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AVALIACAO DO EFEITO DE YACON EM KEFIR SABOR

MORANGO

Evaluation of the effect of yacon in strawberry flavored kefir
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Isabella Fiebig Gongalves', Aurélia Dornelas de Oliveira Martins'*

RESUMO

Este trabalho objetivou avaliar o efeito da polpa de yacon em kefir sabor

morango nas concentragdes de 0, 2, 4 ¢ 6% de yacon e nos tempos 0, 14 e 28 dias de
fabrica¢do. Quanto ao numero mais provavel de coliformes totais e termotolerantes
as amostras do tempo 28 dias apresentaram-se conforme a legislagdo vigente com
contagens < 3,0 NMP/g. A contagem de fungos filamentosos e leveduras e bactérias
laticas estavam de acordo com a legislagdo, para leveduras as contagens entre os
tratamentos variaram de 10* a 10° UFC/g. As analises fisico-quimicas também
estavam conforme a legislagdo vigente, para o quesito acidez e pH, os tratamentos
variaram de 0,42 a 1,05% de acido latico a 4,09 a 4,65 respectivamente e na analise
de cor foi verificado que a maioria das amostras ndo se alteraram com o passar do
tempo. Produtos adicionados ou ndo de yacon apresentaram contagens de bactérias
laticas entre 8,0 a 9,5 log UFC/g, indicando assim que a adi¢do de yacon ndo
interfere no crescimento desses microrganismos. Este tubérculo ndo apresentou
efeito prebidtico, mas por ter sido comprovado que néo influenciou nas contagens
de bactérias laticas, o mesmo pode ser uma boa opcdo para adi¢do ao kefir, com
intuito de agregar valor nutricional ao produto, uma vez que ¢ rico em fibras.
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ABSTRACT

This work aimed to evaluate the effect of yacon pulp on strawberry flavored
kefir at 0, 2, 4 and 6% yacon concentrations and at 0, 14 and 28 days of manufacture.
As for the most probable number of total and thermotolerant coliforms, the samples
of the time 28 days were in accordance with the current legislation, with counts
<3.0 MPN/ g. The count of filamentous fungi and yeasts and lactic acid bacteria were
in accordance with the legislation, and for yeast counts between treatments ranged
from 10*to 106 CFU / g. The physicochemical analyzes were also in accordance with
current legislation. For the acidity and pH, the treatments ranged from 0.42 to 1.05%
of lactic acid and 4.09 to 4.65 respectively. At the color analysis, it was verified that
most of the samples did not change over time. Yacon added or not added products
showed lactic acid counts between 8.0 and 9.5 log CFU / g, thus indicating that the
addition of yacon does not interfere with the growth of these microorganisms. This
tuber had no prebiotic effect, but because it has been proven that it did not influence
lactic acid bacteria counts, it may be a good option for addition in kefir, in order to

add nutritional value to the product, since it is rich in fiber.
Keywords: fermented milk; fiber; quality.

INTRODUCAO

A legislagdo brasileira define kefir
como um leite fermentado resultante da fer-
mentagdo de leite pasteurizado ou esterili-
zado realizada com cultivos acido lacticos
elaborados com graos de kefir, Lactobacillus
kefir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lac-
tococcus e Acetobacter, com produgdo de
acido lactico, etanol e didxido de carbono. Os
graos de kefir sdo constituidos também por le-
veduras fermentadoras de lactose e leveduras
ndo fermentadoras de lactose (BRASIL, 2007).

O kefir ¢ formado pela acdo de uma
associa¢do de bactérias e leveduras, as
quais sdo encapsuladas em uma matriz
polissacaridica chamada “kefiran”, formando
os graos de kefir. O mesmo apresenta em
sua composicao agua, lipideos, proteinas,
carboidratos e minerais, possuem forma
irregular, coloragdo amarelada e esbranquicada
com uma aparéncia semelhante a couve-flor
(MACHADO et al., 2014).

