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Resumo

Os alimentos funcionais tém sido cada vez mais conhecidos e consequentemente mais consumidos
pela populagéo, devido a preocupacgao cada vez maior com a saude e o bem-estar. Dentre os alimentos
funcionais, merecem destaque os lacteos funcionais por serem os mais conhecidos pelos consumidores.
O kefir, apesar de ser pouco consumido no Brasil € um alimento que proporciona aos consumidores
alguns beneficios que merecem ser estudados e disseminados. Partindo dessas caracteristicas, o
presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de um antepasto a partir de kefir e adicionado
de fibras por meio da adigao de semente de Chia (SC). O novo produto foi desenvolvido com o sabor
frango e diferentes concentragées de SC (0%, 10% e 20%). Os tratamentos foram submetidos as andlises
fisico-quimicas de acidez, pH, lipidios, proteinas, fibras, umidade, cinzas e carboidratos, além do calculo
de valor energético. Os resultados encontrados para as analises de proteinas (12,36%), carboidratos
(8,40%), cinzas (2,31%), lipideos (2,57%), fibras (5,48%) e valor calérico (98,24Kcal/100g) foram maiores
na formulagéo adicionada de 20% de SC. Estes valores decresceram nas formulagdes adicionadas
de 10% e 0% de SC. O contrario foi observado nos resultados encontrados para umidade, devido a
absorcao de agua pela SC. Em relagao ao pH, este ndo se diferiu estatisticamente entre as formulagbes
e a acidez teve uma pequena variagdo. Todos os resultados foram satisfatérios e condizentes com o
esperado, caracterizando o produto como enriquecido com fibras.

Palavras-chave: Fibras. Lacteo. Saudavel. Novo produto.

Elaboration and physical-chemical characterization of functional antipasto
using kefir and chia seed

Abstract

Functional foods have been increasingly known and consequently consumed more by the population,
due to the growing concern with health and well-being. Among functional foods, functional dairy are
noteworthy for being the best known by consumers. Although kefir is not widely consumed in Brazil, kefir
is a food that provides consumers with some benefits that deserve further study and dissemination. Based
on these characteristics, the present work had as objective the development of an antipasto from kefir
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and added of fibers by means of the addition of seed of Chia (CS). The new product was developed with
chicken flavor and different concentrations of CS (0%, 10% and 20%). The treatments were submitted
to physical-chemical analyzes of acidity, pH, lipids, proteins, fibers, moisture, ashes and carbohydrates,
as well as energy calculation. The results found for proteins (12.36%), carbohydrates (8.40%), ashes
(2.31%), lipids (2.57%), fibers (5.48%) and energy (98.24Kcal/100g) were higher in the added formulation
of 20% CS. These values decreased in the added formulations of 10% and 0% CS. The opposite was
observed in the results found for moisture, due to the water absorption by CS. The pH was not statistically
different between the formulations and the acidity had a small variation. All results were satisfactory and

consistent with the expected results, characterizing the product as enriched with fibers.

Keywords: Fibers. Milk. Healthy. New product.

Introdugédo

Alimentos funcionais sdo aqueles que
fornecem ao consumidor beneficios adicionais
aos da alimentagao e nao somente a nutrigao.
Esses surgiram no Japao, na década de 80 e
consistem na incorporagao de certos ingredientes
bioativos, os quais o alimento contém em pouca
quantidade ou nao contém. Atuam melhorando
a efetividade do sistema imune, as condigdes
de saude, previne o aparecimento precoce de
alteragdes patoldgicas e doengas degenerativas.
Entretanto, a ingestdo dos mesmos nao pode ser
destinada ao tratamento de doencgas (JONES,
2002; PALANCA et al., 2006; THAMER e PENNA,
2006).

