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RESUMO

Introdugao: Produtos emulsionados sdo comumente consumidos pela populagédo, no entanto, em
virtude de sua caracteristica basica de textura e consisténcia e etc., sdo produtos que apresentam um
alto teor de gorduras e baixo de fibras, ndo possuindo um apelo nutricional interessante. Objetivo: O
estudo objetivou objetivou-se neste estudo elaborar uma bebida fermentada a base do suco de uva
utilizando-se o microorganismo kefir. Materiais e Métodos: A ativagao inicial ocorreu em estufa com
temperatura controlada a 25 °C; apds a ativagdo o cultivo foi realizado em temperatura ambiente.
Foram utilizados gréos de kefir ja ativos e suco de uva integral comercial sem a adicdo de
conservantes, os sucos eram submetidos ao processo de fermentagdo por 48 horas. Tanto o suco
como a bebida apés a fermentagao foram avaliados quanto a composigao centesimal, acidez titulavel,
°Brix, pH, atividade de agua agucares redutores e ndo redutores e totais e cor objetiva. O experimento
foi realizado seguindo um Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC). Todo o experimento foi
realizado em 3 repeticdes. Os dados obtidos de pH, Atividade de agua, composi¢ao centesimal, cor
objetiva no programa SAS System, utilizando a analise de varidncia (ANOVA), observando se ha ou
nao diferencga significativa (p<0,05) em relagéo aos diferentes tratamentosTambém se realizou o teste
de aceitagcdo e intencdo de compra. Resultados: Foi possivel obter um produto fermentado,
levemente gaseificado, apresentando uma caracteristica “frisante”. Apds a fermentagdo pode-se
observar uma graduagéo alcodlica na faixa de 10 GL. Além de uma reducgéo significativa nos valores
de agucares. Alteragdes significativas também foram constatadas apdés a fermentagdo da
matéria-prima nos parametros de cor objetiva. Na avaliagdo sensorial os resultados foram
satisfatorios, estando o indice de aceitabilidade na faixa de 90%. Consideragées Finais:
Constatou-se um potencial para autilizagdo do Kefir de agua no processo de fermentagdo para a
fabricacdo de bebidas frisante, no entanto, carece de maiores estudos.
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