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ELABORACAO E ACEITABILIDADE DE IOGURTE DE QUEFIR ADICIONADO DE CASEINA
POR ATLETAS E ESPORTISTAS
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RESUMO

Os graos de quefir contém microrganismos
probiéticos, responsaveis por beneficios a
saude humana. A caseina é uma proteina,
caracterizada por absorcdo lenta pelo
organismo, resultando em um mecanismo
prolongado de liberacdo de aminoacidos.
Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi
desenvolver formula¢des de iogurte de quefir
enriquecido com  caseina e  testar
aceitabilidade entre desportistas e atletas.
Foram elaboradas trés formulacdes a partir do
iogurte de quefir: iogurte controle (F1), iogurte
adicionado de 6% (F2) e 12% (F3) de caseina
micelar e realizada analise sensorial. Os
resultados foram analisados descritivamente.
Participaram do teste de aceitabilidade 52
individuos. O produto elaborado, para ambas
as trés formulacdes obteve elevada
aceitabilidade para a maior parte dos atributos
avaliados (variando entre 75 a 85,26% de
aceitacdo), exceto para textura, na formulagéo
F3, que apresentou 72,86% de aceitabilidade.
Desta forma, a adi¢do de caseina no iogurte
de quefir pode resultar em um produto com
propriedades funcionais com potencial para
comercializagéo.
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ABSTRACT

Elaboration and acceptability of yogurt of
breaking added by athletes and sports

The kefir grains contain probiotic
microorganisms, responsible a human health
benefits. Casein is a protein, with slow
absorption by the gut, resulting a prolonged
mechanism of release of aminoacids. In this
context, the aim this papper was to develop
formulations of casein-enriched kefir yogurt
and to test acceptability among athletes. Were
prepared three formulations from the kefir
yogurt: control yogurt (F1), yogurt added of 6%
(F2) and 12% (F3) of micellar casein and
conduted the sensorial analysis. The results
were analyzed descriptively. Participated of the
acceptability test 52 individuals. The product
elaborated for both formulations obtained high
acceptability for most of the evaluated
attributes  (ranging from 75 to 85.26%
acceptance), except for texture, in the F3
formulation, which presented 72.86% of
acceptability. Futhermore, the addition of
casein in kefir yoghurt may result in a product
with functional properties with potential for
commercialization.
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INTRODUCAO

O quefir, também conhecido como
grdos de quefir, &€ um aglomerado de
microrganismos formado por diversas cepas
de bactérias (cultivos de &cidos lacticos) da
espécie Lactobacillus quefir dos géneros
Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter e de
leveduras.

Existem duas variedades, o quefir de
agua e o de leite, sendo o quefir de leite que
macroscopicamente se apresentam em graos
gelatinosos, medindo de 3 a 35 milimetros de
diametro, apresentam forma irregular e
colorag@o amarelada ou esbranquicada (Diniz
e colaboradores, 2003; Brasil, 2007).

A fermentacdo dos grdos de quefir
dura entre 18 e 24 horas a uma temperatura
de 20 a 25°C, cujo produto € caracterizado
como uma bebida com acéo probidtica.

Apl6s a fermentacdo, estes gréos
podem ser recuperados e reutilizados,
diferentemente de outros produtos lacteos
fermentados (Gouveia e Pereira, 2016; Guzel-
Seydim e colaboradores, 2011; Leite e
colaboradores, 2013; Sarkar, 2008).

Os produtos probiéticos séo
responsaveis por varios beneficios a salde,
uma vez que possuem em sua composicao
vitaminas do complexo B, vitamina K, &cido
félico e calcio, que auxiliam no sistema
digestivo e sistema nervoso, através da
melhora da salde intestinal por meio da
diminuicdo dos marcadores inflamatorios
(O’Brien e colaboradores, 2015; Sarkar, 2007).
Além disso, também contém proteinas
integras e parcialmente digeridas, facilitando a
utilizacdo pelo organismo (Otles e Cadingi,
2003).

A adicdo de probidticos a rotina
alimentar melhora a saude intestinal e tem
apresentado resultados favoraveis em relagdo
ao aumento na absorcdo de nutrientes, dentre
eles, a proteina (Jager e colaboradores, 2016).

Estudos atribuiram ao quefir a reducao
dos efeitos de intolerancia a lactose,
imunomodulacdo, antimicrobiana, balan¢co da
microbiota intestinal, atividade
anticarcinogénica, regeneracdo hepatica,
atividade cicatrizante, entre outros (Diniz e
colaboradores, 2003; Rodrigues e
colaboradores, 2005).

