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DESTAQUE

Sorvete funcional de kefir com
jabuticaba apresenta elevada
atividade antioxidante, viabilidade
probidtica superior a 7 log UFC/g e
potencial para aplicacdo industrial
com controle de pH e overrun.

1. INTRODUCAO

O kefir constitui um sistema microbiologico simbiético formado por bactérias acido-laticas,

acido-acéticas e leveduras, cuja atividade metabolica resulta em biotransformacgdes que influenciam
diretamente o perfil sensorial e funcional dos produtos. Resultados experimentais indicam que a

associacdo com matrizes vegetais ricas em compostos fenolicos potencializa a atividade antioxidante,
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especialmente quando ha incorporacgao de frutas como a jabuticaba, reconhecida pelo elevado teor
de antocianinas e taninos (Ferreira et al., 2020).

Evidéncias obtidas em analises fisico-quimicas demonstram aumento da capacidade
antioxidante e manutencao de aceitabilidade sensorial em formulacdes contendo kefir e substratos
fenolicos (Ferreira et al, 2020). Entretanto, os resultados também apontam variabilidade na
estabilidade desses compostos frente a condicoes de processamento, além de oscilagdes no
comportamento da cultura microbiana, impactando a padronizacao tecnoldgica. Essas limitacoes
revelam lacunas relacionadas a integracdo entre estabilidade microbiologica, preservacdo de
compostos bioativos e qualidade sensorial em condi¢des industriais. Dessa forma, torna-se
necessaria a investigacdo de sistemas que promovam equilibrio entre funcionalidade, estabilidade e
viabilidade tecnolodgica, considerando ingredientes com propriedades sinérgicas comprovadas, como

a jabuticaba e o mel silvestre (Miranda) et al., 2021).

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

Processo de elaboracio e parametros tecnolégicos
O sorvete foi elaborado com 1030 g de leite UHT fermentado com kefir, 310 g de polpa de

jabuticaba, 118 g de leite condensado, 50 g de mel silvestre, 40 g de emulsificante industrial e 2% de
estabilizante. Apés homogeneizac¢do por 3 minutos e pré-refrigeracdo de 2 horas a -18 °C, a mistura
foi batida por 20 minutos para incorporacao de ar — etapa responsavel pela definicao do overrun,
da cremosidade e da estrutura do produto — e submetida a congelamento final por mais 4 horas a -
18 °C (Ferreira et al., 2020). O controle do pH durante a fermentacdo é determinante: valores mais
elevados favorecem maior overrun e menor firmeza, enquanto valores mais baixos aumentam a
resisténcia ao derretimento e influenciam a estabilidade sensorial durante o armazenamento. A
acidez, o comportamento reolégico e a viabilidade dos microrganismos probioticos sdo igualmente
afetados pelo pH, razdo pela qual seu monitoramento deve ser sistematico em escala industrial
(Oztiirk-Yalcin et al., 2024).

Avaliacao do perfil antioxidante e compostos fendlicos
No perfil bioativo, a formulagdo com kefir apresentou desempenho superior nos ensaios via

radical DPPH e na quantificacdo de antocianinas totais, evidenciando que a matriz proteica contribui
para a preservacdo desses compostos sensiveis ao calor e a oxidacdo. No método ABTS, ndo houve
diferenca estatistica significativa entre os tratamentos, indicando efeito estabilizante comum da
matriz lactea (Ferreira et al, 2020). A jabuticaba é o principal determinante da capacidade

antioxidante: o processamento de suas cascas retém concentra¢des de antocianinas da ordem de 180
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mg/100g, confirmando que a incorporacao da polpa integral é estratégia eficaz para a transferéncia
de compostos fendlicos ao produto final (Frauxes, 2017).