De acordo com a Resolugao da Diretoria
Colegiada (RDC) n? 18 de 30 de abril de 1999 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
alegacéo de propriedade funcional é aquela que
diz respeito ao papel metabdlico ou fisiolégico que
o nutriente ou ndo nutriente tem no crescimento,
desenvolvimento, manutengao e outras fungdes
normais do organismo humano. O alimento ou
ingrediente que alega propriedade funcional pode,
além de fungdes nutricionais quando se tratar
de nutriente, produzir efeitos metabdlicos e/ou
fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a saude, este
deve ser seguro para consumo e dispenséavel de
supervisao médica (BRASIL, 1999).

O consumo de alimentos com alegacdes
funcionais aumenta a cada ano junto com a
preocupacgao cada vez maior dos consumidores
com a saude e o bem-estar. Além disso, € observado
que os produtos funcionais estao deixando de ser
um nicho de mercado e se transformando em um
novo segmento de alimentos, ocupando inclusive
o espaco dos produtos tradicionais e ainda com
possibilidades de crescimento (RAUD, 2008).

Pesquisas demonstram que o Brasil lidera
o crescimento do mercado de alimentos funcionais
na América Latina, que representa sozinha, US$ 45
bilhdes ou 17% do mercado de alimentos e bebidas
funcionais. Além disso, o Brasil é responsavel por
movimentar US$ 14,6 bilndes dessa regido; e é
destacado como o quinto consumidor mundial
de alimentos funcionais, representando 44% do
crescimento total latino americano, seguido do
México (17%) e Colédmbia (7%). Em relagdo ao
consumo per capita de alimentos funcionais ou
fortificados, essa distribui¢cdo se diferencia, sendo
o México lider no consumo per capita com US$
130,5, seguido pelo Chile com US$ 78,9 e pelo
Brasil com US$ 74,8 (BRASIL, 2014).

Os principais estimulos responsaveis pelo
crescimento desse mercado sdo explicados pelo
interesse crescente dos consumidores pela saude
e bem-estar, gastos cada vez mais elevados com
remédios e custos hospitalares, envelhecimento
da populagao, e avangos tecnoldgicos que
possibilitam o desenvolvimento de produtos
diferenciados na industria de alimentos (HASLER,
1998).

Existe dentre os alimentos funcionais uma
grande variedade de lacteos funcionais, sendo
esses, provavelmente, os de maior e mais facil
acesso da populagao devido a familiaridade dos
consumidores com esse tipo de produto. Merecem
destaque os iogurtes e queijos adicionados de
acidos graxos poli-insaturados, carotendides,
fibras alimentares, fitoesterdis e os probidticos.
Sendo estes ultimos definidos, de acordo com a
Resolugdo RDC n2 02 de 07 de janeiro de 2002 da
ANVISA, como micro-organismos vivos capazes
de melhorar o equilibrio microbiano intestinal
produzindo efeitos benéficos a saude do individuo
(BRASIL, 2002; BALDISSERA et al., 2011).
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Apesar do baixo consumo e disseminagao
dos fermentados de Kefir no Brasil, acredita-se
que esses merecem ser explorados devido aos
seus beneficios oferecidos aos consumidores
(estimulagao do sistema imunoloégico, melhoria no
funcionamento intestinal e redugéo da intolerancia
a lactose) e ao fato de ser comercializado a um
menor prego se comparado a outras culturas
probidticas.

O Kefir € um leite fermentado produzido
a partir dos gréos de Kefir. originados de uma
cultura mista natural usada por séculos na
regidao do Caucaso para a producdo de uma
bebida fermentada. De acordo com o Codex
Alimentarius (2011) entende-se por Kefir uma
cultura starter preparada a partir de graos de
Kefir, Lactobacillus Kefiri, espécies dos géneros
Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter que
crescem em uma forte relacao especifica (OTLES
e CAGINDI, 2003).

