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Resumo: 
 Os grãos de Kefir são compostos por uma associação simbiótica de leveduras e 
bactérias ácido-láticas agrupadas de forma muito organizada, utilizados na 
fermentação do leite para obtenção de uma bebida funcional. Este trabalho teve 
como objetivo realizar a análise sensorial de leite fermentado com grãos de Kefir 
elaborado de mistura de suco de frutas regionais como estratégia para 
estimular o consumo de alimentos lácteos fermentados, possibilitando a 
valorização dos produtos regionais e a inovação tecnológica. As amostras foram 
avaliadas empregando 50 provadores, utilizando testes hedônicos para avaliação 
da aceitação do produto e intenção de compra. Os resultados do teste de 
aceitação foram submetidos à análise de variância e as médias, comparadas pelo 
teste de Tukey a 5% de probabilidade. As médias atribuídas pelos provadores 
foram de 6,92; 6,64 e 7,02, respectivamente, não havendo diferença estatística 
sensorial entre as amostras. Estes resultados obtidos favorecem a divulgação e o 
incentivo do consumo do Kefir, além de possibilitar que um maior número de 
pessoas, especificamente as mais carentes, desfrute dos benefícios à saúde 
atribuídos aos alimentos funcionais. 
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Introdução 
 
Os grãos de Kefir são compostos por uma associação simbiótica de leveduras e 
bactérias ácido-láticas agrupadas de forma muito organizada, utilizados na 
fermentação do leite para obtenção de uma bebida funcional (WITTHUHN et al. 
2004). Após o contato com leite pasteurizado ou esterilizado ocorre a 
fermentação, resultando em uma bebida refrescante que produz diversos 
benefícios à saúde do individuo que o consome, além de contribuírem para a 
nutrição básica (DONKORA et al., 2007). Este trabalho teve como objetivo realizar 
a análise sensorial de leite fermentado com grãos de Kefir elaborado de 
mistura de suco de frutas regionais como estratégia para estimular o consumo 
de alimentos lácteos fermentados, possibilitando a valorização dos produtos 
regionais e a inovação tecnológica. 
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Material e Métodos 
 
O experimento foi realizado no laboratório de Análise Sensorial do Instituto 
Federal do Norte de Minas Gerais - Campus Salinas. Para a fermentação do leite 
pasteurizado foram colocados 4,5 litros de leite e 50 gramas de grãos de Kefir em 
pote de vidro num período de 24 horas à temperatura ambiente. Após a 
fermentação, foi utilizada uma peneira para a separação dos grãos de Kefir do 
leite fermentado e separado em três vasilhas, havendo 1,5 litros em cada. 
Posteriormente, adicionou-se 10% de açúcar e as polpas de goiaba, manga e 
maracujá amarelo nas concentrações de 20, 15 e 10% respectivamente, sendo 
um sabor para cada vasilha e, em seguida, colocado para refrigeração. As 
amostras foram avaliadas empregando 50 provadores, utilizando testes hedônicos 
para avaliação da aceitação do produto e intenção de compra. As amostras foram 
servidas em cabines individuais, com volumes de 30 mL para cada sabor, em 
copos plásticos descartáveis codificados com números aleatórios de três dígitos. 
Os parâmetros foram avaliados por meio de análise estatística descritiva dos 
dados. Os resultados do teste de aceitação foram submetidos à análise de 
variância (ANOVA) e, as médias, comparadas pelo teste Tukey a 5% de 
probabilidade. 
 
 
Resultados e Discussão 
 
As médias atribuídas pelos provadores em relação às formulações de kefir com 
goiaba, manga e maracujá-amarelo foram de  6,92; 6,64 e 7,02, respectivamente. 
A partir dos resultados observa-se que as amostras foram aceitas, de forma 
positiva, pelos provadores, não apresentando diferença estatística sensorial a 
nível de p>0,5 entre as amostras de Kefir. Santa et al. (2008) ao avaliarem 
bebidas lácteas fermentadas com grãos de kefir observaram que para a amostra 
sabor morango (10% de açúcar), a média atribuída pelos provadores foi de 6,4  ± 
1,69, sendo próxima a média obtida neste trabalho. 

 
Figura 1: Notas de aceitação de amostras de kefir com goiaba (A), manga (B) e maracujá-amarelo 

(C). 

As notas atribuídas pelos provadores ao Kefir sabor goiaba e manga estão 
situadas na escala hedônica de nove pontos entre “gostei ligeiramente” a “gostei 
regularmente”, enquanto que para a amostra de Kefir sabor maracujá-amarelo 
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está situado entre “gostei regularmente” e “gostei muito”. De acordo com Carvalho 
(2006), a análise sensorial constitui um importante e eficaz meio para melhor 
conhecer a opinião do consumidor e sua intenção de compra em relação a um 
novo produto. Na Figura 3 estão contidos os valores médios referentes à intenção 
de compra das amostras. Observa-se que ambas as amostras obtiveram valores 
médios situados entre 3 e 4, que de acordo a escala hedônica estruturada de 
cinco pontos está classificado entre ” Tenho dúvida se compraria” e 
“Provavelmente compraria”. 

 
Figura 3: Notas de intenção de compra de amostras de kefir com goiaba (A), manga (B) e 

maracujá-amarelo (C). 

 
Conclusões 
 
As amostras avaliadas foram satisfatoriamente aceitas pelos alunos da rede 
pública de educação. Estes resultados são importantes, pois favorecem a 
divulgação e o incentivo do consumo do Kefir, além de possibilitar que um maior 
número de pessoas, especificamente as mais carentes, desfrute dos benefícios à 
saúde e a alimentação que são atribuídos ao Kefir. 
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