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RESUMO

Em paralelo com aumento da procura por alimentos saudaveis, funcionais, de baixo custo e de
melhor acesso, surgiu na década de 80 os alimentos funcionais que visam otimizar a nutricao e
as funcoes fisioldgicas do individuo. Em especifico tem-se os probioticos que agem diretamente
na flora intestinal, interagindo com os microrganismos localizados no intestino, promovendo
beneficios para quem os consome. E comum encontrar bebidas fermentadas laticas no mercado
e h& anos a industria utiliza esses microrganismos como agentes fermentadores de modo a gerar
bebidas fermentadas alcodlicas, sendo assim, ainda que escasso na literatura, sabe-se que o kefir
de &gua apresenta potencial para produzir esse tipo de bebida, agregando as evidéncias sobre
os beneficios a saude do consumo moderado de alcool a medida que surgem evidéncias sobre
a ligacdo desse consumo e seus beneficios ao sistema cardiovascular, diabetes e cancer, que se
acumulam com as propriedades nutricionais da beterraba. Com base nas pesquisas realizadas
para explorar o potencial fermentativo do kefir de &gua, o presente artigo idealizou um vinho
de beterraba com o intuito de produzir uma bebida funcional unindo kefir de 4gua e suco de
beterraba como mosto. E como resultado foi constatado a viabilizag&o da producdo de um vinho
através desta fermentacéo.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos funcionais. Bebida probidtica. Beterraba. Kefir de agua.
Vinho

ABSTRACT

In parallel with the increase in demand for healthy, functional, low-cost and better-access
foods, functional foods appeared in the 1980s to optimize nutrition and the individual's
physiological functions. In particular, there are probiotics that act directly on the intestinal
flora, interacting with the microorganisms located in the intestine, promoting benefits for those
who consume them. It is common to find lactic fermented beverages on the market and for years
the industry has used these microorganisms as fermenting agents in order to generate alcoholic
fermented beverages, so, although scarce in the literature, it is known that water kefir has the
potential to produce this type. Of drinking, adding to the evidence on the health benefits of
moderate alcohol consumption as evidence emerges about the link between this consumption
and its benefits to the cardiovascular system, diabetes and cancer, which stack with the
nutritional properties of beetroot. Based on the research carried out to explore the fermentative
potential of water kefir, the present article idealized a beet wine with the aim of producing a
functional drink combining water kefir and beet juice as must. And as a result, the viability of
the production of a wine through this fermentation was verified.

KEY-WORDS: Beetroot. Food shipped. Probiotic drink. Water kefir. Wine.
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INTRODUCAO

Segundo Diplock et al. (1999), o termo ‘“alimentos funcionais” comegou a ser
amplamente utilizado na década de 80 no Japéo. Definidos como alimentos naturais, com algum
componente adicionado, removido, alguma mudanga quanto a natureza de algum componente
e/ou sua biodisponibilidade, visando otimizar e maximizar a nutrigcdo e as fungoes fisioldgicas
do individuo (ROBERFROID, 2002). Concomitante a essa defini¢cdo, o Comité de Alimentos e
Nutricdo do Instituto da Federacdo Nautica de Brasilia (FBN) resume os alimentos funcionais
como qualquer ingrediente ou alimento que possa promover a satude (HASLER, 1998).

Haja visto que os alimentos funcionais englobam diversos tipos de alimentos,
originaram-se as classes para melhor entender sua finalidade, como, por exemplo, a dos
probidticos e prebidticos, ja bastante difundido no mercado alimenticio, sendo essa responsavel
pela acdo direta na flora intestinal, interagindo com os microrganismos localizados no intestino,
em sua maioria, do género Lactobacillus e Bifidobacterium (KALANTZOPOULOQS, 1998).
Saad (2006) complementa apontando que os probioticos controlam e estabilizam a microbiota
intestinal, promovem uma resisténcia gastrintestinal a colonizac¢6es por patdgenos, diminuem
a concentracdo dos acidos acético e latico, aumentam a absor¢do de minerais e vitaminas,
estimulam o sistema imune e a digestdo da lactose para intolerantes a mesma.