Kefir ¢ uma bebida de origem lactea
obtida pelo processo de fermentagdo alcod-
lica de latica com microbiota Ginica encontra-

da em gréos de kefir. Os griaos contém um
complexo misto bacteriano produtor de acido
latico, acético, leveduras e uma matriz proteica
e polissacarideos (KESENKAS et al., 2017).
E definido como um leite fermentado, acido,
levemente alcodlico, produzido de forma
artesanal a partir de grdos que apresenta uma
populagdo microbiana simbiotica considerada
estavel, imersos em uma matriz constituida de
polissacarideos e proteinas (YOVANOUDI
et al., 2013).

Segundo Machado et al (2014), o cultivo
do kefir pode ser realizado por diversos tipos
de substratos como leite, agucar mascavo
e suco de frutas que tem como resultado o
aumento da biomassa em uma faixa de 5%
a 7% por dia.

E um leite fermentado com diversos
beneficios a saude, estando relacionada as
propriedades de reparagdo da mucosa intes-
tinal, reducdo dos sintomas de intolerancia
a lactose, estimula¢do do sistema imunold-
gico, reducdo do colesterol e de propriedades
tumorais (MENESTRINA et al., 2016). Este
alimento pode ser consumido com diferentes
produtos ricos em fibras como yacon.
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O yacon ¢ comercializado como ali-
mento que tem funcionalidade nutricional
e farmacéutica. Tem sido descrito como o
alimento com maior conteudo de frutooligos-
sacarideos (FOS) na natureza, sendo uma das
principais caracteristicas deste carboidrato
a estimulagdo do crescimento de bactérias
ndo-patogénicas por meio da fermentagdo
coldnica, levando a modulagdo da composigao
do ecossistema natural do intestino grosso.
Sendo classificados como constituintes bioa-
tivos com alegacgdo prebidtica e, portanto,
funcionais (VASCONCELOS; 2010).

Segundo Gusso et al. (2015) yacon e
seus derivados se destacam pelo potencial
prebiotico, atividade antioxidante, melhora
do sistema imune e redugdo da glicemia.
Em fungdo dos beneficios nutricionais e
funcionais que a batata yacon apresenta, a
farinha dessa raiz vem sendo desenvolvida
e utilizada como ingrediente em alimentos.
Os autores relatam que o uso da yacon e
seus derivados no desenvolvimento de novos
produtos alimenticios sdo promissores, visto
que suas propriedades funcionais estdo sen-
do cada vez mais pesquisadas e comprovadas
cientificamente.

Portanto o presente estudo teve por
objetivo avaliar o efeito de diferentes con-
centracdes de polpa de yacon em kefir sabor
morango.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado nos La-
boratorios de analises fisico-quimicas do
leite e derivados, microbiologica e de novos
produtos do Departamento de Ciéncia e Tec-
nologia de Alimentos do Campus Rio Pomba.

Preparo da bebida
Para a elaboragdo da bebida, os graos

de kefir (obtido por doagdo) foram previa-
mente cultivados em leite UHT integral

adquirido no comércio local. O cultivo foi
realizado adicionando-se, aproximadamente,
10 g de grios de Kefir em um litro de leite,
sendo este procedimento realizado em trés
vezes consecutivas. A bebida foi incubada a
temperatura ambiente por 24 horas.

Logo apos o cultivo, a bebida foi fra-
cionada em quatro partes iguais de 250 mL e
preparada nos seguintes tratamentos: 0%: kefir
adicionado de 10% de polpa de morango; 2%:
kefir adicionado de 10% de polpa de moran-
2o e 2% de polpa de yacon; 4%: kefir adicio-
nado de 10% de polpa de morango e 4% de
polpa de yacon e 6%: kefir adicionado de 10%
de polpa de morango e 6% de polpa de yacon.
A polpa de morango pronta para o consumo
foi adquirida em comércio local (Proregi, lote
088, data de fabricagdo 05/2017). O yacon foi
lavado em agua corrente, descascado e imerso
em solugdo de acido citrico a 5% por cinco
minutos com intuito de evitar o escurecimento
enzimatico. Logo apos o tubérculo foi tri-
turado em liquidificador e coado obtendo-se
a polpa, que foi acrescida de 50% de acgtcar,
homogeneizada e submetida a aquecimento
até a concentragdo de 65 °Brix e armazenada
a 5 °C = 1 °C para analises posteriores.