Adicionalmente, a IN n? 46 do MAPA
define o Kefir como leite fermentado, adicionado
ou ndo de outras substancias alimenticias, obtidas
por coagulacdo e diminuigdo do pH do leite,
ou reconstituido, adicionado ou n&o de outros
produtos lacteos, cuja fermentagao se realiza
com cultivos de acido-lacticos elaborados com
graos de Kefir, Lactobacillus Kefiri, espécies
dos géneros Leuconostoc, Lactococcus, e
Acetobacter com producao de acido lactico,
etanol e dioxido de carbono. Os gréos de Kefir
sao constituidos por leveduras fermentadoras de
lactose (Kluyveromyces marxianus) e leveduras
nao fermentadoras de lactose (Saccharomyces
omnisporus e Saccharomyces cerevisae e
Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei,
Bifidobaterium sp e Streptococcus salivarius subsp
thermophilus (BRASIL, 2007).

Os graos de Kefir possuem aspecto
gelatinoso e tamanho que varia de 3 a 35 mm
de didmetro e sua aparéncia assemelha-se a
couve-flor. Nesses gréos existe uma associagao
simbidtica de leveduras, bactérias acido-laticas
(BAL), bactérias acido-acéticas e outros micro-
organismos que sao envolvidos por uma matriz
de polissacarideos referidos como Kefirano
(OTLES e CAGINDI, 2003; IRIGOYEN et al.,
2005; WESCHENFELDER et al., 2009).

Além dos alimentos probiéticos, inserido
no grupo dos alimentos funcionais, tem-se as
fibras. Essas sdo definidas como qualquer
material comestivel que nao seja hidrolisado
pelas enzimas enddgenas do trato digestivo

humano. Sao resistentes as acdes das enzimas
salivares e intestinais e produzem efeitos
benéficos a microbiota ao atingirem o célon.
Essas substancias exercem um efeito bioldgico
no organismo humano, estimulando em muitos
casos o crescimento ou bioatividade de micro-
organismos benéficos, os chamados probiéticos
(BRASIL, 2001; TOMASIK; TOMASIK, 2003;
ANJO, 2004).

A semente de Chia € um bom exemplo
de um alimento rico em fibras. Essa semente
apresenta varias vantagens quando comparadas
a outros alimentos, dentre elas estio: alta
porcentagem de &cido alfa-linolénico; porcentagem
de proteinas, lipideos e fibras relativamente
altas quando comparada com o arroz, o trigo
e a cevada; excelente fonte de calcio, fésforo,
magnésio, potassio, ferro e zinco, entre outros;
pobre em sddio; e ainda possui uma quantidade
significativa de 6mega 3 sem sabor de pescado
(AYERZA e COTES, 2006).

Sao varios os beneficios proporcionados
aos consumidores da semente de Chia, entre eles
estdo: prevencgao e controle da diabetes; facilita o
crescimento e regeneragéo de tecidos durante a
gravidez e lactacao; ajuda a regenerar musculos
para atletas e fisiculturistas (TOSCO, 2005).

Portanto, aliado a essas caracteristicas do
kefir foi observada a possibilidade de desenvolver
um novo produto lacteo salgado tipo antepasto,
como todos os produtos do género possuem baixo
teor de fibras, o produto foi desenvolvido com
adigdo da semente de Chia a fim de se obter um
produto saudavel com alegagdes probidticas e
enriquecido com fibras. Assim, o presente trabalho
teve como objetivo desenvolver um produto lacteo
salgado tipo antepasto, a base de Kefir com adi¢do
de semente de Chia. Além disso, caracterizou-se o
produto elaborado quanto as suas caracteristicas
fisico-quimicas a fim de avaliar a influéncia da
adicdo da semente de Chia nessas caracteristicas.