Nos ultimos anos, a contribuicdo da biotecnologia proporcionou a possibilidade de usar
novas fontes com o intuito de aumentar o rendimento de novos produtos, assim como aprimorar
e acrescentar propriedades funcionais especificas a matéria-prima, melhorando seu valor
nutricional e sua biodisponibilidade (KALANTZOPOULQOS, 1998). A utilizacdo de
microrganismos no processo, até entdo, tem como objetivo fermentar 0 meio, em vista que ha
trés tipos de fermentacdo, sendo estes o alcodlico, latico e acético, presente nas producdes, por
exemplo, de cachacas, cervejas, sidras, vinhos entre outros, onde o mais empregado é a
Saccharomyces cerevisie (SUAREZ-MACHIN et al. 2016).

Segundo Araujo et al. (2016), consoante a ideia de utilizar microrganismos no processo
fermentativo, principalmente aliado a uma matéria-prima organica, comprova o fato da
populacéo estar progressivamente mais preocupada em consumir produtos sustentaveis e que
gerem um impacto positivo ao meio ambiente, com isso sendo necessario o desenvolvimento
de novas tecnologias a fim de solucionar esse problema. Lee e Yun (2015) evidenciam que além
de atentar-se a origem dos ingredientes, toda a cadeia produtiva impacta na decisdo final do

consumidor, ou seja, 0 custo-beneficio e os valores ambientais do produto.
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Devido ao crescimento do mercado de vinhos no Brasil, pesquisas tém sido
desenvolvidas a fim de inovar em demais tipos de vinhos, como, por exemplo, a producédo de
vinho de laranja, vinho de morango e vinho de tamarindo, assim como outras frutas
(CORAZZA et al., 2001; ANDRADE et al., 2013). Ainda que de escala menor do que as
produzidas de uvas e, comumente, processados através da extracao, preparo do mosto, seguido
da fermentacdo alcodlica, trasfega, clarificagdo e a conservacdo, principios estes utilizados
(CAPELA et al., 2016).

Apesar da abundante utilizacdo da levedura Saccharomyces cerevisae como agente
transformador em grande parte dos processos fermentativos em escala industrial, recentemente
o kefir de &gua tem sido estudado e desenvolvido a possibilidade de produzir uma bebida &cida,
pobre em acucar e ligeiramente alcodlica, sendo uma alternativa econdmica, visto que é obtido
por doacdo, e sendo capaz de ser preparado em casa e incluido, com moderacao, na dieta da
populagéo brasileira (GULITZ et al., 2011; SANTQOS, 2015).

A fim de agregar as propriedades do vinho convencional de uva integral e aproximar-se
com a coloracdo roxa, tera como base a beterraba. Esta € uma das principais hortalicas
cultivadas no Brasil considerada nos dias de hoje com um potencial significativo de promocao
a salde gracas as suas propriedades nutricionais e, especialmente sua quantidade de agucares
(CLIFFORD, 2012). Abundantemente comercializada pela sua versatilidade, utilizada como
corante em alimentos, devido sua cor purpura, mas, além disso, explorada para a suplementagéo
alimentar devido uma quantidade significativa de ferro e um alto teor de proteina, essa hortalica
pode ser vital para o combate de muitas doencas, como, por exemplo, a anemia ao auxiliar a
formagéo dos glébulos vermelhos do sangue (TIVELLI, 2011).

Diante do exposto, atrelando aos beneficios dos alimentos funcionais, evidenciando o
processo fermentativo dos probioticos, a fim de elaborar uma bebida fermentada alcodlica
utilizando a beterraba, o presente artigo pretende investigar a viabilidade do vinho de beterraba
a partir do kefir de agua, por meio de um levantamento de dados, atentando-se a outras obras

que recorreram agente transformador ou da matéria-prima em quest&o.