O experimento foi realizado em trés re-
peticdes e todas as analises feitas em duplicatas.

Analises microbiologicas

Foram realizadas analises microbio-
logicas de coliformes totais e termotolerantes
nos tempos 7 e 28 dias de armazenamento
com intuito de se verificar a permanéncia ou
reducdo das contagens. As analises de co-
liformes a 30 °C e a 45 °C foram realizadas
pela técnica do Numero Mais Provavel (NMP)
de acordo com Kornacki; Johnson (2001),
utilizando-se caldo Lauril Sulfato Triptose
para o teste presuntivo, Caldo Bile Verde
Brilhante para confirmar coliformes a 30 °C
e caldo EC para confirmar que fermentam a
45 °C. O resultado foi expresso em NMP por
grama.
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Analises de fungos filamentosos e le-
veduras foram realizadas segundo Beuchat;
Cousin (2001) nos tempos 0, 14 ¢ 28 dias de
armazenamento.

Viabilidade de bactérias laticas

Para a contagem foram pesados 25 g
das amostras de kefir sabor morango adi-
cionado de polpa de yacon e logo apos
homogeneizadas em 225 mL de solugdo
salina peptonada (0,85% de NaCl e 0,1% de
peptona). Posteriormente, foram realizadas
diluicdes seriadas utilizando o plaqueamento
em profundidade ou “pour plate” de 1 mL de
cada diluicdo em agar MRS (para contagem
de lactobacilos) e M17 (para contagem de
cocos lacteos Gram +), em placas de Petri,
que foram posteriormente mantidas em jarras
de anaerobiose e incubadas a 37 °C por 72 h.
As analises foram realizadas em duplicata.

A viabilidade dos microrganismos foi
determinada segundo metodologia proposta
por Richter; Vedamuthu (2001), nos tempos
zero, 14 e 28 dias de armazenamento, a
fim de se verificar se o yacon aumentaria a
viabilidade das bactérias laticas com o passar
do tempo.

Analises fisico-quimicas

As amostras de kefir foram submetidas
a determinagdo de acidez, pH e cor, apds a
fabricag¢do dos produtos e nos tempos 0, 14
e 28 dias de fabricacdo. Os valores de aci-
dez titulavel (% de acido latico) foram de-
terminados conforme metodologia proposta
pela Instru¢do Normativa n® 68 (BRASIL,
2006). As alteragdes do pH das amostras
foram monitoradas usando pHmetro digital
(pHTek).

Também foi determinada a cor ins-
trumental por meio da leitura das coordenadas
L*, a*, b*. A analise de cor instrumental foi
realizada em colorimetro Konica Minolta,

modelo CR-10, utilizando o sistema CIELAB
(CIE, 1996).

Delineamento experimental

Foi utilizado o delineamento inteira-
mente casualizado, em esquema fatorial 4 x 3
(4 concentracdes de yacon: 0,2, 4 ¢ 6% ¢ 3
tempos: 0, 14 ¢ 28 dias de armazenamento) e
com 3 repeticdes.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Qualidade microbiologica das amostras

O niimero mais provavel de coliformes
totais e termotolerantes reduziu ao longo do
tempo de armazenamento (Tabela 1), sendo
que para coliformes totais a legislacao preco-
niza no maximo 100 NMP/g e coliformes ter-
motolerantes preconiza no maximo 10 NMP/g
(BRASIL, 2007). Conforme essa legislagao,
as amostras com 7 dias de fabricagdo estavam
em desacordo com os padrdes, € no tempo
28 dias estavam conforme, atingindo niveis
aceitaveis.