A fermentacao resultante dos gréos de
guefir com o leite resulta no iogurte de quefir,
agregando duas fracBes proteicas do leite: a
caseina (particulas coloidais — micelas) e as

proteinas do soro (Roman e Sgarbieri, 2005;
Sgarbieri, 2004).

Por sua vez, a caseina é uma
proteina, que é utilizada como recurso
ergogénico nutricional por desportistas e
atletas, por apresentar beneficios ao sistema
imune e estimulo a sintese proteica (Aradjo,
2013).

Por ser insolavel e coagulativa, sua
principal caracteristica é a capacidade de
formar-se em substéncia gelatinosa no
intestino (Anthony e colaboradores, 2001), o
gue permite mecanismo de liberacdo lenta de
aminoacidos na circulagdo sanguinea (Wilson
e Wilson, 2006; Campbell e colaboradores,
2007), promovendo a deposi¢cdo de proteina
por inibicdo do catabolismo proteico (Sgarbieri,
2004).

Mas para que a caseina tenha estes
beneficios, é necessario a associacdo de sua
administracéo com uma  alimentacdo
balanceada e atividade fisica regular (Araujo,
2013). Protocolos de suplementacdo diaria
desta proteina indicam o uso de 20 g diaria de
caseina (Burd e colaboradores, 2012; Tipton e
colaboradores, 2004).

Sabe-se que a adi¢do de ingredientes
gue modificam as propriedades originais de
determinado produto com objetivo de melhor
aporte nutricional e melhora da saulde,
caracteriza-se como alimento funcional
(Colussi e colaboradores, 2013).

Atualmente, a crescente exigéncia do
consumidor, que busca alimentos cada vez
mais saudaveis, com caracteristicas sensoriais
satisfatorias e capazes de prevenir doengas,
direciona a pesquisa de novos produtos
componentes e ingredientes (Lopes e
colaboradores, 2009; Moreira e colaboradores,
2010; Siqueira e colaboradores, 2013).

Portanto, e importante 0
desenvolvimento de produtos lacteos, que
desempenhem func¢des nutricionais com boa
aceitacao sensorial e traga efeitos benéficos
(Martins e Burket, 2009), como probiéticos e
prebioticos (Hasler e colaboradores, 2004;
Thamer e Penna, 2006).

Nesse contexto, este trabalho teve
como objetivo desenvolver formulagbes de
iogurte de quefir enriquecido com caseina e
testar sua aceitabilidade em um publico de
desportistas e atletas, potenciais
consumidores a serem beneficiados com o
produto desenvolvido.
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METERIAIS E METODOS
Aquisicao da matéria-prima

Os ingredientes foram adquiridos no
comeércio local do municipio de Guarapuava,
PR. Foram utilizadas para a pesquisa caseina
micelar comercial sabor morango, leite integral
UHT, graos de quefir de leite, edulcorante
sucralose e acessulfame de potassio, corante
vermelho morango e esséncia de morango.

Elaboracédo do iogurte de quefir

O iogurte de quefir foi obtido pelo
método tradicional descrito na literatura
(Carneiro, 2010; Carvalho, 2011), por meio do
processo de fermentacdo dos graos de quefir
no leite, onde estes foram adicionados ao leite
integral UHT em um recipiente de vidro e
coberto com um pano limpo. A mistura ficou
em repouso em temperatura ambiente (20 a
23°C) por um periodo de 24 horas, para que
ocorresse a fermentacao.

Apbs esse periodo, o fermentado foi
coado com auxilio de uma peneira de plastico
para a retirada dos graos de quefir; o liquido
coado foi o iogurte natural, que ficou
armazenado em geladeira por 48h, para
conservacdo e posterior preparo das
formulac6es. Os gréos que ficaram na peneira
foram adicionados ao leite para uma nova

etapa de fermentacao e assim
sucessivamente, por mais 3 vezes.

Formulac6es

ApOs a obtengdo do iogurte natural,
foram adicionados os edulcorantes sucralose e
acessulfame de potassio, corante vermelho
morango e esséncia de morango, misturados
até caracterizar uma mistura homogénea, com
0 oObjetivo de aproximar ao maximo as
caracteristicas da caseina comercial utilizada
para as demais formulacbes. Este processo
resultou no iogurte controle (F1). Os
edulcorantes foram escolhidos por meio da
leitura do rotulo da caseina micelar comercial,
onde estes eram utilizados, a fim de
desenvolver um produto controle semelhante
ao comercial.