1. FUNDAMENTACAO TEORICA
1.1. CONCEITUAGCAO E CONSUMO DE VINHO

O Decreto n°6.871, de 4 de junho de 2009, Art. 44, que dispGe sobre a padronizagéo, a

classificacdo, o registro, a inspegéo, a producdo e a fiscalizagéo de bebidas, informa que o
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fermentado de fruta é uma bebida com uma graduacdo alcodlica de 4 a 14% em volume, a 20
°C, obtida através da fermentacdo alcodlica do mosto da fruta, ou cereais, raizes, tubernaculos
em geral, do suco concentrado, integral ou polpa (LIMA; MELO FILHO; SILVA, 2011).

Para beneficiar-se com a ingestdo moderada de alcool, a Organizacdo Mundial da Salude
estabelece uma dose entre 10 a 15 gramas de etanol diaria para mulheres, enquanto para homens
sdo duas doses, que varia de 20 a 30 gramas de etanol. Em comparacéo, esses valores equivalem
a aproximadamente 90 ml de vinho tinto e 125 ml de vinho branco, acima desses valores é
considerado prejudicial (USA, 2000; WHO, 2000 apud ALMEIDA-PITITTO et al., 2013).

1.2. ATRIBUTOS DA BETERRABA VULGARIS

A beterraba Vulgaris possui uma quantidade consideravel de agua, variedade de
vitaminas, fibras, carboidratos e minerais, dos quais podem ser citados o potassio, sodio,
fésforo, magnésio e célcio, sendo estes envolvidos em metabolismos enziméticos de extrema
importancia para o organismo (USDA, 2014 apud ROCHA, 2018).

Além da funcdo de corantes naturais, elas apresentam um potencial antioxidante
provenientes do metabolismo secundario, consequentemente podendo ser util para reduzir o
risco de desenvolvimento de doencas cardiovasculares, distdrbios imunoldgicos e na regulacéo
da homeostase vascular, fungdo imune e metabolismo (CLIFFORD, 2011; ZABOTTI,
GENENA, 2011).

As betalainas possuem alta capacidade antioxidante e anti-inflamatéria, o que despertou
0 interesse em uma possivel utilizacdo da beterraba em patologias clinicas caracterizadas por
estresse oxidativo e inflamacédo cronica, como doencas do figado, artrite e até mesmo cancer,
com isso, a ingestdo de beterraba tem sido associada a melhora de diversas patologias, como
hipertensdo, aterosclerose, diabetes tipo 2 e deméncia (CLIFFORD et al., 2012 apud
FERREIRA et al., 2016).

Na literatura é possivel encontrar estudos focando, principalmente, nos antioxidantes,
como a betalaina, que vem crescendo na area cientifica por apresentar grandes contribuicoes
para a saude (ZABOTTI; GENENA, 2011). Elas podem ser caracterizadas como:

Compostos nitrogenados, os quais sdo classificados em betacianinas, que conferem
cor vermelho-violeta a beterraba, e as betaxantinas, um corante amarelo-laranja
também presente na beterraba vermelha em menor proporcdo que as betacianinas.
(ZABOTTI; GENENA, 2011).
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Essa propriedade da beterraba atua na inibigdo da peroxidac&o lipidica e na protecdo das
células sanguineas, ainda que em baixa concentracdo, devido a células vermelhas incorporarem
as betalainas, protegem as células e evita a hemolise oxidativa (KANNER et al., 2001;
TESORIERE, 2005).

Exposto por Santos (2010), ademais de seu potencial para a satde, o principal fator da
sua utilizacdo no artigo presente é a uantidade de agUcar em sua composicdo. Em diferentes
tipos de cultivo da beterraba, o °Brix apresentou um resultado que variava entre 7 e 11, sendo
gue no método de semeadura direta, 0 sistema convencional apresentou as melhores médias de
grau Brix. Tendo ciéncia desses dados, é possivel basear-se para quando for iniciado o processo
fermentativo e criar estratégias para potencializar o teor alcoolico no produto final.

