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Desenvolvimento e avaliacao
microbioldgica e fisico-quimica de bebida
probidtica fermentada sabor chocolate

RESUMO

A industria de alimentos investe cada vez mais no segmento de bebidas fermentadas de
forma a se obter produtos com alegac¢do funcional e de elevada aceitagdo por parte do
consumidor. O objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia da adi¢do de graos de kefir de
leite sobre as caracteristicas microbioldgicas e fisico-quimicas de uma bebida probidtica
sabor chocolate. Foram realizadas as analises fisico-quimicas para determinacdo do pH,
acidez, lactose, sacarose, umidade, residuo mineral fixo, proteinas, lipidios, carboidrato e
energia, além de analises microbioldgicas (contagem de bactérias acido-laticas - BAL),
bolores e leveduras- BL, presenca de coliformes totais e termotolerantes nas bebidas
fermentadas ndo saborizadas e saborizadas com chocolate em pé e agucar. As bebidas
probidticas n3o saborizadas com adi¢cdo de 5% e 10% de kefir (BAL - 5,1x10° e 2,1x10°
UFC/mL, respectivamente) e as bebidas probidticas saborizadas com adi¢do de 5% de kefir
(BAL - 1,3x 10° UFC/mL) apresentaram conteudo de BAL semelhantes. O contetido de BL
foi 100 vezes maior bebida probidtica ndo saborizado a 5% comparado ao 10% (4,1x107 e
3,3x10° UFC/mL, respectivamente) e 1000 vezes maior no kefir saborizado 10%
comparado ao 5% (1,2x10°% e 4,5x10°® UFC/mL, respectivamente). Todas as amostras
apresentaram auséncia de coliformes totais e termotolerantes. Em relagdo as analises
fisico-quimicas, observou-se que as bebidas probidticas ndo saborizadas e saborizadas,
com maior concentragdo dos grdos de kefir (10%) apresentaram menor pH (4,2 e 4,8,
respectivamente) e maior acidez (0,74% e 0,81%, respectivamente), além de, menor teor
de lactose (3,5% e 2,7%, respectivamente) e lipideo (2,8% e 3,4%, respectivamente)
comparada a bebida com 5% de grdos de kefir. O desenvolvimento de bebidas probidticas
com sabor chocolate pode agregar valor comercial, sensorial, e nutricional e ser uma
alternativa vidvel de alimento funcional. Mais estudos sdo necessarios para se avaliar as
caracteristicas sensoriais e aceitabilidade destas bebidas probidticas.

PALAVRAS-CHAVE: Kefir; funcional; alimento.
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INTRODUCAO

A demanda por alimentos que promovam salde e bem-estar vem
aumentando. Entre os alimentos que atendam a essa demanda, aqueles com
propriedades funcionais tém atraido a atenc¢do dos consumidores e da industria
alimentar. Alimento funcional é definido como todo alimento ou ingrediente que,
além de suas fungdes nutricionais basicas, quando consumido na dieta usual,
produz efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos e/ou benéficos a saude, sendo
consumidos de forma segura ndo sendo necessario supervisdo médica (BRASIL,
1999).

Dentre os alimentos com alegacdes de propriedades funcionais, destacam-se
os probidticos. Os probidticos sdo “microrganismos vivos capazes de melhorar o
equilibrio microbiano intestinal produzindo efeitos benéficos a saude do
individuo” (BRASIL, 2002). Destacam-se como alimentos funcionais, e apresentam
efeitos positivos sobre a composicao da microbiota intestinal e contribuem para
a saude. De acordo com Moraes e Colla (2006), os probidticos sdo capazes de
aumentar a resisténcia gastrointestinal a colonizacdo de patégenos, reduzir a
concentracdo de acidos (latico e acético) no organismo, fortalecer o sistema
imunoldgico, aumentar a motilidade intestinal e a absor¢cdo de vitaminas e
minerais. Sobretudo, estes alimentos sdo reportados apresentando efeitos
antineopldsicos, que inibem a multiplicacdo e proliferacdo de células
cancerigenas em estudos in vitro, e representando uma importante opc¢ao
terapéutica do ponto de vista nutricional (DENIPOTE; TRINDADE; BURINI, 2010).
Os produtos lacteos fermentados sdo, geralmente, boas matrizes alimentares
para os probidticos (MARTINS et al., 2013).