A reducdo na contagem de coliformes
provavelmente se deve ao aumento na acidez
do produto causado pela produgdo de acido
pelas bactérias encontradas nos graos de kefir.

O processo de fermentagdo transfor-
ma as caracteristicas do leite e diminui o
desenvolvimento de bactérias e microrga-
nismos deteriorantes e patogénicas o que
aumenta o tempo de conservagdo do produto
(CARNEIRO et al., 2012), o que foi observa-
do no presente estudo em que com 28 dias o
kefir estava apto ao consumo. Vale ressaltar
que no Brasil o kefir ¢ obtido por doacio,
provavelmente o que acarretou contagens de
coliformes totais e termotolerantes superiores
ao estabelecidos pela legislagdo vigente ao 7°
dia de armazenamento.

Segundo Piard et al. (1999), bactérias
produtoras de acido latico tem a fungao de
acidificar os alimentos em pH préximo de 4.
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O acido latico, por ser organico ¢ de cadeia
curta, impede o crescimento de contaminantes.

Quanto a contagem de fungos fila-
mentosos e leveduras, a Instrucdo Normativa
n° 46, de 23 de outubro de 2007 estabelece
uma contagem minima de 10* UFC/g, sendo
as amostras avaliadas estavam conforme a
legislagdo vigente, uma vez que os resultados
variaram de 10*a 10° UFC/g (Tabela 2). Como
o kefir é constituido por leveduras fermen-
tadoras de lactose e leveduras ndo fermenta-
doras de lactose (BRASIL, 2007) esperavam-
se contagens acima do minimo exigido pela
legislacao.

Resultados conforme a legislacao para
fungos filamentosos e leveduras também
foram encontrados por Lima et al. (2014) ao
avaliarem leite de ovelha fermentado por kefir.
Os autores encontraram no primeiro dia de
armazenamento 8 logs UFC/mL de fungos

filamentosos e leveduras, e no final de 28
dias de estocagem, o valor reduziu para 6,6
log UFC/mL, portanto em todos os tempos
os valores foram superiores a 4 log UFC/mL
conforme estabelece o Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade de Leites Fermen-
tados (BRASIL, 2007).

Viabilidade de bactérias laticas

Entre os tratamentos nao houve diferen-
ca significativa (p > 0,05) na contagem de
lactobacilos e cocos laticos Gram +. O tempo
de armazenamento também ndo interferiu na
contagem (p > 0,05) desses microrganismos.
Portanto, a adigdo do yacon ndo interferiu
na viabilidade de bactérias laticas presentes
no kefir.

As contagens no agar MRS (Lacto-
bacillus) das diferentes amostras (Figura 1)

Tabela 1 — Analises de coliformes totais e termotolerantes (NMP/g) nas amostras de kefir sabor
morango com yacon com 7 ¢ 28 dias de armazenamento

Coliformes Totais

Coliformes Termotolerantes

Amostras (NMP/g) (NMP/g)
7 dias 28 dias 7 dias 28 dias
Controle > 1100 <3,0 > 1100 <3,0
Kefir com 2% de yacon > 1100 <3,0 > 1100 <3,0
Kefir com 4% de yacon > 1100 <3,0 > 1100 <3,0
Kefir com 6% de yacon > 1100 <3,0 > 1100 <3,0

Tabela 2 — Contagem de fungos filamentosos e leveduras (UFC/g) em amostras de kefir sabor
morango com yacon nos tempos 0, 14 e 28 dias de armazenamento

Tempo (dias)

Tratamentos
0 Dias 14 Dias 28 Dias
Controle 3,2x 10° 9,6 x 10° 1,8 x 10°
Kefir com 2% de yacon 4,7x 10° 6,4 x 10° 1,1 x 10°
Kefir com 4% de yacon 3,2x 10° 1,2 x 10° 1,3x10°
Kefir com 6% de yacon 3,8x10° 1,2 x 10° 5,4 x 10*
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variaram de 8,5 a 9,15 log UFC nos dife-
rentes tempos, indicando que a adigdo do
yacon ndo interferiu na viabilidade desses
microrganismos presentes no kefir.

