latico, etanol e dioxido
de carbono, sendo os dois ultimos os
principais responsaveis por conferir
0 sabor e aroma caracteristicos da
bebida (FRANWORTH, 2005; SAN-
TOS, 2012).

Segundo a FAO/WHO (2003), o
kefir ¢ definido com base na compo-
sicdo microbiana dos grdos utiliza-
dos para fermentagdo e do leite fer-
mentado resultante. Ele se enquadra
na categoria de alimentos funcionais
por conter em sua composi¢ao mi-
cro-organismos de carater probiotico
que promovem beneficios a saude
(BRASIL, 1999; FRANWORTH,
2005; BRASIL, 2007).

A fermentacdo do leite de vaca
por bactérias laticas modifica os
seus nutrientes tornando-os mais
assimilaveis ao organismo, corres-
pondendo a uma pré-digestdo desses
constituintes. Como grande parte da
lactose ¢ desdobrada em 4cido lati-
co, a depender do grau de sensibi-
lidade, portadores de intolerancia a
este componente podem fazer uso de
leites fermentados (TERRA, 2007;
ABATH, 2013; SILVA, 2013).

Entretanto, ha individuos que
possuem restricdo ao leite de vaca,
seja por questdes de saude, €ticas ou
ideologicas, como os vegetarianos,
e substituem esse produto por extra-
tos hidrossoluveis de vegetais, tam-
bém denominados “leites vegetais”.
Estes, por sua vez, apresentam uma
composi¢do nutritiva menos com-
pleta, quando comparados ao leite
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animal, especialmente para o calcio
e proteinas de alto valor bioldgico
(COUCEIRO; SLYWITCH; LENZ,
2008; ABATH, 2013).

Os extratos hidrossoliveis ve-
getais sdo obtidos a partir de partes
proteicas de espécies vegetais, como:
oleaginosas, cereais e leguminosas
(BRASIL, 2005).

Dentre os cereais, o arroz (Oryza
sativa), apresenta consideravel valor
nutricional, com teor energético pro-
veniente de 90% do amido em sua
composi¢do, rico em proteinas (7-
8%), contendo oito aminoacidos es-
senciais, sais minerais (fosforo, ferro
e calcio), vitaminas do complexo B e
baixo teor lipidico. As bebidas a base
de arroz sdo conhecidas pelo seu sa-
bor suave e levemente adocicado,
possuindo boa aceitagdo (SOARES
JUNIOR et al., 2010; BENTO; SCA-
PIM; AMBROSIO-UGRI, 2012).

Com vista a proporcionar um “lei-
te vegetal” mais nutritivo para aten-
der a demandas especificas como as
mencionadas, este estudo teve como
objetivo principal avaliar o pH, a
acidez titulavel e o crescimento da
massa colonica dos graos de kefir de
agua inoculados em extrato hidros-
soluvel de arroz (Oryza sativa).

MATERIAL E METODOS

O presente estudo tem carater ex-
ploratorio de base experimental e foi
realizado no periodo de margo a abril
de 2016, nos laboratorios de Técnica
Dietética e Bioquimica de Alimen-
tos, da Escola de Nutri¢do da Uni-
versidade Federal da Bahia.

As matérias-primas utilizadas fo-
ram arroz polido tipo 1 (Oryza sa-
tiva) e agucar mascavo, adquiridos
no comércio local da cidade de Sal-
vador, Bahia. Os graos de kefir de
agua foram obtidos do Laboratdrio
de Probidticos do Centro de Ciéncias
da Satude da Universidade Federal do
Reconcavo Baiano (UFRB).

Para as determinacdes de pH,
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utilizou-se pHmetro modelo Ne-
omed do Brasil, a temperatura foi
aferida por meio de termdmetro di-
gital infravermelho com mira laser
(Infraed) e o peso da massa colonica
foi determinado por balanga digital
(Shimadzu). A acidez titulavel (%
de acido latico) foi determinada se-
gundo as normas do Instituto Adolfo
Lutz (2008), utilizando-se solugdo
alcalina de hidréxido de sodio 0,1N
e soluc¢do indicadora de fenolftaleina
a 1%.

Obtencio do extrato hidrosso-
livel vegetal

O extrato hidrossoluvel de arroz
foi elaborado com base na metodolo-
gia proposta por Soares Junior et al.
(2010). Os graos de arroz foram ini-
cialmente lavados em agua corrente,
a fim de reduzir ou eliminar as su-
jidades do produto. Em uma panela
de aco inox, os graos foram cozidos
na propor¢do de 1 parte de graos para

2 partes de agua (1:2 p/p), por um
tempo médio de 30 minutos. Em se-
guida, o produto cozido foi drenado
e triturado em liquidificador domés-
tico, por trés minutos, utilizando-se
a propor¢ao de uma parte de arroz
cozido para duas partes de agua fil-
trada. O homogeneizado foi filtrado
em peneira plastica fina, revestida
por gaze estéril.