Material e métodos
Ativagao da cultura iniciadora

Foi utilizada a cultura iniciadora de
Kefir liofilizada Lyofast MT 036 LV (Clerici-
Sacco, Brasil), antes da ativagédo da cultura, foi
realizada a esterilizagéo do leite em pd desnatado
(marca ltambé, Brasil) reconstituido a 10% p/v
em autoclave por 121°C e 1atm durante 15
minutos. A esse leite, mantido sob temperatura
de refrigeracao, foi realizada a ativagédo da cultura
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na proporgado de 1g em 100mL, a mesma foi
dividida em frascos de 10mL e congelada (-18°C)
até utilizagdo, conforme recomendagodes do
fabricante. Assim como no estudo desenvolvido
por Montanuci e colaboradores (2011).

Elaboracao do antepasto

O experimento foi conduzido segundo
o delineamento Inteiramente casualizado (DIC).
Mantiveram-se fixos os ingredientes da base
do produto (leite UHT desnatado, leite em pd
desnatado, cultura iniciadora de Kefir, aroma de
frango em po, agucar e condimentos desidratados,
como alho, cebola, salsa e agafrdo) e variou-se
a quantidade de semente de Chia, resultando
em trés tratamentos. O experimento foi realizado
com trés repetigbes, totalizando nove unidades
experimentais (U.E.). As analises laboratoriais
foram realizadas em triplicata totalizando 27
analises. A elaboragao do produto foi realizada
no laticinio e as analises no laboratério de Quimica
de Alimentos, ambos localizados na Universidade
Federal de Vigosa — Campus UFV - Florestal.

As formulagées e o método de preparo do
antepasto foram desenvolvidos por meio de testes

em laboratdrio. Inicialmente, foram realizados
testes utilizando concentragdes de 10, 15 e
20%plv, de leite em p6 desnatado (marca Itambé,
Brasil) adicionado ao leite UHT desnatado (marca
Piracanjuba, Brasil) com o intuito de aumentar o
teor de sdlidos e produzir um produto final mais
consistente. Esses substratos foram pasteurizados
a 90°C/3min., resfriados até a temperatura de 30°C
e adicionados de 1,5% da cultura previamente
ativada, assim como no estudo desenvolvido por
Montanuci e colaboradores (2011).

Apods a realizagdo das etapas de
fermentagéo (30°C/24h), maturagéo (7°C/24h) e
separagao do soro, foram preparadas diferentes
formulagdes variando a proporgao dos ingredientes
(salsa, cebola, alho, agafréo, agucar, semente de
Chia - SC (marca Vitao, Brasil) e aroma de frango
(marca New Max, Brasil).

Apds avaliagao dos testes pela equipe
do presente trabalho, optou-se por fixar uma
formulagao base composta por salsa, cebola,
alho, acafréo, agucar e aroma de frango e
variar somente as concentracdes de semente
de Chia. Dessa forma, trés formulagées foram
desenvolvidas, conforme descrito na Tabela 1.

Tabela 1 — Formulagdes do antepasto a partir de Kefir e acrescido de semente de Chia

Ingredientes 0%SC* 10%SC* 20%ScC*
Leite UHT desnatado (1L) 1,0 1,0 1,0
Leite em pé desnatado (g)** 100,0 (10%) 100,0 (10%) 100,0 (10%)
Cultura iniciadora de Kefir (mL)** 15,0 15,0 15,0
Aroma de frango (g)*** 10,0 10,0 10,0
Alho (g)*** 5,0 5,0 50
Cebola (g)*** 5,0 5,0 5,0
Salsa (g)*** 2,5 2,5 2,5
Acafrao (g)** 50 50 50
Acucar (g)*** 2,5 2,5 2,5
Semente de Chia (g)*** - 100,0 200,0

*Porcentagem de semente de Chia utilizada nas diferentes formulagdes. **Proporcéo para 1L de leite desnatado. ***Proporgao

para 1kg de Kefir (sem soro).
Fonte: Elaborada pelos autores, 2017.

Avaliacao das caracteristicas fisico-quimicas

Foram realizadas analises de acidez, pH,
lipidios, proteinas, umidade, cinzas, carboidratos
e valor calérico de acordo com a metodologia
proposta pelo Instituto Adolf Lutz (2008), e de
fibras de acordo com Dunning e Dallas (1949).