10,00
9,50
9,00 1
o —
W 1
5 850 ¥ \f
g
800 ——Controle
Kefir com 2% Yacon
7,50 ——Kefir com 4% Yacon
——Kefir com 6% Yacon
7,00 T

0 14 28
Dias

Figura 1 — Viabilidade de bactérias laticas no
kefir avaliadas em meio agar MRS.

As contagens no agar M17 (cocos 1a-
ticos Gram +) das diferentes amostras (Figu-
ra 2) variaram de 8,32 a 9,15 log UFC nos
diferentes tempos, indicando que a adicdo
do yacon nao interferiu na viabilidade deste
grupo de microrganismos presente no kefir.

10,00
9,50
9,00

8,50

Log UFC.g*

8,00 4:

—+—Controle

7,50 Kefir com 2% Yacon
—+—Kefir com 4% Yacon

——Kefir com 6% Yacon
7,00

0 14 28
Dias

Figura 2 — Viabilidade de bactérias laticas no
kefir avaliadas em meio agar M17.

Em comparacdo com a legislagao todas
as amostras se encontram dentro dos padrdes,
que estabelece contagem de bactérias laticas
acima de 107 UFC/mL (BRASIL, 2007).

Resultados semelhantes foram encon-
trados por Santos (2012) no qual realizou ava-
liacdo microbioldgica de leite fermentado com

graos de kefir, e encontrou em seus estudos
contagem para bactérias lacticas variando
entre 1,4 x 10* a 3,8 x 10° UFC/mL.

Diversos microrganismos estao asso-
ciados ao kefir brasileiro. Por meio da uti-
lizagcdo de uma combinagdo de fenotipicos
e genotipicos, foram encontrados diversas
variedades de isolados microbianos, entre
eles foram identificados bactérias do acido
lactico, leveduras e bactérias do acido acético.
Lactobacillus paracasei, Lactobacillus
parabuchneri, Lactobacillus casei, Lacto-
bacillus kefir, Lactococcus lactis foram
espécies microbianas isoladas dos graos de
kefir brasileiro (MAGALHAES et al, 2011).

Quanto a viabilidade avaliada em agar
M17 (Figura 2), foi observado variagao na con-
tagem de 8,0 a 9,5 ciclos log UFC ao longo
dos dias. Porém, ¢ importante ressaltar que
no tempo de 14 dias de armazenamento as
amostras com 4% de yacon apresentaram um
aumento em sua contagem, efeito contrario
ocorreu com as amostras com 2% e 6% de adi-
¢do do tubérculo. E no tempo de 28 dias todas
as amostras apresentaram contagem de cocos
laticos Gram + proximas a contagem inicial.
Sendo que, todas as amostras apresentaram
valores dentro do estabelecido pela legislagao
vigente (BRASIL, 2007). Como no Kefir sao
encontrados tanto lactobacilos quanto cocos
laticos Gram +, o uso de MRS e M17 faz-se
necessario para quantificar ambos os grupos
de microrganismos.

Resultados semelhantes foram encon-
trados para leites fermentados ao longo dos
18 dias de armazenamento, os resultados de-
monstraram que nas condigdes estabelecidas
obteve-se um produto que manteve o niamero
minimo de bactérias laticas totais estabelecido
no Regulamento Técnico de Identidades e Qua-
lidade dos leites fermentados (MONTEIRO,
2014).

Comparando os dois graficos obtidos,
observa-se que a contagem de lactococos e
lactobacilos foram semelhantes para todos os
tratamentos. Gronnevik et al. (2011) avaliaram
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contagem de lactococos e lactobacilos em
amostras de kefir nos tempos 0, 7, 14,21 ¢ 28
dias de armazenamento e verificaram que a
populagdo de lactobacilos foi maior do inicio
ao fim do periodo de armazenamento.