Além do mais, a beterraba tem em sua composicdo nutricional quantidades
significativas de flavonoides e compostos fendlicos, como betalainas composto de vulgaxantina
I, Il vulgaxantina, 5,50,6,60-tetra-hidroxi-3,30-biindolilo, um dimero de acido 5,6-
dihidroxiindolocarboxilico, compostos esses instaveis, sendo esses considerados metabolitos
encontrados em plantas e de extrema importancia para a qualidade desses alimentos (NEMZER
et al., 2011; SOUZA, 2017). No suco da beterraba é possivel deparar-se com 0 maior teor de
compostos fenolicos, pois quando processados perdem esses compostos no processo de
secagem, entdo quando utilizado seu sumo, ha a permanéncia de seu valor nutricional
(VASCONCELLOS et al., 2016).

1.3. PROCESSO FERMENTATIVO DO KEFIR DE AGUA

Segundo Bauer (2018), o kefir de dgua foi descoberto por Ellie Metchnikoff no século
XX ao observar que os bulgaros consumiam leite azedo fazendo com que as bactérias benéficas
de seus intestinos prosperassem, dando-lhes uma vida mais saudavel e longa. Essas bactérias
vivas, fermentativas e probidticas trazem uma boa salde aos hospedeiros que as consomem em
quantidades adequadas, e visto que ao degradar o substrato no processo de fermentacgéo, eles se
acumulam na bebida fermentada, atribuindo para a bebida a viscosidade, acidez e o teor
alcoolico, além de componentes como aminoacidos contribuindo a seu sabor (RATTRAY;
O'CONNEL, 2011).

Ainda que seja comumente conhecido o kefir de leite, tal qual utiliza a lactose como
principal substrato, hd também o kefir de agua, onde € preparado com aglicar mascavo e agua,

todavia a bebida fermentada é preparada em escala familiar para consumo proprio (UGALDE
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et al., 2018). Os gréos de kefir de agua consistem em massas gelatinosas medindo de 3 a 35 mm
de didmetro, que apresentam uma forma irregular e coloracdo amarelada ou esbranquicada,
dependendo do meio de cultura (SANTOS et al., 2011). Compde-se de um conjunto complexo
de bactérias e leveduras firmemente aderidas e encapsuladas por uma trama de polissacarideos
insoltveis (ZANIRATI, 2012).

O kefir de agua é caracterizado como um liquido azedo, alcodlico e frutado, cuja
levedacdo é principiada com grumos de kefir aquético, constituidos de polissacarideos
denominados kefiran, que consiste em um composto bioativo, classificado como
exopolissacarideo, o qual contribui para as caracteristicas organolépticas e de estabilidade, ele
envolve as leveduras nos graos de kefir de agua e € responsavel por manter a microbiota segura
a matriz, perpetuando sua existéncia (FARNWORTH, 2005; COSTA; ROSA, 2010;
LAUREYS; VUYST, 2015).

Haja visto que o kefir de &gua se configura como uma col6nia, o cuidado com o0s
parametros torna-se um processo ainda mais minucioso, devido a dificuldade em manter a
estabilidade de sua microbiota ao longo do tempo, todavia possivel de ser manejado, dado que
ele em demais paises como no leste europeu, é comercializado devido sua diversidade
microbiana que ndo € encontrado em muitos probidticos ja explorados (ENIKEEV, 2012;
BEZERRA et al., 1999: MAGALHAES et al., 2010).

Magalhdes et al. (2010), ao analisar uma col6nia de kefir de 4gua brasileira, constatou a
presenca de 289 bactérias e 129 leveduras, entre elas verificou a presenca de Lb. paracasei
(23.8%), Acetobacter lovaniensis (16.31%), Lactobacillus parabuchneri (11.71%),
Lactobacillus kefir (10.03%), Lactococcus lactis (10.03%), Saccharomyces Cerevisiae
(54.26%) e Kluyveromyces lactis (20.15%).