Viabilidade tecnoldgica e aplicacdo industrial

Do ponto de vista industrial, o processo exige controle rigoroso de temperatura de
congelamento, tempo de batimento e overrun, pois os microrganismos sao submetidos a estresses
de pH, redox e cisalhamento mecanico que comprometem sua viabilidade. Estudos com sorvete de
kefir registraram contagens superiores a 7 log UFC/g ao longo de 45 dias, indicando manutencao do
potencial probidtico quando os parametros sao controlados. Para reconhecimento como alimento
funcional, é necessario garantir no minimo 10° UFC/g no momento do consumo (Oztiirk-Yal¢in et al.,
2024). O uso de culturas liofilizadas padronizadas e o ajuste na concentracao de estabilizantes sdo
recomendados para viabilizar a producdao em escala industrial. O Quadro 1 sintetiza a sinergia
funcional entre kefir e jabuticaba e a Figura 1 ilustra o processo produtivo e os beneficios da

formulacao (Ferreira et al,, 2020; George et al,, 2024).

Quadro 1 - Sinergia funcional entre kefir e jabuticaba nos aspectos microbiolégico,

antioxidante, nutricional, sensorial e de aplica¢ao industrial.

. . Efeito combinado (kefir
Aspecto Kefir Jabuticaba . . (
+ jabuticaba)
Contém
microrganismos Rica em compostos | Melhora da microbiota
Microbiolégico | probioticos fenolicos com acdo | intestinal e maior
(bactérias acido- antimicrobiana seguranga microbioldgica
laticas e leveduras)
Produz compostos Rica em Aumento da capacidade
Antioxidante bioativos durante a | antocianinas e antioxidante (avaliada por
fermentagdo taninos DPPH e ABTS)
Fonte de proteinas, .
N Produto com maior valor
. vitaminas e Fonte de compostos . :
Nutricional s . funcional e potencial
compostos fendlicos e fibras AL
e nutracéutico
funcionais
- Melhora da aceitagdo
. Sabor acido e Sabor doce e . s
Sensorial s sensorial e equilibrio de
levemente alcodlico | frutado
sabor
Regula a microbiota | Apresenta acao Produto com potencial
Funcionalidade | intestinal e auxilia 0 | antioxidante e anti- | funcional (probidtico +
sistema imune inflamatoria bioativo)
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Efeito combinado (kefir

Aspecto Kefir Jabuticaba + jabuticaba)

Utilizado em . Desenvolvimento de
Aplicada na forma

Aplicacao iogurtes, bebidas alimentos inovadores com
. . de polpa, extrato ou : L.
industrial fermentadas e potencial tecnolégico e de
. . casca
derivados lacteos mercado

Fonte: Elaborado pelos autores (2026) baseado em Ferreira et al.,, (2020) e George et al., (2024)

Figura 1 - Desenvolvimento de sorvete de jabuticaba fermentado com Kkefir: processo

produtivo e beneficios funcionais para a industria alimenticia.

KEFIR NO SORVETE DE JABUTICABA
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PRODUTO QUALIDADE ACEITAGAO FONTE DE SAUDE E
INOVADOR E SEGURANCA DO CONSUMIDOR ANTIOXIDANTES BEM-ESTAR

Fonte: Os autores, com auxilio de inteligéncia artificial (2026).

3. CONSIDERACOES FINAIS

A formulacdo de sorvete de kefir com jabuticaba e mel demonstrou viabilidade tecnolédgica
para producdo de alimentos funcionais, com potencial antioxidante relevante, boa aceita¢do
sensorial e manutencao do perfil probidtico ao longo do armazenamento. A combinacao entre os
compostos bioativos da jabuticaba e os microrganismos do kefir gerou efeito sinérgico nos aspectos
microbiolégico, nutricional e sensorial, posicionando o produto como alternativa inovadora no
segmento de gelados comestiveis funcionais. A ado¢ao de Boas Praticas de Fabricacao e o uso de
culturas padronizadas sdo indispensaveis para garantir seguranca e reprodutibilidade em escala
industrial. Estudos futuros devem aprofundar a cinética de degrada¢do dos compostos fendlicos e a

estabilidade sensorial em condi¢des de armazenamento prolongado.
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