Dentre os microrganismos utilizados na producdo de bebidas fermentadas
probidticas, destaca-se a cultura de kefir. O kefir é um alimento originario do
Caucaso obtido a partir da fermentacdo do leite pelos graos de kefir. Os graos de
kefir sdo descritos como uma associacdo simbidtica entre leveduras, bactérias
acido-laticas e bactérias 4cido-acéticas, envoltas por uma matriz de
polissacarideos (DINIZ et al.,2003).

A adicdo de chocolate pode ser uma alternativa para melhorar as
caracteristicas sensoriais do kefir cuja bebida se assemelha a um iogurte natural
com elevada acidez; e agregar valor nutricional a bebida devido as propriedades
funcionais presentes no cacau. O chocolate é um produto obtido a partir do
cacau, que por sua vez é rico em compostos fendlicos. Os principais compostos
fendlicos encontrados nas sementes de cacau estdo dentro das classes dos
taninos e dos flavonoides. Os flavonoides tém sido largamente estudados em
razdo dos efeitos benéficos que propiciam a salde, tais como: propriedade anti-
inflamatdria, antiaterogénica, antitrombdtica, antimicrobiana, analgésica e
vasodilatadora, comprovadas em estudos cientificos (GOTTI et al., 2006;
WOLLGAST; ANKLAN, 2000).

Frente as informacGes apresentadas, o objetivo deste trabalho foi elaborar
bebidas fermentadas com grdos de kefir (5% e 10% m/v) ndo saborizadas e sabor
chocolate, e analisar suas caracteristicas microbioldgicas e fisico-quimicas.
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MATERIAIS E METODOS
Elaboracdo da bebida probidtica

Para a elaboragdao das bebidas probidticas, foram utilizados leite integral
UHT, chocolate em pd soluvel (50% cacau) e agucar refinado. Os ingredientes, do
mesmo lote, foram obtidos do comércio varejista local da cidade de Niterdi,
localizada no Estado do Rio de Janeiro. Os grdaos de Kefir oriundos de uma
producdo artesanal/familiar, foram inoculados em leite integral UHT, em uma
proporcdo de 5% (m/v) e 10% (m/v), sendo submetidos a fermentacdo em
temperatura de 22+2°C por 24 horas. Posteriormente, foram maturadas sob
refrigeracdo (5+5°C) por 48 horas. Cada tratamento (5% e 10%) foi feito em
duplicata.

Apds a fermentacao e separacao dos graos de kefir com auxilio de peneira de
plastico, obtivemos amostras de bebidas fermentadas ndo saborizada (n=2) e
saborizada (n=2) na proporc¢do de 5% e 10% de graos de kefir.

Para eleboracdo da bebida fermentada sabor chocolate, adicionou-se a
bebida fermentada ndo saborizada 10% de chocolate em pé soluvel, e 10% de
acucar refinado. A bebida saborizada foi homogeneizada com ummini
processador (Mix Philips Walita®). As bebidas probidticas foram mantidas sob
refrigeracdo até o momento das analises.

Analises microbioldgicas

Foram realizadas analises microbioldgicas quantitativas de bactérias acido-
laticas (BAL), bolores e leveduras (BL) por contagem padrdo em placas e andlises
qualitativas de coliformes totais e termotolerantes pela técnica do nimero mais
provavel (NMP). As analises foram feitas em duplicata apds o periodo de
fermentacdo (24h) e maturagdo (48h) para os dois tratamentos (fermentagdo
com 5% e 10% de graos de kefir) em amostras ndo saborizadas e saborizadas das
bebidas probidticas. As andlises seguiram a metodologia proposta pela American
Public Health Association (APHA, 2001).

Andlises fisico-quimicas

A caracterizagdo fisico-quimica das amostras foi determinada de acordo com
as metodologias descritas por Adolfo Lutz (IAL, 2008) no Laboratério de
Bromatologia da Faculdade de Farmacia da Universidade Federal Fluminense.
Foram determinados os teores de umidade, cinzas, proteinas, lipideos, glicidios
redutores e ndo-redutores, acidez em acido latico, carboidratos totais, pH e valor
energético total. Todas as andlises foram realizadas em triplicata. Realizou-se
analise descritiva dos indicadores avaliados e analise da variancia (ANOVA) para
identificar a influéncia do conteddo de grdos de kefir sobre os indicadores
analisados. Foi utilizado o programa estatistico Statgraphics® versdo 2012 e
considerado os valores de p < 0,05 significativos.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises microbioldgicas
Os resultados das analises microbiolégicas das bebidas probidticas

fermentadas sdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1.Andlise microbioldgica das bebidas probidticas