O extrato hidrossoluvel de arroz
foi preparado a cada semana e ar-
mazenado em potes plasticos, com
volume de 100mL e mantido sob
refrigeragcdo a 11°C. Para a inocula-
¢do, os potes, apos serem retirados
do refrigerador, foram mantidos em
banho-maria, até atingir a temperatu-
ra ambiente, adequada para a inocu-
lacdo dos graos de kefir.

Cultivo dos graos

As amostras em triplicata, padrao
(P) e teste (T), foram inoculadas com
graos de kefir de agua seguindo o

Figura 1 — Fluxograma de producdo artesanal do kefir de agua.
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método tradicional de producdo com
trocas diarias, descrito por Santos et
al. (2015) (Figura 1).

Para as amostras padrdo (P) e teste
(T), foram adicionados em recipien-
tes de vidro esterilizados 100mL de
agua filtrada e extrato hidrossoluvel
de arroz, agucar mascavo a 5% e,
inicialmente, graos de kefir de agua
a 5%. Os recipientes foram cober-
tos individualmente com tecido tipo
TNT, descartavel. O tempo de fer-
mentacdo das amostras correspon-
deu a 18-24 horas com temperatura
média de 30°C £ 2°C.

Previamente foi realizada a adap-
tagdo dos grdos ao extrato hidrosso-
luvel de arroz por trés dias consecu-
tivos e, ap0s este periodo, o tempo do
experimento compreendeu 28 dias.

As determinagdes do pH, acidez e
peso da massa colonica das amostras
foram realizadas semanalmente, nos
dias 0, 7, 14, 21 e 28.
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As verificagcdes de pH e acidez
foram realizadas em dois momentos,
ou seja, nos tempos de inoculagao (0
hora) e de fermentagdo (18-24 ho-
ras). E os pesos de massa colonica
verificados no inicio de cada periodo
de fermentacdo.

Para obtencdo das médias das
amostras padrdo e teste, foi utiliza-
do o software Statistics Packcage for
Social Science (SPSS), versdo 20.0,
com posterior aplicagdo do teste t
Student, utilizando-se o nivel de con-
fianca de 95%, para a comparacio
das mesmas.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

O extrato hidrossoluvel de arroz
obtido apresentou coloragdo branca,
de aspecto opaco devido a presenca
do amido e de consisténcia pouco
densa.

Apods o periodo de fermentagdo,
observou-se diferenga significativa
(p<0,05) entre os pesos médios das
massas colonicas dos graos de kefir
das amostras Padrao e Teste (Tabela
1). O crescimento da massa colonica
das culturas T foi maior quando com-
parado com as culturas P (Figura 2).

Segundo Lopitz-Otsoa et al. (2006),
a quantidade kefiran liberada ao
longo da fermentacdo depende dos
micro-organismos envolvidos, da
composi¢do do meio de cultura, da
temperatura ¢ do tempo de fermen-
tacdo. Provavelmente, o crescimento
das amostras T esteja relacionado
com a maior disponibilidade de nu-
trientes presentes no extrato vegetal
de arroz.

Conforme os valores médios de
pH exibidos pelas amostras avaliadas
(Tabela 2), os resultados apontam
que houve diferenca significativa

Tabela 1 - Médias de peso da massa coldnica das amostras Padrdo e Teste ao longo de 28 dias, expressos em grama, 2016.

Peso massas colonicas (g) /

Tempo (Dias)
Amostras 0 7 4 21 28
Padrao 5,0020,00) 35,2(1,01) 63,2%(1,95)  97,4%(2,55) 116,3%(1,39)
Teste 5,00%(0,00)  38,1%(0,25) 83,7°(0,46)  149,9°(3,44) 204,8°(15,21)

Padrdo (base dgua) Teste (base extrato hidrossollvel de arroz)
Valores representados por Médias (Desvio Padrdo) das amostras em triplicatas.
Letras minusculas diferentes na mesma coluna indicam diferencas entre valores de (p<0,05) entre a amostra T e amostra P.

Figura 2 — Crescimento de massas coldnicas das amostras P e T ao longo de 28 dias, expressos em gramas, 2016.
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Tabela 2 - Valores médios de pH e acidez das amostras Padrao e Teste segundo o tempo (dias), e tempos de inoculagdo (Oh) e de

fermentagdo (18-24h), 2016.