O kefir de agua tem sido melhor explorado na ciéncia, pois além de ser um probiético,
ele apresenta um polimero de glicose ligado a um a-(1—6) em sua estrutura quimica, o
dextrano, tal como produzido por algumas espécies de Lactobacillus e Leuconostoc
(LAUREYS; VUYST, 2014). O dextrano caracteriza-se como um polissacarideo de alto, peso
molecular, composto por unidades de D-glucosa unidos pelo a-(1—6). As células em
crescimento secretam uma enzima induzivel chamada dextransucrase, responsavel por
converter 0 excesso de sacarose, hidrolisando-a em dextrano e liberando frutose ao meio
(SALOU et al., 1994).
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2. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Com o intuito de estudar a viabilidade em produzir o vinho de beterraba a partir do kefir
de &gua, foi realizado uma extensa pesquisa na literatura em trabalhos, projetos e artigos que
utilizaram a beterraba como mosto, bem como utilizaram como agente transformador o kefir de
agua, separando em trés categorias: analise do pH, anélise sensorial de bebidas fermentadas a

partir o kefir de 4gua e bebidas fermentadas com a beterraba.

3. DISCUSSAO

Na literatura, em sua maioria para a preparacao de bebidas alcodlicas a partir de agentes
transformadores € utilizado a Saccharomyces Cerevisiae, devido seu alcance médio de grau
Brix ser em torno de 24 e 34, a 20 °C. Essa variacao deve-se as diferentes cepas da levedura e
ao pH, sendo que ao ser adicionada, por razdo da fermentacdo o pH do mosto diminui e por
conta do pH mais acido, as bactérias acéticas e oxidativas comegam a ser selecionadas nesse
meio (BRANDAO, 2013; CASSIO et al. s/d).

Em comparacdo aos experimentos elaborados a fim de produzir uma bebida probidtica
e alcodlica (Tabela 1), Assumpcao et al. (2019) estudaram sobre o teor alcodlico do suco de
uva utilizando o kefir de agua. Os dados demonstram que alcancou 5,5% de teor alcodlico em
um pH baixo, em torno de 2,90. Ao longo do processo fermentativo obteve o °Brix de 7,
enquanto o pH estava entre 3,5 e 5,5, se manteve no decorrer dos dias e, apresentou o valor
ideal para alcancar um teor alcodlico mais elevado, porém a atividade tumultuosa diminuiu e
assim estabilizou-se apés 4 dias em 7 °Brix, sendo assim, o pH influenciou no teor alcodlico
final, como indicado por Brandédo (2013) e Cassio et al. (s/d).

A pesquisa executada por Souza e Silva (2017), em que foi avaliado o pH, a acidez
titulavel e o crescimento da coldnia inoculados em extrato hidrossolGvel de arroz, também
chegaram a um pH abaixo da média, comparado em dois momentos distintos, periodos de 18-
24h, correspondendo a 3,58 e 3,50, sendo assim, é possivel administrar uma solucdo tampéo
com o intuito de balancear o pH do kefir de agua e propiciar esse meio acido a fim de alcancar
o teor alcodlico desejado, atentando-se para ndo inviabilizar a coldnia.

Santos (2017) evidencia em suas andlises a variagdo do pH adicionando polpa de
beterraba, onde o mesmo ficou entre 4,06 e 4,22, sendo que foram analisadas quatro amostras
diferentes: FO (90% de kefir e 10% de acUcar), F1 (85% de kefir, 5% de beterraba e 10% de
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acucar), F2 (80% de kefir, 10% de beterraba e 10% de acucar) e F3 (75% de kefir, 15% de
beterraba e 10% de acucar). Assssim, comparando-se com 0s dados apresentados, possibilita a

hipdtese de que a beterraba propicie um ambiente mais acido e viabilize um teor alco6lico acima

do que o obtido ao determinar o teor alcoolico do suco de uva, até porque, como descrito na

literatura, o pH do kefir de agua normalmente encontra-se entre 4,2 e 4,6 (OTLES; CAGINGI,

2003).