A partir do iogurte natural foram
adicionados 6% (F2) e 12% (F3) de caseina
micelar sabor morango, obtendo produtos
caracterizados como fonte (F2) e alto
conteldo de proteinas (F3) (ANVISA, 2012).
ApOs a adicdo da caseina ao iogurte natural,
uma batedeira foi utilizada para
homogeneizacao do produto.

A Tabela 1 apresenta os ingredientes
utilizados nas formulagdes dos iogurtes e suas
respectivas quantidades.

Tabela 1 - Ingredientes das formulagcfes do iogurte de quefir.

Ingredientes

F1 F2 F3

g mL? % gmL? % gmL? %

logurte de quefir
Caseina micelar comercial sabor morango

Edulcorante sucralose e acessulfame de potassio

Corante vermelho morango
Esséncia de morango

1500 98,9 1500 94,3 1500 89,3

0 0 90 5,6 180 10,7
8 0,53 0 0 0 0
35 0,23 0 0 0 0
5 0,33 0 0 0 0

Andlise sensorial

A amostra foi formada  por
conveniéncia, foram incluidos homens
frequentadores de duas academias do
municipio de Guarapuava, Parana, Brasil, que
aceitaram o convite para realizacdo do teste
de andlise sensorial em sua chegada para
treinar. Todos os participantes eram do sexo
masculino, maiores de 18 anos, potenciais
compradores para o produto desenvolvido.

Os produtos foram submetidos a
andlise sensorial em local cedido nas préprias
academias. Cada prova foi realizada

individualmente, sendo que o provador foi
orientado pela pesquisadora para o
preenchimento  das  respostas. Foram
avaliados os atributos de aparéncia, aroma,
sabor, textura, cor e impressdo global, por
meio de uma escala hedbnica de 9 pontos
variando de 1 (“Desgostei muitissimo”) a 9
(“Gostei muitissimo”). Foi aplicado também o
teste de intencdo de compras, utilizando
escala de 5 pontos em que, 1 — decididamente
eu compraria e 5 — decididamente eu néo
compraria (Meilgaard e colaboradores, 1999).

Os julgadores receberam uma porgéo
de cada formulacdo (aproximadamente 25
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mL), em copos plasticos descartaveis brancos,
codificados com numeros de trés algarismos,
de forma casualizada e dispostas em ordens
diferentes a cada julgador, acompanhados de
um copo de agua para realizagao do branco.

indice de aceitabilidade (IA)

O célculo do indice de Aceitabilidade
(IA) das 3 formulacgdes foi realizado segundo a
férmula: 1A (%) = A x 100/B (A = nota média
obtida para o produto; B = nota maxima dada
ao produto) (Dutcosky, 2011).

Andlise estatistica

Os dados foram analisados com
auxilio do software SISVAR, versdo 7.6, por
meio de andlise descritiva e andlise de
variancia (ANOVA). A comparacdo de médias
foi realizada pelo teste de médias de Tukey,
avaliados com nivel de 5% de significancia.

Questdes éticas

Este trabalho foi aprovado pelo Comité
de Etica em Pesquisa da UNICENTRO,
parecer ndmero n° 2.037.080/2017. Como
critérios de exclusdo foram considerados os
seguintes fatores: possuir alergia a algum
ingrediente utilizado na elaboracdo do iogurte
ou ndo assinar o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram do estudo 52 julgadores,
com média de idade de 32,3 £+ 10,47 anos (18
a 54 anos).

Na Tabela 2 pode-se verificar o
resultado da avaliacdo sensorial dos iogurtes
controle e adicionadas de caseina.

Tabela 2 - Médias do indice de aceitabilidade (IA) e dos testes sensoriais afetivos e intencéo de
compra, realizados para os iogurtes controle e adicionados de caseina.

Formulagdes/ F1 F2 F3
Atributos Média+ EPM  Média+ EPM  Média + EPM
Aparéncia 7,40+0,172 7,48 +0,182 7,65+0,162
1A (%) 82,26 83,12 85,04
Aroma 6,87 +0,252 7,06 £0,212 7,15+0,192
1A (%) 76,28 78,42 79,49
Sabor 7,37 +0,252 6,75+ 0,252 7,000,212
1A (%) 81,84 75,00 77,78
Textura 7,42 £ 0,202 6,90 * 0,22% 6,56+0,25°
1A (%) 82,48 76,71 72,86
Cor 7,19+0,202 7,21+0,202 7,67+0,182
1A (%) 79,91 80,13 85,26
Impresséo global 7,31+£0,222 7,23+0,202 7,29+0,212
1A (%) 81,20 80,34 80,98
Intencé@o de compra 2,17 £0,15¢2 2,46 £ 0,152 2,54+0,162
1A (%) 76,54 70,77 69,23

Legenda: *Letras diferentes na linha indicam diferenca significante pelo teste de Tukey (p<0,05); EPM: erro padrao da média;
F1: controle (0%); 6% (F2) e 12% (F3) de caseina.

