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Elaboracao de fermentado de kefir com adicao de geleia de frutos
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Resumo

O nUmero de pessoas intolerantes a lactose vem aumentado e com isso, a pesquisa por
produtos que atendam a essa demanda aumenta proporcionalmente. O objetivo deste
trabalho foi elaborar um fermentado de leite probidtico sauddvel, sem adicdo de enzimas
para a degradacdo de lactose, produtos quimicos para a conservacdo € o minimo
possivel de acucar em sua formulacdo. Para producdo foi utilizada uma colénia de
microrganismos de kefir, e frutas Amazdnicas para a saborizacdo do mesmo. A
metodologia consistiu ha elaboracdo do produto fermentado a partir do leite com
microrganismos de kefir por 48 horas, coleta, higienizacdo, elaboracdo e adicdo de geleia
das frutas selecionadas, camu-camu (Myrciaria dubia), cacau (Theobroma cacao) e
maracujd-do-mato (Passiflora nitida) ao produto fermentado. A partir da polpa das frutas
selecionadas, também foi obtido extrato alcdolico para caracterizagcdo quimica por meio
de prospeccdo fitoquimica. Além disso, foi realizada andlise fisico-quimica e deteccdo do
tempo de prateleira do produto final obtido. As frutas selecionadas apresentaram em seus
extratos biomoléculas importantes para a salde humana como compostos fendlicos,
catequinas e chalconas, que sdo considerados importantes substdncias anti-oxidantes e
anti-inflamatdrias. O fermentado de kefir também possui acdes importantes na saude,
como estimulo ao desenvolvimento do sistema imunoldgico, acdo antitumoral e controle
do colesterol, entre outras. Apesar de possuir pH dcido, e tempo de prateleira de apenas
10 dias, aincorporacdo do fermentado de kefir as frutas Amazdnicas, aumenta as funcoes
bioldgicas de ambos, criando um produto funcional.

Palavras-chave: Probidtico, intoler@ncia a lactose, Myrciaria dubia, Theobroma cacao,
Passiflora nitida

Making fermented milk using kefir and Amazonian fruits. The number of lactose intolerant

people has been on the rise, and with this, the search for products that meet this demand
increases proportionally. The objective of this work was to elaborate a healthy probiotic
fermented milk, without using lactase or chemical products for conservation, and adding
the least amount possible of sugar in its formulation. The fermented milk was made using a
colony of kefir microorganisms, and different Amazonian fruits were used to flavor it. The
methodology consisted of making the fermented product from milk by adding kefir grains
for 48 hours, collecting and cleaning it, then preparing and adding jelly from the selected
fruits, camu-camu (Myrciaria dubia), cacao (Theobroma cacao) and passion fruit
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(Passiflora nitida) to the fermented milk. From the pulp of the selected fruits, alcoholic
extracts were obtained for chemical characterization through phytochemical prospecting.
Additionally, a physical-chemical analysis was done, and the shelf life of the final product
was determined. The selected fruits presented biomolecules in their extracts that are
beneficial for human health, such as phenolic compounds, catechins and chalcones,
which are considered important anti-oxidant and anfti-inflammatory substances. Kefir also
has important health benefits, such as improving the immune system, having antitumoral
and cholesterol control properties, among others. Despite having an acidic pH, and a shelf
life of only 10 days, the incorporation of kefir yogurt into Amazonian fruits, increases the
biological functions of both, creating a functional product.

