AVALIACAO FIiSICO-QUIMICA DE KEFIR E LEBAN
ADICIONADOS DE CHOCOLATE EM PO
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Os graos de Kefir fazem parte de biomassa simbidtica (leveduras e
bactérias) aplicada na obtencao do leite fermentado denominado Kefir. Esse
apresenta potencial probiotico, podendo desenvolver beneficios como a reducao
dos efeitos de intolerancia a lactose, protecao contra microrganismos patogénicos
e balanco da microbiota intestinal. O chocolate é adicionado para saborizar
derivados do leite, exibindo beneficios a salde, devido a presenca do cacau em
sua composicao. O objetivo deste trabalho foi elaborar e comparar as
caracteristicas fisico-quimicas e contagem de bactérias laticas do Kefir e do Leban
(Kefir concentrado, produzido a partir da retirada parcial do soro, ambos
adicionados de chocolate em pd (10%) e acucar (5%). Os graos de Kefir foram
inoculados ao leite UHT, que por sua vez foi incubado e maturado. Definidas as
amostras A-Leban e B-Kefir, a amostra A passou por processo de retirada parcial
do soro, tornando-se um tipo de Kefir mais concentrado e consistente. Foram
realizadas analises fisico-quimicas da matéria-prima (densidade, crioscopia, pH,
acidez e gordura) e dos produtos finais (pH, acidez, cinzas e umidade), assim como
contagem de bactérias laticas nas amostras. Os resultados fisico-quimicos das
amostras foram submetidos a andlise estatistica (Teste de Tukey). Os resultados
das analises fisico-quimicas da matéria-prima e dos produtos finais encontraram-se
todos de acordo com a legislacao. De todos os parametros, cinzas e umidade nao
apresentaram diferencas significativas (p < 0,05) entre os produtos: 0,82% e
77,43% para o Kefir; 0,86% e 77,92% para o Leban, respectivamente. Concluiu-se
gque o Leban possui maior acidez (1,08% de acido latico) e menor pH (4,61)
comparado ao Kefir tradicional. Em relacao a contagem de bactérias laticas, as
amostras apresentaram contagem de células viaveis (100.000.000) recomendada
pela legislacao para oferecer potencial probidtico.
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