Tempo (Dias)

Amostras 0 7 14 21 28 Wedias
Totais

pH

P oh 4,30%(0,05) 4,55%(0,28) 4,312(0,05) 3,872(0,04) 3,742(0,03) 4,30%(0,34)

T 5,35°(0,00) 5,05%(0,05) 4,27%(0,05) 3,76°(0,01) 3,48°(0,01) 4,27%0,81)

P 18-24h 3,582(0,00) 3,842(0,08) 3,50%(0,04) 3,422(0,02) 3,397(0,01) 3,50%(0,18)

T 3,88%(0,00) 3,86%(0,03) 3,58°(0,02) 3,44%(0,01) 3,30%(0,29) 3,58%(0,26)

Acidez (% de acido latico)

P oh 0,10°(0,00) 0,05¢(0,13) 0,06°(0,11) 0,12°(0,06) 0,13¢(0,06) 0,10°(0,40)

T 0,10°(0,00) 0,08¢(0,17) 0,06°(0,11) 0,219(0,34) 0,27¢(0,36) 0,10°(1,02)

P 18-24h 0,20¢(0,00) 0,19¢(0,52) 0,23°(0,19) 0,29°(0,06) 0,26°(0,17) 0,23°(0,47)

T 0,23°(0,00) 0,18%(0,17) 0,29¢(0,17) 0,38%(0,32) 0,48¢(0,23) 0,29°(1,34)

P = Padrdo (base dgua) T= Teste (base extrato hidrossoldvel de arroz)
Valores representados por Médias (Desvio Padrdao) das amostras em triplicatas.
Letras minisculas diferentes na mesma coluna indicam diferengas entre valores de (p<0,05) dentro do grupo, segundo o teste

t de Student.

(p<0,05) entre as mesmas nos dias 21
e 28 (tempo Oh) e no dia 14 (tempo
18-24h).

De acordo com Otles e Cagindi
(2003), o pH final da fermentagao do
kefir normalmente se encontra na fai-
xade 4,2 a4,6. 0 valor médio total do
pH das amostras T foi de 3,584+0,26 ¢
das amostras P de 3,50+0,18, no tem-
po de 18-24h, correspondendo assim
a valores abaixo da faixa referencia-
da. Ambas as amostras apresentaram
queda nas medidas de pH ao longo
do tempo de fermentagdo. Segundo
Farnworth e Mainville (2008, apud
Montanuci, 2010), o pH final da fer-
mentacdo do kefir sofre influéncia
da quantidade de inoculo utilizado.
Estes autores reportam que na pro-
porcdo de 1:10 (graos:leite) foram
encontrados valores de pH entre 3,6
a 3,8, enquanto que, nas proporcdes
de 1:30 e 1:50 (graos:leite), foram
encontrados pH de 4,4 a 4,6, respec-
tivamente. Ou seja, quanto maior a
propor¢ao de graos inoculados me-
nores serao os valores de pH. Este re-
sultado corrobora com o presente tra-
balho, considerando que o aumento

do peso do inoculo correspondeu ao
aumento da massa colOnica e, conse-
quentemente, diminui¢do do pH.
Houve diferenca significativa en-
tre a acidez das amostras P e T no
tempo 18-24h (Tabela 2), a partir da
terceira semana. Entretanto, os valo-
res médios de ambas as amostras se
apresentaram dentro do preconizado
pela legislacdo, conforme os padroes
de identidade e qualidade (PIQ) para
leites fermentados, na faixa de < 1,0
g acido latico/100g, tendo em vista
que a acidez do produto esta relacio-
nada com a formacdo do acido lati-
co produzido durante o processo de
fermentacdo (BRASIL, 2007; WES-
CHENFELDER, 2011).

CONCLUSAD

A massa colonica dos graos de
kefir, o kefiran, apresentou um com-
portamento positivo e se desenvol-
veu bem no extrato hidrossolavel de
arroz.

O pH e a acidez das amostras
testes nao diferiram dos valores
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encontrados para o padrdo, o que re-
forga a viabilidade do uso do extrato
hidrossoluvel de arroz como subs-
trato para a fermentacdo do kefir de
agua.

Os dados encontrados nesta pes-
quisa abrem espaco para melhor ex-
ploracao do cultivo do kefir de agua
em outras variedades de extratos hi-
drossoluveis vegetais.

Considerando os individuos que
nao toleram ou ndo fazem o uso de
produtos lacteos de origem animal,
desenvolver um produto fermentado
de kefir a partir de extrato hidrosso-
luvel de arroz, segundo os resultados
obtidos no presente trabalho, de-
monstra ser viavel.
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