Amostras

Analises kefir 5% sabor kefir 10% sabor

. 0, H 0,
kefir 5% el 1955 chocolate chocolate

Contagem de . , . ]
BAL (UFC/ mL) 5,1x10 2,1x10 1,3x10 4,6x10

Contagem de BL
(UFC/mL) 4,1x10’ 3,3x10° 4,5x10° 1,2x10°

Coliformes
totais e
termotolerantes
(NMP/ mL)

Ausente Ausente Ausente Ausente

NOTA: BAL = bactérias acido-laticas; BL = bolores e leveduras; UFC = unidade formadora
de col6nias; NMP = nimero mais provavel.

Pode-se observar que os resultados das contagens de BAL e BL obtidos no
estudo sdo semelhantes aos dados observados na literatura. Garrote, Abraham e
De Antoni (2001) obtiveram contagens de BAL em torno de 108 (UFC/mL) e BL em
torno de 107 (UFC/mL) apds 48 horas de fermentacgdo a 20°C. Leite et al. (2013)
avaliaram amostras de leite desnatado, encontrando contagens bacterianas de
10% (UFC/mL) para BAL e 10° (UFC/ mL) para BL, apds 24 horas de fermentac3o a
25° C e 48 horas de maturacdo a 4 °C.

Os conteudos de BAL foram semelhantes tanto nas bebidas probidticas ndo
saborizadas (concentragbes de 5% e 10% de kefir) quanto nas bebidas probidticas
saborizadas com chocolate em pd e aglcar com concentragdo de 5% de kefir
(p>0,05). Embora ndo haja diferenca estatistica, o conteddo de BAL da bebida
probidtica fermentada com 5% de kefir e saborizada com chocolate foi cerca de
100 vezes maior que na bebida probidtica fermentada com 10% de kefir e,
também, saborizada com chocolate. Um estudo realizado por Irigoyen et al.
(2005) demonstrou que a contagem de microrganismos depende da
porcentagem de graos de kefir inoculados. Ainda de acordo com estes autores, o
contetdo de BAL foi mais elevado nas amostras de kefir com concentragdo de 1%
(m/v) dos grdos quando comparado as amostras com concentracdo de 5% (m/v),
sugerindo que o aumento da concentracdo de graos de kefir favorece o
crescimento de microrganismos que inibem a proliferacdo das BAL.

No presente estudo, foi possivel observar que a maior proporgao de graos de
kefir da bebida fermentada saborizada apresentou maior contagem de BAL,
provavelmente, pelo aumento de microrganismos que podem competir por
nutrientes para o seu crescimento ou produzir metabdlitos que inibem o
crescimento dos demais (NARVHUS; GADAGA, 2003). Um estudo realizado por
Santa et al. (2008) demonstrou que a amostra de kefir com adi¢do de polpa de
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morango e aclcar apresentou um menor valor de BAL quando comparada a
amostra de kefir ndo saborizada.

O conteuldo de BL foi cerca de 100 vezes maior na amostra de kefir 5% (m/v)
n3o saborizado, e cerca de 1000 vezes maior no kefir 10% (m/v) saborizado com
chocolate em pé e acglcar, quando comparado com as amostras nao saborizadas
e saborizadas, respectivamente.

O presente estudo sugere que as bebidas saborizadas (adicdo de chocolate
em po e agucar) formuladas com 10% de graos de kefir favorecem o crescimento
de BL ndo fermentadoras de lactose na concentracdo de 10% (m/v), pois o aclcar
atua como substrato para os microrganismos ndao fermentadores de lactose
sendo formadas moléculas de etanol e didxido de carbono. Neste contexto, o
aumento de BL e a consequente formacdo de etanol em bebidas probidticas
fermentadas com 10% de graos de kefir e saborizadas com a adicao de acucar,
pode se tornar um incoveniente nestas bebidas.

As formulagdes elaboradas apresentaram boas condig¢des higiénico-sanitarias
devido a auséncia de coliformes totais e termotolerantes. Desta forma, estdo de
acordo com o estabelecido pelo Regulamento Técnico sobre Padrdes
Microbioldgicos para Alimentos (BRASIL, 2001).