Em estudo realizado por Rossetto (2015),
onde foi verificada a viabilidade do uso de
bactérias lacticas em diferentes marcas comer-
cializadas de leite fermentado, observou-se
que todas as amostras avaliadas apresenta-
ram reducao do numero de bactérias lacticas
viaveis, entretanto todas ficaram conforme o
estabelecido pela legislagdo vigente.

Analises fisico-quimicas

Para o parametro acidez, em cada tem-
po avaliado (0, 14 e 28 dias) os tratamentos
nao diferiram entre si (p > 0,05). As amostras
com 0% e 4% de yacon (Tabela 3), tiveram
maiores valores de acidez no tempo 28
quando comparado ao tempo 0. Em relag@o ao
adicionado de 2% pode-se verificar que houve
diferenca significativa (p < 0,05) no tempo
0, devido a uma redugdo da acidez. Ja para o
tratamento com 6% foi verificado diferenca
significativa (p < 0,05) entre o tempo 28 e os
demais tempos analisados. Todas as amostras
estdo conforme a legislagdo vigente estabe-
lecida por Brasil (2007).

Valores baixos de acidez podem ser a
causa do desenvolvimento de microrganis-

mo indesejavel em produtos fermentados,
como os patogénicos. No entanto, a elevagdo
da acidez pode causar modificacdes nas ca-
racteristicas sensoriais do produto, além de
torna-lo incompativel com as caracteristicas
de identidade estabelecidas pela legislacdo
vigente (EMILIANO et al., 2017). E valido
destacar que devido ao aumento da acidez
nos produtos com yacon do tempo 0 para o
tempo 28 dias de armazenamento, a avaliagdo
sensorial do produto seria um fator importante
a ser avaliado em estudos posteriores.

Nao houve diferenga entre os tratamen-
tos (p > 0.05) para os valores de pH nos
tempos 0 ¢ 14 dias (Tabela 4). Entretanto, no
tempo 28 o controle apresentou maior valor
(p < 0,05) quando comparado ao tratamento
com 4% de yacon.

Os tratamentos controle, com 2% ¢ 6%
de yacon apresentaram menores valores de
pH (p <0,05) ap6s 14 dias de armazenamen-
to mantendo-se constante até o final do pe-
riodo analisado. O kefir elaborado com 4%
de yacon apresentou decréscimo nos valores
de pH (p < 0,05) ao longo de todo periodo
analisado.

Os valores de pH das amostras variam
de 4,09 a 4,65. Uma redugdo de pH ¢é esperada
em produtos lacteos fermentados, durante o
periodo de armazenamento, ja que o nivel de
acidez esta inversamente relacionado com o
valor de pH (MEIRA et al., 2015).

Tabela 3 — Valores médios de acidez (% de acido latico) de amostras de kefir sabor morango com
yacon nos tempos 0,14 ¢ 28 dias de armazenamento

Tempo (dias)

Tratamentos
0 Dias 14 Dias 28 Dias
Controle 0,62 +0,10® 0,81 £0,14*® 0,89 + 0,04*
Kefir com 2% de yacon 0,42+0,18 0,82+0,18 1,02+0,054
Kefir com 4% de yacon 0,62+ 0,108 0,81 +£0,03*8  0,95+0,114
Kefir com 6% de yacon 0,58 +£0,09® 0,78 +0,01® 1,05+0,07*

Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste

de Tukey.
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Tabela 4 — Valores médios de pH das amostras de kefir sabor morango com yacon nos tempos
0,14 ¢ 28 dias de armazenamento

Tempo (dias)
0 Dias 14 Dias 28 Dias
Controle 4,65+0,26" 4,46 +0,09% 4,32+0,018
Kefir com 2% de yacon 4,61 +£0,27% 4,33+0,175% 4,12+ 0,108
Kefir com 4% de yacon 4,58 £0,204 4,30 +0,15% 4,09 + 0,03
Kefir com 6% de yacon 4,60 £0,17% 4,31 £0,16% 4,17 £ 0,038

Tratamentos

Meédias seguidas pela mesma letra mintiscula nas colunas e maitscula nas linhas, ndo diferem entre si ao
nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey.