Observa-se que, dentre 0s parametros
avaliados, ndo houve diferenca significante
entre as formulagbes para os atributos
aparéncia, aroma, sabor, cor, impresséo global
e intencdo de compra.

Para o atributo textura, a nota da F1
foi superior a da F3 (12% caseina) (p<0,05),
no entanto, ainda referente a textura, as
formulagbes F2 e F3 tiveram percentuais
semelhantes de aceitabilidades (p>0,05). Esta
diferenca pode ser explicada pelo gradativo
aumento do teor de caseina (12%), o qual
torna o iogurte mais consistente.

De acordo com Tagliari (2011), quanto
mais proteina no produto ou solugéo, maior a
consisténcia, pois a proteina contribui para
elevar a viscosidade, variando conforme o tipo
de proteina.

Gouveia e Pereira (2016), realizou
andlise sensorial com iogurtes fermentados a
base de gréos de quefir e um controle
comercial a base de bactérias probidticas. A
elaboracao das formulac¢des tinha consisténcia
aumentada conforme o tempo de fermentagéo
para o preparo do produto.
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Foi verificado que o0s produtos
fermentados menos consistentes foram mais
bem aceitos do que os de maior consisténcia.
Santos e colaboradores (2008) desenvolveu
uma bebida lactea fermentada a base de
diferentes concentracbes de soro de queijo e
polpa de manga, e avaliou a aceitacdo
sensorial.

Foram elaboradas quatro formulacdes
nas quais o leite foi substituido por soro de
queijo (20%, 40%, 60% e 80%), e os
resultados demonstraram que a formulacao
em que 40% do leite que foi substituido por
soro de queijo teve maior aceitabilidade por

45
40
35
30
25

% mF1l
20
uF2
15
10 F3
5
0 4
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas para Aparéncia
% mFl
mEF2
F3
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas para Sabor
% mFl
mF2
F3

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas para Cor

%

%

%

apresentar melhor textura pela consisténcia
intermediaria. Ja a formulacdo com 20% do
soro do queijo, foi considerada muito
consistente, devido estar relacionada a
formacdo do gel protéico de caseina, pois a
menor quantidade de substituicdo de leite por
soro de queijo (20%) faz com que a
formulagdo possua maior teor de caseinas,
estes resultados assemelham-se com estes
estudos.

A Figura 1 apresenta a distribuicao
dos provadores pelos valores hedbnicos para
cada atributo sensorial.

40,0
35,0
30,0
25,0
20,0 mFl
15,0 mF2
10,0 F3
5,0
0,0
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas para Aroma
mFl
uF2
F3
1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas para Textura
mFl
uF2
F3

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas para Impresséo Global

Figura 1 - Distribuicdo dos provadores pelos valores hed6nicos obtidos na avaliagéo dos atributos aparéncia, aroma,
sabor, textura, cor e impressao global dos iogurtes controle (F1) e adicionadas de 6% (F2) e 12% (F3) de caseina.
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As notas atribuidas as formulacdes
revelam, maiores notas em relacdo a
aparéncia, aroma e cor, para a formulacéo F3
(12% caseina) (p>0,05).

Este produto teve a  maior
concentracdo de caseina adicionada, o que
intensifica a coloracdo e o aroma, resultando
em melhor aparéncia. Com relagdo ao sabor, a
formulacdo F1 (controle) apresentou a maior
nota, provavelmente pela auséncia da
caseina, a qual apresenta sabor residual.

Pois uma das formas de obtencédo da
caseina é por meio da coagulacdo enzimatica
pela a¢do da quimosina, acarretando hidrélise
enzimdtica e o desenvolvimento de gosto
amargo no decorrer da catalise, o qual pode
estar relacionado a liberacdo de grupos
hidrofobicos, que se encontravam no interior
da proteina (Barbosa e colaboradores, 2002).

De acordo com  Teixeira e
colaboradores (1987) e Dutcosky (2011), os
produtos devem apresentar indice de
aceitabilidade (IA) superior a 70% para que
sejam considerados com boa aceitacdo em
termos de suas propriedades sensoriais.