De maneira geral, as amostras apresentaram contagem de BAL e BL igual ou
superior ao minimo estabelecido pelo Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade de Leites Fermentados (contagem > 10’ e 10° UFC/mL,
respectivamente) com excegdo do kefir 5% (m/v) saborizado com chocolate em
pé e aglcar que apresentou um contetdo de BL menor do que 10* UFC/mL
(BRASIL, 2007).

Considerando a porcdo de 200 mL ao dia, estabelecida pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a RDC n° 359, de 23 de dezembro de 2003
(BRASIL, 2003), as bebidas desenvolvidas podem ser consideradas probidticas
(exceto a bebida saborizada com 10% de kefir), pois atendem a quantidade
minima vidvel de BAL em alimentos probidticos, cuja faixa é de 10® a 10° UFC/g
no produto pronto para o consumo (BRASIL, 2009).

Analises fisico-quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas das amostras de kefir (5% e 10%
m/v) ndo saborizado e saborizado s3do apresentados naFigura 1.

As amostras de kefir (5% e 10% m/v) ndo saborizado e saborizado com
chocolate em pé e acgucar apresentaram valores de pH semelhantes em
diferentes estudos (IRIGOYEN et al., 2005; LEITE et al., 2013; MONTANUCI et al.,
2012; SANTA et al., 2008). Os valores de pH das bebidas probidticas fermentadas
com 10% de graos de kefir, ndo saborizado e saborizado com chocolate em pé e
acucar, foram significativamente menores (p<0,05) que as amostras de kefir 5%
(m/v) ndo saborizado e saborizado (Figura 1). Um estudo realizado por Garrote,
Abraham e De Antoni (1998), demonstrou que o aumento da concentracdo dos
grdos de kefir acarreta a reducdo do pH das bebidas produzidas devido a

formacao de acido lactico.

Pagina | 56
e | Os teores de acidez das bebidas probidticas analisadas variaram de 0,50 a

0,81 g de acido lactico/ 100 mL. Este resultado encontrou-se de acordo com o
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estabelecido pelo Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de Leites
Fermentados (referéncia valor inferior a 1,0 g de 4cido lactico/ 100 mL) (BRASIL,
2007) e de acordo com o observado em outros estudos (entre 0,60 a 0,80 g de
acido lactico/ 100g) (LEITE et al., 2013; SANTA et al., 2008).

754 D acidez (%)
&3 pH
B3 lactose (%)
a
a P
[ o
5.01 e e
s b o=
Pune _— =
= = = b
o [ o
2.5 = ﬁ E:E:E' —
e = ==
P ] —]
famals P | =
0.0 =554 L el
leite UHT kefir 5% kefir 10% kefir 5% kefir 10%
saborizado saborizado

Figura 1 — Valores de acidez, pH e lactose do leite integral UHT e das bebidas probidticas
NOTA: Resultados apresentados em média e desvio padrdo. Letras diferentes indicam
diferencas significativas (p<0,05) entre as bebidas probidticas nos diferentes tratamentos.

O aumento significativo (p<0,05) da acidez nas amostras com concentragdo
de 10% (m/v) foi consistente com o processo de fermentacdo e redugdo do pH.
Este comportamento ocorre devido ao processo de fermentagao pelas BAL que
metabolizam a lactose formando moléculas de &cido Ilactico, e
consequentemente, elevam a acidez do produto (Figura 1).

Valores médios de lactose, em torno de 3,05 a 3,51 g de lactose/ 100 mL,
foram encontrados em amostras de kefir (IRIGOYEN et al., 2005; LEITE et al.,
2013; MONTANUCI et al., 2012) e sdo semelhantes aos encontrados no presente
estudo.

O processo de fermentacdo da lactose para producdo de acido lactico é
dependente do tempo de fermentagdo e da concentracdo de graos de kefir. O
menor teor de lactose observado nas bebidas formuladas no presente estudo foi
influenciado pelo aumento na concentragdo dos graos kefir (de 5% para 10%
m/v) nas amostras n3o saborizadas e saborizadas.

Composicao centesimal e valor energético total (VET)
Os resultados das andlises da composi¢cdo centesimal das amostras de kefir

(5% e 10% m/v) n3o saborizado e saborizado com chocolate em pé e acglcar sdo
apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2. Anélise da composicdo centesimal das matérias-primas e das bebidas probidticas.