Keywords: Probiotics, lactose intolerance, Myrciaria dubia, Theobroma cacao, Passiflora

nitida

1. Introducgao

Os dlimentos  funcionais  sdo
definidos como produtos alimentares que
lembram comidas tradicionais, mas que
possuem beneficios fisioldgicos
comprovados (SHAHIDI, 2009). Entfre os
produtos funcionais mais consumidos
estdo os alimentos fermentados, que sdo
definidos como alimentos ou bebidas
produzidas através de crescimento
confrolado  de  microrganismos e
conversdo enzimdtica de determinados
componentes (MARCO et al.,, 2017). A
fermentacdo  também pode  ser
caracterizada baseada no substrato a ser
ufiizado, que podem ser carnes
vermelhas ou peixes, produtos ldcteos,
vegetais, soja entre outros legumes,
cereais, raizes e frutas. O iogurte € um dos
alimentos fermentados que contém
probidticos mais conhecidos (ADOLFSSON
et al., 2004). Segundo a Resolucdo n° 05
de 13 de novembro de 2000, que oficializa
os Padrdes de Identidade e Qualidade de
Leites Fermentados (BRASIL, 2008), o
iogurte é definido como um produto
resultfante da fermentacdo de leite
pasteurizado ou esterilizado com cultivos
protosimbidticos de Streptococcus
salivarius subsp. thermophillus e
Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, Qos quais podem
acompanhar, de forma complementar
outras bactérias dacido-lacticas que, por
sua afividade contribuem para a
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determinacdo das caracteristicas do
produto.
O iogurte é um  produto

recomendado pelas suas caracteristicas
sensoriais, probidticas e nutricionais,
principalmente por ser rico em proteinas,
cdlcio e fosforo, conter baixo teor de
gorduras e ser fonte de minerais como
zinco e magnésio. Seu valor nutricional €
superior ao do leite em conteludo de
vitaminas do complexo B (LOURENS-
HATTING e VILJOEN, 2001). E
recomendado  especialmente  para
gestantes, lactantes, pessoas idosas ou
gue necessitem de reposicdo de cdicio
(ROCHA et al., 2008; GARCIA-MARTINEZ et
al., 1998).

Em diferentes partes do mundo,
comunidades utilizaram diferentes
métodos de fermentacdo para preservar
o leite, e porisso, atualmente existem uma
gama de produtos fermentados a partir
do leite, como o kumiss, o kefir, e o préprio
iogurte (TAMIME e DEETH, 1980). Origindrio
das montanhas caucasianas, os grdos de
kefir constituem-se de uma biomassa
composta por bactérias e leveduras que
produzem uma bebida fermentada a
partir do leite de vaca, porém, com
auséncia de lactose. Isso se dd, pois, os
microrganismos que compdem 0s grdos
utilizam energia a partir do acucar do
leite, a lactose, convertendo-o em dcido
l&ctico, o que faz com que o produto
obtido tenha como principal
caracteristica sensorial a acidez e tracos
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de dlcool (FARNWORTH, 2005; DIAS et al.,
2016; SHIBY e MISHRA, 2013). A
Organizacdo das Nacdes Unidas para a
Alimentacdo e Agricultura descreveu a
composicdo microbioldgica das colénias
de kefir, onde podem ser encontrados
Lactobacillus kefiri, espécies do género
Leuconostoc, Lactococcus e
Acetobacter crescendo em  forte
relacdo, além de espécies de leveduras
que fermentam lactose como
Kluyveromyces marxianus, e espécies de
leveduras que ndo fermentam lactose

como Saccharomyces unisporus,
Saccharomyces cerevisae e
Saccharomyces exiguus  (FAO/WHO,
2001).

Verifica-se a utilizacdo dos

microrganismos de kefir mais comumente
na Europa, onde a fradicdo € mais antiga
(FARNWORTH, 1999). e somente
recentemente tem se espalhado pelo
Brasil, tendo chegado ao Amazonas
somente nos cinco Ultimos anos. A
composicdo dos grdos de kefir pode
variar entre as localidades. No Brasil, a
bactéria mais comumente encontrada
nas coldnias é a Lactobacillus paracasei,
quase trés  vezes mais do que
Lactobacillus kefiri (MAGALHAES et al.,
2011). Como os grdos sdo compostos de
vdarios tipos de microrganismos, o produto
fermentado obtido é considerado um
6timo probidtico, além de ser altamente
recomendado as pessoas que sAo
intolerantes a lactose (FARNWORTH,
2005).