Tabela 1- Artigos com andlise de pH utilizando o kefir de agua

TITULO DO PROJETO

REFERENCIA

pH

therapeutic aspect

Kefir: a probiotic dairy-composition nutritional and

OTLES; CAGINDI, 2002

Entre 42¢e 4,6

Determinag&o do teor alcodlico do suco de uva

beterraba (Beta vulgaris esculenta)

f X ! : ASSUMPCAO etal., 2019 | 2,9

ermentado pelo microrganismo kefir

Avaliacdo de pH, acidez titulavel e crescimento de

massa col6nica de graos de kefir de 4gua inoculados em | SOUZA,; SILVA, 2017 3,5

extrato hidrossolivel de arroz (Oryza sativa).

Elaboracéo de kefir sem lactose adicionada de polpa de SANTOS, 2017 Entre 4,06 e 4,22

Fonte: Autoria prépria (2021)

Em relacdo a aceitacdo de bebidas fermentadas com kefir de &gua (Tabela 1), os autores

Veeck et al. (2018), responsavel pela producdo de bebida fermentada com batata yacon, ao

realizar a analise sensorial, 32 provadores, obtiveram como resultado 62% de aceitacdo quanto

ao gosto popular, sendo que 57% comprariam o produto. Assim como para Ugalde et al. (2018),

ao evidenciar a aceitacdo do publico, total de 30 provadores, quanto a bebida fermentada com

kefir de 4gua usando como principais ingredientes laranja e gengibre, alcancaram 53% no

patamar “gostaram muito/muitissimo” e 50% comprariam o produto.

Tabela 2- Artigos de andlise sensorial de bebidas fermentadas com kefir de dgua

TITULO DO PROJETO REFERENCIA PROVADORES | APROVARAM | COMPRARIAM
Beblda fermentada de kefir de | VEECK et al., 30 62% 57%

agua e yacon 2018

Bebida a base de kefir de agua ;J()C;QLDE etal., 30 53% 50%

Fonte: Autoria prépria (2021)

Em relacdo a aceitacdo de bebidas fermentadas com a beterraba (Tabela 3), Rocha

(2018), obteve em sua andlise sensorial, realizado com 120 provadores, sobre a fermentacdo

alcoolica do misto de beterraba e polpa de maracuja, uma média de 6,41, sendo pertinente a

amostra laborada com maior concentracdo de beterraba (30%), demonstrando maior
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aceitabilidade e conferindo que o sabor da beterraba ao final do processo agrada ao paladar.
Assim como para Barbosa et al. (2018), que obtiveram em suas pesquisas relacionados a analise
sensorial, realizada com 100 provadores, do licor de beterraba a média de aprovacdo encontrou-
se entre 5,7 e 7,5, correspondendo respectivamente a ‘“‘gostei ligeiramente” e ‘“‘gostei
regularmente”, e acrescentam que o produto apresentou-se com um potencial para ser
comercializado.

Para Monteiro et al. (2019), ao realizarem com 60 provadores a analise sensorial
relacionado, também, ao licor de beterraba alcancaram uma média significativa e positiva
quanto a aprovacao do publico, obtendo uma média entre 7 e 8 quanto ao sabor e a coloracao
do licor de beterraba, respectivamente correspondendo a “gostei ligeiramente” e “gostei muito”,
constatando bons resultados, comprovando a aceitacdo do publico a um produto alternativo e

evidenciando o baixo custo de laboracao desse produto.