Tabela 5 — Analise de cor de kefir adicionado de diferentes concentracdes de yacon nos tempos
0, 14 ¢ 28 dias de armazenamento

Tempo (dias)

Tratamentos
0 Dias 14 Dias 28 Dias
a (verde (-) / vermelho (+))
Controle 7,96* 28,31 28,502
Kefir com 2% de yacon 6,26 27,46° 27,132
Kefir com 4% de yacon 8,132 27,71* 23,497
Kefir com 6% de yacon 5,012 5,112 24,37°
b (azul (-) / amarelo (+))
Controle -1,15° 2,16% 4,71%
Kefir com 2% de yacon -0,952 3,68 -1,802
Kefir com 4% de yacon 2,20° 3,01 1,97°
Kefir com 6% de yacon 3,032 2,63% 2,892
L (Luminosidade)
Controle 52,62° 34,28 30,132
Kefir com 2% de yacon 44,00° 28,91 25,39
Kefir com 4% de yacon 48,99° 26,56° 24,142
Kefir com 6% de yacon 48,69° 29,51 23,93

Médias seguidas pela mesma letra nas linhas ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste
de Tukey.
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Valores diferentes foram encontrados
por PALLEZI et al. (2015). Segundo os pes-
quisadores as medidas de pH realizadas no
kefir mostrou que ndo houve diferenca nos
resultados durante o periodo analisado, encon-
trando um valor médio para o pH de 4,75 no
kefir de leite e de 4,75 para o de agua.

Estudo feito por Caetano; Montanhini
(2014), avaliou o kefir em diferentes tempe-
raturas de fermentagdes ¢ obteve uma média
de pH variando de 3,25 a 4,24, além disso os
autores descrevem que o pH baixo represen-
ta um fator intrinseco inibitério para muitos
microrganismos, o que seria favoravel em se
tratando do efeito antimicrobiano do produto
frente as bactérias patogénicas.

Quanto a analise de cor (Tabela 5), ndo
foi verificado diferenca significativa (p > 0,05)
dos parametros avaliados entre as amostras
no mesmo tempo (coluna). Também nao foi
verificado diferenga significativa (p > 0,05)
para todas as amostras em relacdo aos para-
metros a (coordenada de acromaticidade verde
(-) / vermelho(+)) e L (Luminosidade) durante
o tempo de armazenamento (linha).

Quanto ao parametro b (coordenada de
cromaticidade azul (-) /amarelo (+) ), somente
o tratamento controle apresentou diferenca
significativa (p < 0,05) com 28 dias, o que
significa que no tempo 28, a amostra esta
tendendo para uma coloragdo amarela. As
amostras adicionadas de yacon nao diferiram
ao longo do tempo, indicando que o yacon
mantem a coloragdo do produto em relagdo ao
parametro b.

CONCLUSOES

Todas as amostras se encontram de
acordo com os padrdes estabelecidos pela
legislacao para bactérias laticas, fungos fila-
mentosos ¢ leveduras. Apesar do yacon nao
apresentar efeito prebiotico, 0 mesmo nao in-
fluenciou negativamente no crescimento das
bactérias laticas do kefir, podendo ser uma
boa opg¢do para ser adicionado ao produto,

uma vez que € rico em fibras. Diante dos re-
sultados da acidez, ¢ importante ressaltar a
importancia da analise sensorial para verificar
a aceitabilidade dos produtos pelos consumi-
dores, o que podera ser realizado em estudos
posteriores.

Ressalta-se ainda a importancia de se
verificar a origem do kefir para que o mesmo
ndo apresente risco a saude do consumidor,
uma vez que no presente estudo as amostras,
logo que adquiridas, estavam em desacordo
com a legislagdo vigente para coliformes to-
tais e termotolerantes.
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