Tradicionalmente, os grdos de kefir
sdo caracterizados como uma massa
contendo proteinas, polissacarideos,
bactérias fermentadoras e leveduras,
chamado de ‘“kefiran”, que quando
adicionados a uma quantidade de leite
de vaca, produzem uma bebida viscosa
e dcida, que muitas vezes € chamada de
iogurte (GARCIA-MARTINEZ et al., 1998).
Os grdos de kefir afetam o pH do leite, a
viscosidade e a quanfidade de
microrganismos do  produto, sendo

B3

Scientia Amazonia, v. 9, n.4, B1-B11, 2020

Revista on-line http://www.scientia-amazonia.org

ISSN:2238.1910

produzido uma bebida muito dcida
(KOROLEV; BAVINNA, 1970), mudando as
caracteristicas sensoriais do produto, que
muitas vezes ndo € apreciada para o
consumo. Por isso, novas buscas vém
sendo realizadas para que esse problema
seja resolvido. Entre as alternativas,
sugere-se a infroducdo de frutas por meio
da incorporacdo de polpas e geleias
como um meio eficiente de modificacdo
da palatabilidade desse probidtico.

A floresta amazbnica  possui
aproximadamente 250 espécies de
plantas com frutos comestiveis (RABELO,
2012). A maioria destas espécies, ndo
apresentam potencial madeireiro, mas
produzem frutos com qualidade e
sabores bastante caracteristicos. Muitos
destes sdo consumidos in nafura na
maioria das vezes, mas alguns possuem
alto potencial para uso na culindria
(NOGUEIRA et al., 2016; ESTELLER et al.,
2006). A maioria destes frutos ndo sdo
conhecidos nem pela populacdo
amazdnica, e o consumo dessas frutas
junto & bebida fermentada do kefir,
poderd agregar valor e aumentar a
divulgacdo dessas matérias primas.

Os efeitos benéficos das frutas
amazdnicas sdo de grande proporcdo.
Além do sabor, os constituintes quimicos
das polpas destes frutos possuem vdarias
atividades benéficas para o nosso
organismo que podem aqjudar na
prevencdo de doencas crénicas e
degenerativas, além de possuirem
capacidade antioxidante, anti-
inflamatéria e melhoria  do  perfil
imunolégico (YAMAGUCHI et al., 2015;
PORTINHO, 2012, LAMARAO et al., 2020).

Unindo as caracteristicas benéficas
do kefir, as frutas amazénicas, foi
desenvolvido um produto que tem como
principal pUblico-alvo, pessoas
intolerantes a lactose, ou pessoas que
busquem uma alimentacdo  mais
sauddvel, com a utilizacdo de alimentos
funcionais. No interior do Amazonas, onde
0S poucos comeércios existentes ndo visam
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a venda de produtos especificos para
intolerantes ou aos que buscam uma
dlimentacdo sauddvel, resultando em
dificuldade para encontrar ou adaquirir
esses produtos devido ao seu custo
comercial elevado. Por isso, apresenta-se

aqui, uma maneira de produzir um
produto fermentado sem lactose
ufiizando leite de vaca comum,

saborizado com frutas amazdnicas.

2. Material e Método
2.1 Obtencao dos frutos

Os frutos utilizados foram adquiridos
comercialmente na feira municipal de
Coari-AM, de acordo com suas safras,
época de maturacdo e disponibilidade
em quantidades  suficientes  para
realizacdo dos experimentos. Dentre a
grande variedade disponivel, foram
selecionados frutos que pudessem ter um
sabor caracteristico e ao mesmo tempo
adocicado, visto que a porcdo do
produto fermentado a qual eles foram
incorporados €& muito dcida. Foram
selecionadas as seguintes frutas: o camu-
camu (Myrciaria dubia), © cacau
(Theobroma cacao) e o maracujd-do-
mato (Passiflora nitida). Apds as coletas,
todos os frutos foram submetidos ao
processo de selecdo, higienizacdo,
separacdo de casca, polpa e semente,
onde as polpas foram pesadas e
congeladas em um freezer. Todas estas
etapas foram realizadas no Laboratdrio
de Quimica Orgdnica do ISB-UFAM.