Tabela 3- Artigos de andlise sensorial de bebidas fermentadas com beterraba

TITULO DO PROJETO REFERENCIA PROVADORES MEDIA

Elaboracéo de fermentado alcodlico

misto de maracuja (Passiflora edulis) e | ROCHA, 2018 120 6,41

beterraba (Beta vulgaris L.)

Elaboracéo e aceita¢do sensorial de BARBOSA et al.,

licor de beterraba 2018 100 Entre 5,7€ 7.5

Elaboracdo, caracterizacao fisico-
quimica e avaliacdo sensorial de licor
de beterraba (Beta vulgaris L.)

MONTEIRO et al.,

2019 60 Entre 7e 8

Fonte: Autoria prépria (2021)

Concomitante aos dados apresentados, ademais do pH favoravel do kefir de dgua e a
aceitabilidade constatada através das analises sensoriais das bebidas fermentadas com o agente
fermentador e 0 mosto escolhido. A fim de ilustrar a composicdo rica de 100 gramas de
beterraba crua (tabela 4), onde apresenta uma quantidade significativa de agicar, composicao

essencial para o processo fermentativo.
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Tabela 4- Tabela nutricional da beterraba crua

COMPOSICAO VALORES
\Valor energético 43 keal
Aclcar 79

\Valor energético 87,58 ¢
Proteina 161g
Carboidratos 9,56 g
Fibra alimentar 2,80
Monossacarideos 6,76 g
Calcio 14,4 mg
Ferro 0,32 mg
Sodio 9,72 mg
Magnésio 21,7 mg
Fosforo 19,4 mg
Potéssio 375 mg
Zinco 0,52 mg
Betaina 128,7 mg
Betalaina 35a 120 mg

Fonte: Adaptado pelos autores com base na TBCA (2011)

Bem como a tabela nutricional do kefir de agua (tabela 5), sendo referente as 100

gramas, também apresenta valores significativos para a dieta nutricional e quando agregados a

beterraba, culmina em uma bebida probidtica, sendo assim um alimento funcional.

Tabela 5- Tabela nutricional do kefir de agua

COMPOSICAO VALORES
Valor energético 26 kcal
Carboidratos, dos quais: 6,49
AcUcar 6,389
Proteinas 0,28 ¢
Gorduras 0,08 ¢
Gordura Saturada 0,047 g
Gordura Monoinsaturada 0,022 g
Vitamina B1 <1mg
Vitamina B2 <0,5mg
Vitamina B3 0,3 mg
Potéssio 1,659
Célcio 0,86 ¢
Magnésio 1,45¢g
Fosforo 0,30 g
Cobre 0,73 ¢
Zinco 9,27 ¢
Ferro 2,03g
Manganés 1,30¢g
Cobalto 0,02 g
Molibdénio 0,03 ¢

Fonte: Adaptado pelos autores com base no Liut e Sarkinas (2004)
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4. CONSIDERAGCOES FINAIS

Em sintese, o objetivo de certificar a viabilidade de produzir um vinho de beterraba
utilizando o kefir de &gua, considerando seus parametros durante o processo fermentativo, ainda
que comparado ao da levedura Saccharomyces cerevisae, agente transformador também
presente na microbiota do kefir de agua, é evidente nas pesquisas a viabilidade de producéao do
vinho de beterraba, visto que além de contemplar uma composi¢do quimica ja apresentada na
discussdo que apresenta substancias de suma importancia para o funcionamento do organismo,
demonstra ser um potencial para a fermentacdo alcodlica. E possivel aumentar o poder de
escolha do consumidor em questdo de consumo de bebidas alcoodlicas, visto que tanto as bebidas
fermentadas com o kefir de &gua, quanto bebidas fermentadas alcodlicas utilizando a beterraba
culminou em 6timos resultados de aceitacdo do publico, agregando ao fato de que o kefir é um
alimento de facil digestdo e atua no equilibrio da microbiota intestinal, contribuindo para o
melhor funcionamento do organismo além de ser uma bebida fermentada alcoo6lica com um

custo-beneficio acessivel.
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