O iogurte de quefir adicionado de
caseina do estudo em questao apresentou IA
inferior a 70% somente para o0 quesito
intencdo de compra, para a formulacdo F3
(12% caseina), devido a maior consisténcia e
presenca de sabor residual, resultante da
caseina elevar a viscosidade e constar de
gosto amargo (Barbosa e colaboradores,
2002; Tagliari, 2011). Todos os demais
atributos tiveram IA superior a 70%.

O iogurte quefir adicionado de caseina
para ambas as formulagbes obteve elevada
aceitabilidade. Destaca-se esse resultado
positivo que foi analisado entre os julgadores
com perfil de consumo desejével.

No estudo de Jager e colaboradores
(2016), a suplementacdo proteica em
combinacdo com probidticos em 29 atletas,
reduziu os danos musculares e melhorou a
recuperagao muscular no desempenho fisico.

JA no estudo de O'Brien e
colaboradores (2015) o qual avaliaram os
efeitos da suplementacéo de bebida a base de
quefir em grupo de treinamento de resisténcia
e controle ativo, foi obtido como resultado a
atenuacao do aumento da proteina C reativa
(PCR), consequentemente diminuindo o
guadro inflamatdrio pos exercicio.

Neste aspecto, a mistura da caseina
com o probidtico, aléem de trazer estes
beneficios, melhora a qualidade nutricional do
produto, pois aumenta a disponibilidade dos

nutrientes do leite e melhora a palatabilidade,
pelo sabor, aroma e textura sendo estes bem
aceitos.

De acordo com a RDC 54/2012 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, que
dispde sobre Informacéo Nutricional
Complementar em produtos alimenticios, para
gue um alimento seja considerado fonte de
proteinas, deve conter no minimo 6 gramas
deste nutriente na porcdo. Ja para ser
denominado alimento com alto contetdo
proteico, precisa apresentar no minimo 12
gramas de proteinas na porcao (ANVISA,
2012).

Assim as quantidades de caseina
adicionadas no iogurte de quefir estdo de
acordo com os padrdes da legislagdo que
caracterizam o alimento como fonte (F2 - 6%
de caseina) ou alto teor (F3 - 12% de caseina)
de proteinas.

Desta forma, para que o publico de
consumo possa atingir a recomendacgédo de 20
g diaria de caseina (Burd e colaboradores,
2012; Tipton e colaboradores, 2004), seria
necessaria a ingestéo de 3 por¢des do iogurte
fonte de proteina (F2 - 6% de caseina) ou 2
por¢cBes do iogurte de alto teor de proteina (F3
- 12% de caseina).

Batista e colaboradores (2015),
verificaram que 90,2% dos individuos que
participaram da andlise sensorial de bebidas
achocolatadas enriquecidas com proteinas,
afirmam que consumiriam o produto,
principalmente pelas propriedades funcionais
gue este traz.

Esta semelhanca pode ser observada
no presente trabalho, no qual alguns
participantes da pesquisa (7,7%) relataram no
campo “comentarios” da ficha do teste
sensorial, que comprariam o produto, ndo
apenas pela aceitacdo sensorial, mas também
pelos seus beneficios a salde.

Este estudo foi o primeiro a
desenvolver e realizar andlise sensorial de
iogurte de quefir adicionado de caseina, e
obteve bons resultados.

CONCLUSAO

A andlise sensorial das formulacdes
elaboradas a partir de iogurte de quefir
confrma que a adicdo de caseina,
independentemente da quantidade, foi bem
aceita pelos provadores, obtendo-se aceitacéo
sensorial semelhante ao produto controle.

Somente o atributo textura apresentou
nota inferior quando comparado a formulagao
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controle, para a formulacdo com maior teor de
adicdo de caseina (12%).

A adicdo de caseina ao iogurte de
quefir desenvolve um produto com potencial
para comercializacdo, pois neste estudo foram
apresentados resultados positivos quanto a
aceitacdo junto ao pulblico de possiveis
consumidores  (desportistas e  atletas)
caracterizando um alimento com potencial
aceitacdo no mercado.

Além disso, a combinacdo entre o
iogurte de quefir e a caseina, confere
caracteristicas de um produto funcional fonte
de proteinas ou alto contetido de proteinas.

Diante desses resultados sugere-se a
realizacéo de estudos que avaliem o beneficio
deste produto em desportistas e/ou atletas,
para que este possa ser utilizado como opcao
ao consumidor.
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