2.2 Obtenciao dos extratos

Para caracterizacdo quimica dos
frutos selecionados, foi necessdria a
obtencdo dos extratos a partir das
técnicas descritas por Mattos (1997) e
Simodes et al. (2004). As polpas das frutas
selecionadas passaram frés dias em uma
estufa a 60°C para secagem. Com as
porcdes secas e frituradas em um
liguidificador, foi realizado processo de
extracdo das substéncias quimicas por
meio de maceracdo a frio utilizando
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solvente hidroalcodlico (1:1) por 48 horas,
em ftriplicata.Apds a maceracdo, ©0s
extratos foram submetidos a filtragem e
secagem em capela durante 5 dias.

2.3 Caracterizagao quimica

Os extratos das frutas foram
analisados por meio de prospeccdo
fitoquimica, onde foi possivel detectar a
auséncia ou a presenca de substancias
quimicas das polpas dos frutos. A partir
disto, as classes de substéncias quimicas
foram detectadas usando testes com
reagentes especificos para saponinas
(teste de espuma-agitacdo), cumarinas
(extracdo com éter etilico e observacdo
sob a luz  Ultravioleta), compostos
fendlicos (reacdo com cloreto férrico),
antraquinonas (reacdo com tolueno e
hidroxido de amobnio), antocianidinas,
chalconas, leucoantocianidinas e
catequinas (reacdo com dcido cloridrico
e aquecimento) (MATTOS, 1997; SIMOES
et al., 2004; MIRANDA et al., 2013).

24 Preparagio de geleias para
incorporagio das frutas no produto
fermentado

Para elaboracdo do produto final, um
produto fermentado a partir de coldénias
de kefir e saborizado com frutas
amazdnicas, chegou-se a conclusdo de
que se fossem utilizadas as polpas das
frutas diretamente no produto
fermentado, essas poderiam liberar dgua
e modificar o produto mais rapidamente.
Além disso, o produto ndo teria os sabores
caracteristicos das frutas que se desejava,
uma vez que o sabor dcido do kefir teria
um dominio maior, por isso, decidiu-se em
ufilizar as frutas na forma de geleia.

Antes de comecar o processo de
producdo da geleia, foi realizado um
teste visual para deteccdo de pectina
Nnas polpas das frutas. Apss
homogeneizacdo da polpa da fruta em
liguidificador industrial, foi fransferido uma
colher de sopa da polpa homogeneizada
para um recipiente com uma colher de
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sopa de dlcool de cereais. A mistura foi
agitada durante um minuto, apds isso, foi
deixada na bancada por mais um
minuto. Caso houvesse formacdo de uma
camada espessa no fundo, tinha-se a
confirmacdo da presenca de pectina na
polpa utilizada (SOUZA, 1990). O tipo de
geleia produzida foi o de "Geleia tipo
Extra”, ou seja, 50% de polpa da fruta e no
maximo 50% de acgucar. As polpas
trituradas  foram  pré-aquecidas e
clarificadas, apds isso, foi adicionado o
acucar e levado ao fogo novamente até
que afingissem o ponto de geleia,
determinado pelo teste da colher, que
consiste em retirar uma porcdo da geleia
com uma colher, deixando-a resfriar, e se
0 produto escorrer em forma de IGmina
ou formar flocos firmes ao cair, o ponto foi
atingido (SOUZA et al., 2012). Em seguida,
foi feito o armazenamento da geleia a
quente, no qual as geleias foram
colocadas em potes de vidro com
tampas de rosca pré esterilizados a 100°C,
e depois invertidos durante 15 minutos,
para ent@o em posicdo normal, resfriar
em Agua morna, diminuindo @
temperatura gradualmente.