Analise dos resultados

Os resultados das analises fisico-quimicas
obtidos foram analisados estatisticamente no
software SAS, verséo 9.2 (Statistical Analysis
System - SAS Institute Inc., Cary, NC, USA),
licenciado para a Universidade Federal de Vigosa,
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em nivel de significancia de 5%. De acordo com
as significancias obtidas na ANOVA, o efeito do
teor de semente de Chia foi avaliado pelo teste
de Tukey (p<0,05).

Resultados e discussao

O detalhamento dos resultados da
composicdo centesimal das trés formulacbes
do antepasto elaborado a partir de Kefir esta
apresentado na Tabela 2.

Em relagdo ao teor de umidade, foi
observado que a adicao da SC influenciou
significativamente no resultado da analise, o que
fez com que todas as formulagdes diferissem
entre si (p<0,05). Dessa forma, o teor de umidade
foi menor no antepasto com 20%SC (68,88%),
seguindo pelo adicionado de 10%SC (74,05%)
e 0%SC (80,65%). Em estudo realizado por
Weschenfelder e colaboradores (2011), o teor
de umidade obtido para antepastos a partir de
gréos de Kefir foram de 79,39%, na concentragédo
de 1:10 de leite, e 79,41%, na concentragcao
de 1:5 de leite. Esses valores se mostram
proximos aos encontrados no presente estudo,

para a formulagdo 0%SC (Tabela 2), porém se
comparados aos teores de umidade das demais
formulagdes (10%SC e 20%SC), se mostraram
superiores. Essa diferenca se deve a adigédo da
semente de Chia e sua grande capacidade de
absorcao de agua o que faz com que a umidade
das formulagdes com adigao de SC (10% e 20%),
seja significativamente menor que a umidade
da formulacdo sem adi¢gdo de SC. De acordo
com Tosco (2005), que realizou um estudo sobre
os beneficios proporcionados pelo consumo da
semente de Chia, essa semente possui eleva
capacidade de absorgao de agua. Podendo
absorver até 12 vezes o valor de seu peso.

O fato do teor de umidade diminuir,
conforme o aumento da concentragao de semente
de Chia adicionada ao produto, mostra-se coerente
com o estudo realizado por Zerbielli (2014) que
analisou o teor de umidade de bebida lactea
adicionada de semente de Chia e armazenada por
7 a 14 dias. Nesse estudo os teores de umidade
variaram de 75,92% a 81,53% (tempo 0), 75,78%
a 83,35% (7 dias) e 77,03% a 80,95% (14 dias),
ambos em formulag¢des de 0% a 5% de semente
de Chia adicionada.

Tabela 2 — Caracterizagao fisico-quimica e composi¢cao centesimal dos trés antepastos funcionais a

partir de Kefir

Analise 0%SC 10%SC 20%SC
Umidade (%) 80,631,022 74,05+1,87° 68,88+1,41°
Proteinas (%) 9,02+0,86° 11,15£0,182 12,36+0,57°
Carboidratos (%) 6,790,142 7,79+1,69 8,40+0,59°
Cinzas (%) 2,120,09 2,260,107 2,310,182
Lipideos (%) 1,43£0,06° 2,00£0,12° 2,570,272
Fibras (%) 0,000,00° 2,74+0,03° 5,48+0,06°
pH 4,59+0,04° 4,54+0,08° 4,560,067
Acidez (%) 1,5£0,13° 1,28+0,00° 120,1°
Valor Calérico (Kcal/100g) 76,16+3,55° 93,78+7,35" 98,2415,82

Médias com a mesma letra, em uma mesma linha, nao diferem entre si pelo Teste de Tukey (p>0,05). Médias de trés repeticdes

* estimativa de desvio padréo.
Fonte: Elaborada pelos autores, 2017.