Anslises Umidade Cinzas (%) Proteinas Lipideos  Carboidratos VET
(%) (%) (%) (%) (kcal/ 100 mL)

Leite integral UHT 88+0,01 0,7+0,03 2,9+0,02 3,0£0,1 5,31£0,06 60
Chocolate em pé 5,4+0,08 4,2+0,06 12+0,28 6,210,1 7210,1 392
Kefir 5% 88+0,05°  0,5+0,04° 3,3%0,2° 3,1+0,06° 3,740,06 56°

Kefir 10% 89+0,18? 0,7+0,1° 3,1+0° 2,8+0,1° 3,51£0,06 522
Kefir 5% sabor chocolate 71+0,3? 0,9+0,02? 3,610,2? 3,840,052 21+0,3%" 133P
Kefir 10% sabor chocolate  77+0,32  0,8+0,01°  3,3+0,03°  3,4+0,1° 1740,6*" 112°

NOTA: Letras diferentes demonstram diferencas significativas (p<0,05) entre as bebidas
probidticas. *O teor de carboidratos é representado pela soma dos teores de lactose e
sacarose de cada amostra.

Marchi, Palezi e Pietta (2015) avaliaram amostras de kefir tradicionais e
derivados, encontrando teores de umidade entre 83,36 e 85,45%, sendo
proximos aos valores obtidos no presente estudo. As amostras de kefir ndo
saborizadas e saborizadas apresentaram teores de umidade semelhantes
estatisticamente. Entretanto, observou-se que a adicdo de chocolate em péd e
aclcar as bebidas probidticas obtidas aumentou o teor de sélidos, o que
consequentemente reduziu a umidade.

Os resultados obtidos para cinzas e proteinas das amostras nao
apresentaram diferenga significativa. O teor de cinzas encontrado no kefir 5%
nao saborizado foi consistente com o obtido por Silva e Palezi (2015), os quais
encontraram teores de cinzas entre 0,8 e 0,82% em bebidas lacteas. A amostra
de kefir 5% saborizado apresentou teor de cinzas de acordo com Ribeiro,
Andreolli e Menezes (2011), os quais obtiveram valores entre 0,88 a 0,97 g/ 100
mL para iogurte sabor chocolate com menta.

Os teores de proteinas das amostras de kefir encontram-se dentro do limite
minimo estabelecido pela legislacdo de leites fermentados, de 2,9 g/ 100 mL
(BRASIL, 2007).

No presente estudo, o teor médio de lipideos das bebibas probidticas
formuladas é comparavel ao estudo realizado por Irigoyen et al. (2005), os quais
obtiveram teor de lipideo de 3,60 g/ 100 mL em bebida fermentada produzida
com concentragao de 5% dos graos de kefir. Os teores de lipideos das amostras
de kefir 10% ndo saborizado e saborizado com chocolate em pdé foram
significativamente inferiores, quando comparados ao kefir 5% ndo saborizado e
saborizado com chocolate em pd. Este comportamento pode ser explicado pela
presenca de lipases produzidas pelos grdos de kefir durante a fermentacdo
(VUJICIC; VULIC; KONYVES, 1992). Terra (2007) obteve resultados similares ao
presente estudo, com um decréscimo do teor de lipidio de 13,51% comparado ao
leite integral UHT, apds 72 horas de fermentagdo. Além disso, as amostras
saborizadas apresentaram teor lipidico maior comparado ao ndo saborizado
devido a adi¢do do chocolate em pé.

Em relagdo aos carboidratos totais, os valores obtidos para as amostras de
pagina | 58 kefir 5% e 10% saborizadas ndo apresentaram diferenca significativa e
encontram-se acima dos resultados encontrados por Ribeiro, Andreolli e
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Menezes (2011) para iogurte sabor chocolate com menta (média de 12,40 a
15,22 g/ 100 ml). Tais diferengas podem ser explicadas por diferengas na
concentracdo de chocolate e acglcar adicionados nas bebidas probidticas
formuladas.

O valor energético foi significativamente maior (p<0,05) nas amostras
saborizadas com chocolate em pé e aglcar comparadas as ndo saborizadas. Entre
as amostras saborizadas a bebida probidtica obtida com adi¢cdo de 10% de graos
de kefir apresentou menor valor energético, devido ao menor teor de lipideos,
proteinas, lactose e carboidratos totais encontrados.