2.5 Obtencao e preparacao do produto
fermentado
A colénia inicial de kefir foi adquirida
por doacdo com a quantidade de + 2,5¢g
de colbénia, gque quando fermentado
junto ao leite de vaca integral comercial
(180 mL) produziu cerca de 150 mL de
produto fermentado. O processo de
fermentacdo se deu a partir da adicdo
do leite integral & coldénia em um
recipiente de pldstico esterilizado,
coberto com um fecido que permitisse a
oxigenacdo dos microrganismos. A
preparacdo foi mantida por 48 horas &
temperatura ambiente em local arejado,
onde as bactérias  dcido-ldcticas
puderam se nutrir e quebrar a lactose
presente no leite, gerando assim um
produto sem lactose. Como a cada dois
dias ocorria a fermentacdo, o produto
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fermentado foi filtrado da porcdo
microbioldégica para ocorrer um Novo
processo de multiplicacdo dos grdos. Esse
processo consistiu em filfrar na peneira a
mistura leite + colénia j& fermentada,
onde a partir disso o produto fermentado
era separado em um pote de pldstico e o
precipitado (grdos de kefir) ficava retido,
gerando a cada fitragem quantidades
maiores de grdos.

2.6 Determinacio de vida de prateleira

De acordo com de Marchi (2006) a
vida de prateleira de um alimento é
definida como o intervalo de tempo para
que o produto armazenado em
condicdes adequadas alcance um
ponto no qual ndo atenda mais certos
critérios sensoriais, microbioldgicos e/ou
fisico-quimicos. Nesse  sentido, a
determinacdo da vida de prateleira dos
produtos gerados foi verificada através
do potencial hidrogenidénico dos produtos
elaborados, usando papel indicador de
pH e sinérese.

Para observacdo de alteracdes nas

caracteristicas de pds acidificacdo
(valores de pH), foi readlizado um
experimento usando o} produto

fermentado e as geleias das frutas. Os
potes de vidro foram montados em uma
proporcdo equivalente ao padrdo
comercial (1:1), sendo 45 mL de geleia e
45 mL do produto fermentado de kefir,
além do controle, que no caso foi
composto somente por 90 mL do
fermentado de kefir. Durante 34 dias de
estocagem refrigerada a * 4°C, foram
medidos seis vezes, em dias diferentes, os
valores de pH utilizando papel indicador
universal & temperatura ambiente (25°C)
(FARIA, YOTSUYANAGI, 2002). Enquanto o
valor de pH permanecia igual ou maior
que 4,8 os produtos foram considerados
de boa qualidade para o consumo
(SOUZA, 1990).

Para sinérese, foi utilizado protocolo
descrito por Harwalkar e Kalab (1993),
que consistiu na retirada de 1,5 mL de
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cada pote do experimento anterior
(geleia + produto fermentado) para
serem submetidos G centrifugacdo em
microtubos a 5.000 rom por 15 minutos. A
andlise foi realizada com 6 sub-amostras
de 1,6 mL de cada um dos produtos
testados, coletadas em dias diferentes
durante o periodo de determinacdo do
tempo de prateleira. Sendo a sub-
amostra 1 coletada no dia da montagem
do experimento e a amostra 5 no 15° dia
de armazenamento. A cada
centrifugacdo, o sobrenadante limpido
(soro) foi descartado e se pesou a massa
restante no interior do microtubo. Com
isso, a diferenca da massa fotal e do
precipitado correspondeu ao valor da
sinérese expresso em porcentagem de
massa (% m/m) do produto elaborado.