O significativo aumento do teor de
proteinas (p<0,05) nas formulagées com 10%SC
e 20%SC se comparado a formulagdo com 0%SC,
deve-se a composic¢ao proteica da semente de
Chia utilizada que é em torno de 16%, conforme
os dados do fabricante da mesma. Assim, pode-
se inferir que a SC acarretou em um aumento no
teor de proteinas das formulagbes com 10%SC

(23,61%) e 20%SC (37,03%), quando as mesmas
foram comparadas com a formulagdo 0%SC.

Montanuci e colaboradores (2011)
analisaram o teor de proteinas no leite desnatado
fermentado com cultura iniciadora de Kefir e
encontraram valores médios inferiores (5,4%)
se comparados aos apresentados na Tabela 2.
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Weschenfelder e colaboradores (2011) também
analisaram o teor de proteinas, porém em
antepastos a partir de graos de Kefir. Na proporgao
de 1:10 de leite o teor médio de proteina foi de
9,23% e na proporcao de 1:5 de leite o valor foi
igual a 8,11%. Em ambos os estudos os valores de
proteinas encontrados se aproximam dos obtidos
no presente trabalho para a formulagéo 0%SC e
se mostram inferiores aos observados para as
formulagées 10%SC e 20%SC (Tabela 2), o que
confirma a hipétese de que a semente de Chia
contribuiu significativamente para o aumento do
teor de proteinas do produto ao qual foi adicionada.

Os teores de carboidratos e cinzas nao
diferiram significativamente (p>0,05) entre os
antepastos, mantendo-se entre 6,79% a 8,40%
e 2,12% a 2,31%, respectivamente. Essa pequena
variagao pode estar relacionada ao fato de que
a base lactea do produto foi a mesma em todas
as formulagoes.

Montanuci e colaboradores (2011)
ao analisarem o teor de carboidratos no leite
desnatado fermentado com cultura iniciadora de
Kefir encontraram valor médio de 6,83%. Esse
valor se aproxima do encontrado no presente
estudo, principalmente se comparado a formulagao
0%SC, visto que, mesmo que ndo significativo
estatisticamente, a adicdo de semente de Chia
aumentou o teor de carboidrato das formulagcoes
cuja a mesma esta presente. Em relagéo ao teor de
cinzas, esse mesmo autor encontrou o valor médio
de 1,11%, que se mostra inferior ao encontrado
no presente estudo (Tabela 2). Essa diferenca
se deve a adicao de 10% de leite em p6 que foi
superior a utilizada pelos autores supracitados
(3,50%).

Outro componente que sofreu influéncia
significativa (p<0,05) devido a adi¢cado da SC
foi o teor de lipideos. Os valores encontrados
foram de 1,43% para a formulagdo com 0%SC,
2,00% para a com 10%SC e 2,57% para a
formulacao com 20%SC. De acordo com as
informacdes do fabricante, a mesma apresenta
aproximadamente 30,67% de gorduras totais
com predominancia de gorduras poli-insaturadas
como Omega 3 e 6 (78,26%). Assim, pode ser
afirmado que a SC possibilitou um aumento de
aproximadamente 28,50% (formulagdo 10%SC) e
79,72% (formulagédo 20%SC) quando comparadas
a formulagéo 0%SC.

Em estudo realizado por Montanuci e
colaboradores (2011), os quais analisaram o teor
de lipideos de leite desnatado fermentado com

cultura iniciadora de Kefir, foi encontrado um
valor inferior (0,48%) ao encontrado no presente
trabalho para formulagdo 0%SC (Tabela 2). Essa
diferenca provavelmente se deve ao teor de
gordura do leite em pé utilizado para produgéo dos
antepastos, visto que, de acordo com a Legislagéo
vigente, para o leite em p6 desnatado o teor de
gordura maximo é de 1,5%.