Um estudo realizado por Otles e Cagindi (2003) reportou valor energético
médio de 65 kcal/ 100 mL para a bebida fermentada obtida apds fermentagdo
com graos de kefir, sendo semelhante aos resultados obtidos no presente estudo.

Os resultados apontam que estudos sobre o desenvolvimento de bebidas
probidticas a base de kefir devem levar em consideracdo o tempo e temperatura
de fermentacdo, a concentracdo dos grdos e os tipos e quantidade dos
ingredientes adicionados, uma vez que estes fatores podem interferir na
contagem de microrganismos e no teor de nutrientes das bebidas probidticas
obtidas a partir do processo de fermentacdo com graos de kefir.

CONCLUSAO

A saborizacdo das bebidas elaboradas se baseou nas caracteristicas de
qualidade preconizadas pela legislagdo para leites fermentados. No presente
estudo, foram adicionados 10% de chocolate e 10% de acgucar, estando de acordo
com a legislacdo, a qual recomenda que a adicdo de componentes nao lacteos
nao deve ultrapassar 30%.

As bebidas probidticas ndo saborizadas (concentragdo de 5% e 10% de graos
de kefir) e saborizadas (concentracdo de 5% de grdos de kefir) apresentaram
contetdo de BAL semelhantes. A adi¢gdo do chocolate em pé e aglcar favoreceu o
crescimento de BL e, provavelmente, contribuiu para a inibicdo do crescimento
de BAL nas bebidas probidticas com 10% de graos de kefir devido a competigdo
por nutrientes ou producdo de metabdlitos que inibem o seu crescimento. Pode-
se sugerir que a maior concentragdo dos graos de kefir e a adigdo de chocolate
em po e agucar influenciaram no contelddo de microrganismos das bebidas
fermentadas probidticas. Além disso, as amostras apresentaram boas condi¢des
higiénico-sanitarias confirmadas pela auséncia de coliformes totais e
termotolerantes, e os resultados das analises fisico-quimicas demonstraram que
os produtos elaborados apresentaram caracteristicas adequadas para uma
bebida probidtica.

O desenvolvimento de bebidas probidticas com sabor chocolate pode
contribuir para a inovacdo na area de bebidas fermentadas, pois agrega valor
comercial, sensorial e nutricional, podendo ser uma alternativa vidvel de
alimento funcional. Mais estudos sdo necessdrios para se avaliar as
caracteristicas sensoriais e aceitabilidade destas bebidas probidticas.
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Development, microbiological and physico-
chemical evaluation ofchocolate flavor
probiotic beverage

ABSTRACT

The food industry has been investing in fermented beverages segment in order to
obtain products with higher functional properties and acceptance by consumer.
The aim of this study was to evaluate the influence of the addition of milk kefir
grains on the microbiological and physico-chemical characteristics of a chocolate
flavor probiotic beverage. The physical and chemical analysis of pH, acidity,
lactose, sucrose, moisture, ash, proteins, lipids, carbohydrates, total energetic
value and microbiological analyzes (count of lactic acid bacteria — LAB, molds and
yeasts, presence of total and fecal coliforms in fermented beverages) were
performed. The non- flavored probiotic beverage, with 5% and 10% of kefir (LAB-
5,1x10° e 2,1x 10° UFC/mL, respectively) and flavored, with 5% of kefir (LAB- 1,3x
10° UFC/mL) showed similar lactic acid bacteria count. The molds and yeasts
content was 100 times greater in the non- flavored probiotic beverage with 5% of
kefir and 1000 times greater in flavored probiotic beverage with 10% of kefir (1,2
x 10° e 4,5 x 103 UFC/mL, respectively). All probiotic beverages showed the
absence of total and fecal coliforms. In relation to the physical-chemical analysis
of non- flavored and flavored probiotic drinks, it was observed that samples with
a higher concentration of kefir grains (10%) presented lower pH, acidity, lactose
and lipid values, consistent with lactose fermentation, pH decrease and acidity
increase. The development of chocolate flavor probiotic beverages may
aggregate commercial, sensory and nutritional value and can be a viable
alternative of functional food. More studies are needed in order to evaluate the
sensory characteristics and acceptability of these probiotic beverages.

KEYWORDS: Kefir; functional; food.
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