3. Resultados e Discussao

Como alternativa & utilizacdo das
polpas das frutas diretamente no produto
fermentado, realizou-se a producdo de
geleias das frutas selecionadas, visto que
as geleias, além de conservarem as
caracteristicas de sabor das frutas por
mais tempo, também ddo uma
aparéncia estética melhor ao produto
final, deixando-o mais atrativo. A tabela 1
mostra as proporcodes de polpa e acucar
usados na fabricacdo/producdo das
geleias utilizadas e o rendimento final de
cada uma. Um dos objetivos do trabalho
seria elaborar um produto com pouca
qguantidade de acucar e sem a utilizacdo
de conservantes quimicos, por isso, para
a producdo das geleias sé foram
utilizadas as polpas frituradas e o acucar,
com excecdo da geleia de maracujd-do-
mato, que para dar uma aparéncia mais
naftural e parecida com o fruto foi
adicionado uma colher de sopa das
sementes para finalizacdo. Como o
maracujd-do-mato € a fruta mais doce
dentre as frutas selecionadas, esta foi a
gue utilizou menor quantidade de acucar
na producdo da geleia.
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Apds a montagem dos recipientes
contendo o produto fermentado e a
geleia, foi realizada a determinacdo de
vida de prateleira. Nos primeiros trés dias
de estocagem refrigerada (x 4°C) do
produto elaborado, os valores de pH
permaneceram nas medidas
consideradas boas para consumo (> 4,8)
(Figura 1) (SOUZA, 1990). Porém, a partir
do décimo dia de estocagem os valores
de pH passaram a ser menor que 4,8,
indicando a acidificacdo do produto e
consequentemente tornando-o invdlido
para consumo. Para o produto
fermentado com a geleiac de camu-
camu, pode-se verificar que pH menor
que 4 foi observado a partir do sexto diq,
indicando que a acidez da prdpria fruta,
mesmo com adicdo de acucar, pode ter
contribuido para a acidificacdo mais
rdpida. Portanto, sob as condicoes
mantidas, os produtos podem ser
consumidos com seguranca, por no
mdximo dez dias apds sua fabricacdo e
estocagem, com excecdo do produto
fermentado com geleia de camu-camu.
Apds as medidas de pH e coleta das sub-
amostras, o experimento foi mantido por
mais dez dias, assim foi possivel observar
que a amostra controle apresentou
acidificacdo menor que 4 apenas a partir
de 24 dias. O fermentado de kefir puro
manteve o pH acima de 4 por um pouco
mais de 25 dias. Carvalho (2011) que
também caracterizou fermentado de
kefir tradicional, obteve o mesmo pH até
0 28 dia de experimento, assim como j&
foi demonstrado em experimentos
anteriores (IRIGOYEN et al., 2005).

Segundo Cui et al. (2013), o processo
de fermentacdo do leite faz com que o
pH diminua gradualmente até cerca de
4,5, ocorrendo desestabilizacdo das
micelas devido a formacdo de uma rede
tridimensional pela qual o soro € mantido.
A partir dai os rearranjos das micelas e
caseinas (proteinas do leite) agrupadas
possibilitam a confracdo do gel e
posterior eliminacdo da parte liquida. Tal
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procedimento € denominado sinérese e
ocorre durante o) periodo de
armazenamento do produto, o que leva
a sua rejeicdo por parte  dos
consumidores. Levando em conta os
resultados mostrados na figura 2, o menor
valor observado de sinérese foi de 0,6526
g no primeiro dia de coleta, enquanto o
maior valor foi de 1,5426 g no Ultimo dia
de coleta, uma diferenca de mais de um
grama.

Tabela 1. Quantidade de polpa (Pop), acucar
(Ac) e rendimento total (Rtotal) na producdo
das geleias das frutas selecionadas para o
tfrabalho.

Pop Acucar Rtotall
(9)
Camu- 300 300 295
camu
Maracujé- 800 161 426
do-mato
Cacau 300 300 315

Rtotal = Rendimento total

~

o

v

IS

—4—Controle
—fi—Cacau

w

Maracuji-do-mato

~

== Camu-camu

pH dos fermentados de kefir

.

o

0 3 6 10 25 34

Intervalo (dias)

Figura 1. Valores de pH dos produtos obfidos
o longo dos dias que foram realizados ftestes
de vida de prateleira do produto fermentado
a partir do kefir puro (controle), e do produto
fermentado associado as geleias de cacau,
maracujd-do-mato e camu-camu. Os tempos
de andlise foram apds o término da producdo
(dia 0) e nos dias 3°, 6°, 10°, 25° e 34° dias de
armazenamento.