Quanto ao teor de fibras do antepasto,
houve diferenca significativa (p<0,05) entre todas
as formulagdes. Como pode ser observado na
Tabela 2, a formulagdo composta por 0%SC
obteve teor de fibras insignificante (0,00) e as
demais formulagodes, 10%SC e 20%SC obtiveram
teores de 2,74% e 5,48%, respectivamente.
Esse resultado ja era previsto devido ao fato
dos produtos lacteos, em geral, serem pobres
quanto ao teor de fibras. Dessa forma, a adigao
da semente de Chia com o intuito de enriquecer
o produto com fibras se mostrou eficaz de acordo
com a Portaria n231 de 13 janeiro de 1998 da
ANVISA, que define alimentos enriquecidos/
fortificados ou adicionados. Assim, o produto ira
proporcionar aos seus consumidores regulares,
beneficios como a melhora do funcionamento
intestinal, modulacéo da glicemia e redugédo do
colesterol (BRASIL, 1998; BRENNAN, 2005).

Os valores de pH e acidez encontrados
(Tabela 2) confirmam uma forte caracteristica
dos produtos derivados do Kefir, o gosto &cido.
Esse gosto é proveniente do processo de
fermentagcdo em que as bactérias probidticas
desdobram a lactose presente no leite em acido
latico (WESCHENFELDER et al., 2011).

Em relacdo ao pH, as amostras nao
diferiram estatisticamente entre si (p>0,05)
mostrando que a semente de Chia nao influenciou
no pH do produto. Tais valores encontrados
(Tabela 2) variaram de 4,54 a 4,59, proximos ao
informado pelo fabricante da cultura iniciadora e
também ao estudo desenvolvido por Montanuci e
colaboradores (2011), os quais encontraram pH
igual a 4,50, na caracterizagao de leite fermentado
de Kefir e adicionado de inulina.

Quanto a acidez essa variou de 1,00
a 1,50%, como observado na Tabela 2, sendo
que apenas a amostra contendo 20%SC diferiu
estatisticamente das demais (p<0,05). Os valores
encontrados no presente estudo se assemelham
aos encontrados por Montanuci e colaboradores
(2011), isto &, valor médio de acidez de 1,02g de
acido latico/100g de leite desnatado fermentado
com cultura iniciadora de Kefir.
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O valor calérico dos antepastos aumentou
de forma significativa (p<0,05) com a adigéo da
semente de Chia, fato esse ja esperado devido
a composigcdo da semente. Apesar desse
significativo aumento do valor caldrico, que fez
com as trés formulagdes se diferissem, pode ser
considerado compensatoério devido aos beneficios
oferecidos pela semente de Chia. Além disso,
mesmo na formulagao com 20%SC, que possui o
maior valor calérico quando comparada as demais,
esse ainda se mostra inferior ao valor calérico
de outros produtos lacteos do género, como por
exemplo, a manteiga. Em estudo realizado por
Torres e colaboradores (2000) que analisaram a
composi¢ao centesimal de alimentos de origem
animal, o valor calérico encontrado para a
manteiga foi de 740Kcal/100g.

Dessa forma, nota-se que a concentragao
de SC utilizada em cada formulagao do antepasto
contribuiu para alterag¢des significativas, na maioria
das vezes, em sua composigcao centesimal e valor
caldrico.

Conclusao

O antepasto elaborado a partir de Kefir
atingiu as expectativas quanto a sua composigao
centesimal quando o mesmo foi comparado com
os resultados encontrados por outros autores. O
produto elaborado com adi¢cao de 10% e de 20%
de semente se chia foi ainda caracterizado como
um alimento enriquecido com fibras, de acordo
com a legislagéo vigente.

O fato do antepasto a base de Kefir ser
enriquecido com fibras foi o grande diferencial
do produto, além dos beneficios proporcionados
pelo Kefir, pois em geral os produtos lacteos séo
pobres em fibras.
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