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1. Introducéo

Nos Ultimos anos a problematica do desperdicio de alimentos no mundo esta
avaliado em US$ 400 bilhdes de dolares por ano, sendo uma alavanca significativa para
as mudancas de sustentabilidade almejadas pela Organizacdo das Nag¢Ges Unidas (ONU)
(FAO, 2023). O movimento vegano tem uma preocupacdo com a sustentabilidade,
somando as causas éticas, sociais, culturais e de estilo de vida, contribuindo para que seja
alcancado os objetivos de desenvolvimento sustentavel- ODS para o ano de 2030 (HABIB
etal., 2024).

Os extratos vegetais hidrossoluveis ganham notoriedade por poderem utilizar
subprodutos do processamento agroindustrial e agregar valor, como o bagaco da uva que
apos o processamento do vinho é descartado ou utilizado como adubo para novas plantas,
este representa cerca de 20 a 25 % (m/m) da massa total da uva (TROILO et al., 2021).
Outro subproduto muito interessante por sua qualidade nutritiva é a quirera de arroz, o
qual é destinado a produtos com menor valor agregado por ser considerado uma falha de
processo no beneficiamento do arroz (YE et al., 2025). Outro produto com grande

mercado e com muitas propriedades interessantes para estudos de fermentacéo € a ervilha.


mailto:larissa.bertan@uffs.edu.br
mailto:luciano.tormen@uffs.edu.br
mailto:helen.treichel@uffs.edu.br

EVENTO HIBRIDO | PRESENCIAL E ONLINE

-
IMPOS 01 A 03 DE SETEMBRO DE 2025

UFFS - CAMPUS REALEZA/PR
TRANSMISSAO ONLINE YOUTUBE )

Esta leguminosa ocupa o 4° lugar em producéo global, contém de 23 — 30 % de prote'ina,
50 — 60% de carboidratos e diversos outros constituintes de importancia nutricional
(FARSHI et al., 2024).

A fermentacdo com kefir de 4gua € uma técnica milenar que visa conservar e
agregar valor nutricional a alimentos, destaca-se por inumeros beneficios estudados,
como melhoramento da salde intestinal, regulacdo dos niveis de glicose no organismo e
aumento da atividade antioxidante sistémica (De Almeida et al., 2025).

Visando o0 contexto descrito acima o presente trabalho tem por objetivo
desenvolver uma bebida vegana fermentada com kefir de 4gua com matriz de extratos

vegetais hidrossoluveis de bagaco de uva, quirera de arroz e ervilha.

2. Metodologia

O trabalho serd conduzido por meio de um planejamento experimental de
misturas, na qual as concentracdes dos extratos vegetais hidrossoltveis - EVH (EVHBU
— bagaco de uva, EVHQA — quirera de arroz, e EVHE — ervilha). As concentragdes de
sacarose (10% m/v) e inulina (3% m/v) seréo fixas.

Tabela 1: Matriz do Planejamento de Misturas

Formulagdes*  EVHBU (%) EVHQA (%) EVHE (%)
F1 0,00 0,50 0,50
F2 0,50 0,50 0,00
F3 0,00 1,00 0,00
F4 0,00 0,00 1,00
F5 0,50 0,00 0,50
F6 1,00 0,00 0,00
F7 0,33 0,33 0,33
F8 0,33 0,33 0,33

F9 0,33 0,33 0,33
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Fonte: o autor (2025)

*F1 (50 mL de EVHQA, 50 mL de EVHE, 10,0% m/v de sacarose e 3,0% m/v de inulina);
F2 (50 mL de EVHBU, 50 mL de EVHQA, 10,0% m/v de sacarose e 3,0% m/v de
inulina); F3 (100 mL de EVHQA, 10,0% m/v de sacarose e 3,0% m/v de inulina); F4
(100 mL de EVHE, 10,0% m/v de sacarose e 3,0% m/v de inulina); F5 (50 mL de
EVHBU, 50 mL de EVHE, 10,0% m/v de sacarose e 3,0% m/v de inulina); F6 (100 mL
de EVHBU, 10,0% m/v de sacarose e 3,0% m/v de inulina); F7 (33,3 mL de EVHBU,
33,3 mL de EVHQA, 33,3 mL de EVHE, 10,0% m/v de sacarose e 3,0% m/v de inulina).

A fermentacdo ira ocorrer por 17 horas a 25 = 1 °C, com inoculacdo de 5% (m/m)
de grdos de kefir previamente ativados. E posteriormente serdo analisados as variaveis
dependentes como crescimento dos grdos de kefir que seguira a metodologia
de (nogueira et al 2016), parametros fisico-quimicos como a determinacdo de sélidos
sollveis (SS) (°Brix), medicdo de pH, producdo de acido latico e analise centesimal
(umidade, cinzas, lipidios, proteinas e carboidratos) nas bebidas fermentadas serdo
realizados de acordo com 0s métodos oficiais Association of Official Analytical Chemists
(AOAC, 2012). A produgdo de etanol serd calculada de quantidade estequiométrica
(Soares et al., 2011). A concentragdo de dioxido de carbono vai ser determinada

utilizando o método proposto por (Maldonado et al., 2020).

. Resultados e discussao

Espera-se um crescimento dos gréos de kefir, possivelmente em funcéo dos teores
de lipidios insaturados e proteinas presentes nas matérias primas que serao utilizadas para
obter os extratos, o que pode favorecer o desenvolvimento microbiano (Griffin; Dean,
2017).

Almeja-se um pH mais &cido nas bebidas fermentadas algo em torno de 3,5 a 4,5
0 que caracteriza estabilidade microbiana e boa atividade fermentativa (Penddn et al.,
2020). Este parametro esta fortemente correlacionado com a concentracdo de CO: e &cido
lactico, pois quanto maior a atividade fermentativa, maior producéo de gas carbonico e
acido lactico, por consequéncia decaindo o pH (Fels et al., 2018).

O teor de etanol desejado para a fermentacédo é de menos que 1% para manter a
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bebida fermentada como bebida néo alcodlica. Com a analise centesimal espera-se obter
uma bebida com perfil nutricional equilibrado, com presenca de minerais, calcio,
magnésio, fosforo e potassio e um decréscimo na concentracdo de carboidratos devido a
fermentacdo (Weis et al., 2024).

. Considerac0es finais

Este estudo busca o desenvolvimento de bebidas fermentadas com kefir de agua
com matriz de extrato vegetal hidrossoluvel de bagaco de uva, quirera de arroz e ervilha
com um apelo funcional, sensorial e nutricional, que vdo de encontro com o0s objetivos

do mercado vegano e de sustentabilidade.
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