Pode-se afirmar que o)
armazenamento e as condicdes do
produto foram readlizados com a

B7

Scientia Amazonia, v. 9, n.4, B1-B11, 2020

Revista on-line http://www.scientia-amazonia.org

ISSN:2238.1910

metodologia correta, pois os valores ndo
possuem grande variacdo ao longo dos
dios de coleta das subamostras,
indicando que no produto elaborado a
sinérese ndo terd tanta influéncia na
qualidade e eficdcia do produto
fermentado e da geleia, deixando assim,
o produto sempre com uma boa
aparéncia, e conseguentemente um
atrativo maior para o seu comércio e
consumo.

18
16

1,4

0 IIIll‘ ‘l“
0 3 6 10 15

Intervalo (dias)

Figura 2. Valores de sinérese para o produto
fermentado a partir do kefir puro (controle), e
as diferentes amostras de  produto
fermentado associado a geleias de cacau,
maracujd-do-mato e camu-camu, durante as
coletas de sub-amostras em um periodo de 15
dias. Os dias de coleta foram logo apds a
producdo (dia 0), nos dias 3°, 6°, 10°, 15° dias
de armazenamento.
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O fermentado de kefir tem
mostrado, que funciona como um &étimo
probidtico para a microbiota intestinal
humana devido d grande variedade de
microrganismos benéficos presentes em
suas colénias (FARNWORTH, 1999; OTLES e
CAGINDI, 2003; NEJATI et al., 2020). Além
do equilibrio da microbiota intestinal, o
kefir possui vdrios atributos nutricionais
(SARKAR, 2007). Os microrganismos
presentes na coldnia de kefir fermentam
lactose, hidrolisam proteinas, produzem
exopolissacarideos, e outros metabdlitos
como: dcidos orgdnicos, vitaminas,
etanol, acetaldeido, diéxido de carbono
e bacteriocinas (OTLES e CAGINDI, 2003;
BENGOA et al., 2018). Também possui
outros efeitos benéficos que ja foram
descritos, como estimulo ao
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desenvolvimento do sistema imunoldgico,

acdo antfitumoral e confrole do
colesterol, bem como prevencdo de
alergias, infeccdes e aumento da

absorcdo de minerais (SANTOS et al.,
2012; DIAS et al., 2016; OTLES e CAGINDI,
2013; SLATTERY et al, 2019). J& foi
demonstrado que alimentos fermentados
que fem producdo de  dcido
ldctico/lactato durante a fermentacdo,
como é o caso do kefir, ajudam na
diminuicdo de secrecdo de citocinas proé-
inflamatdrias, tendo funcdo  anti-
inflamatdria. Mas para que essas acoes
sejam realmente benéficas, pelo menos
uma fracdo dos compostos gerados na
fermentacdo tem que atingir o intestino
delgado para que sejam absorvidos
(MARCO et al., 2017).

A ideia de incorporar as frutas
amazbénicas aumentou as qualidades
presentes no produto elaborado. A partir
dos extratos das polpas das frutas
utilizadas na producdo das geleias, foi
possivel observar diferentes classes de
substéncias quimicas importantes para a
saude humana (Tabela 2). Apesar de ndo
termos utilizados o préprio extrato no
produto formulado, os testes realizados
revelaram as subst@ncias majoritdrias
presentes nas polpas, que também sdo
encontradas na geleia. Dentre os grupos
guimicos mais comuns estdo  ©s
flavonoides, que podem ser encontrados
na forma de leucoantocianidinas,
catequinas, e antocianidinas,
considerados ingredientes funcionais de
frutas, vegetais, grdos e laticinios (ARON e
KENNEDY, 2008). Os flavonoides possuem

muitos efeitos benéficos a saude,
atuando como antfioxidantes, anti-
carcinogénicos, anfi-viral, anfi-

bacteriano, e neuro protetor. No extrato
do camu-camu foram encontradas
leucoantocianidinas e catequinas,
compostos que favorecem o organismo
humano por terem importantes
propriedades antioxidantes, evitando
danos que podem ocorrer no DNA,
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lipideos, carboidratos e proteinas, que
potencialmente podem levar a erros na
funcdo celular (COS et al.,, 2003). As
leucoantocianidinas e catequinas
também podem interferir na patogenia
das doencas cardiovasculares atuando
como anfioxidantes, anti-frombogénico,
e anti-inflamatdrio, principalmente por
baixar as concenfracdes de colesterol no
sangue (HAVSTEEN, 2002).

As saponinas, presentes no extrato
do maracujd-do-mato, apresentam em
seu espectro, acdo vasoprotetoraq,
antisséptica, antimicrobiacna e anti-
iritante por acdo esteroide (OLIVEIRA et

al., 2002). J&a as antraguinonas,
enconfradas no extrato do cacau,
possuem atfividades laxativas,

hepatoprotetora e  anti-inflamatdéria
(OLIVEIRA et al., 2002). As chalconas,
presentes nos extratos do cacau e do
maracujd-do-mato, possuem atividades
farmacolégicas, como grande potencial
anti-inflamatdério e potencial anti-tumoral
(MAHAPATRA et al., 2017; XIA et al., 2000).

Os compostos fendlicos,
encontrados nas frés frutas analisadas,
s@o conhecidos por possuirem

.7

propriedades antioxidantes. Além disso, j&
foi demonstrado que o consumo de frutas
e vegetais com alta quantidade de
fendis, reduz significativamente o risco de
cdancer (FOTI, 2007).

Pode-se afirmar que a adicdo da
geleia das frutas selecionadas agrega
varios beneficios d saude do consumidor.
A utilizacdo de produtos naturais como
conservantes € uma alternativa que tem
como vantagem a inibicGo do
desenvolvimento de bactérias
deteriorantes e patogénicas sem o uso de
substa@ncias quimicas indesejaveis (DIAS et

al.,, 2016). Para que este tipo de
contaminacdo ndo acontecesse, e
continudssemos com um  produto

sauddvel, utilizou-se 0 minimo de acucar
possivel, apenas para a conservacdo das
frutas. A unido de frutas que possuem
compostos quimicos com atividades
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farmacolégicas, a um probidtico que
também apresenta beneficios a saude
do organismo, produz um alimento
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funcional de grande importancia
atualmente, promovendo saude e

diminuindo os riscos de doencas.

Tabela 2. Presenca (+) e auséncia (-) de diferentes classes de substéncias quimicas nos extratos
alcdolicos das frutas utilizadas para producdo de geleias.

Classes de substancias

Camu-camu

Cacau Maracuja-do-mato

Antocianidinas
Leucoantocianidinas e Catequinas
Saponinas

Cumarinas

Anfraquinonas

Chalconas

Compostos fendlicos

+

- +

+ -

+ +

+ +

4. Conclusao

Este frabalho demonstrou que o
produto elaborado a base de leite
fermentado de kefir e frutas amazdnicas,
apresentou grande potencial para ser
ufiizado como alimento funcional,
contribuindo para salde e bem-estar do
ser humano, por possuir varias atividades
farmacolégicas tanto  no  produto
fermentado a partir do kefir, como na
composicao quimica dos frutos
selecionados.  Estudos  futuros  sdo
incentivados para analisar a composicdo
bromatolégica, andlise sensorial e
aceitabilidade do produto.

Divulgacao

Este artigo é inédito e ndo estd
sendo considerado para qualquer outra
publicacdo. Os autores e revisores ndo
relataram qualquer conflito de interesse
durante a sua avaliacdo. Logo, a revista
Scientia  Amazonia detém os direitos
autorais, tem a aprovacdo e a permisséo
dos autores para divulgacdo, deste
artigo, por meio eletrénico.
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