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RESUMO

Um exemplo de produto fermentado não lácteo é o kefir de água, uma
cultura mista constituída de bactérias láticas, leveduras e algumas
bactérias acéticas. A pitaia (Hylocereus sp.) é rica em vitaminas e fibras
que auxiliam no processo digestivo, previnem o câncer de cólon, o
diabetes, neutralizam substâncias tóxicas e ajudam a reduzir os níveis de
colesterol e a pressão arterial alta. A maçã é uma matéria-prima
interessante para a produção de bebidas mistas devido ao seu conteúdo
de fenóis que influencia nas características sensoriais, bem como na
formação de certos aromas e na transparência das bebidas. Desse modo
o objetivo do presente estudo foi desenvolver duas bebidas fermentadas
não alcoólica por cultura mista de kefir, utilizando pitaia vermelha e pitaia
vermelha combinada com suco de maçã, como substrato alimentício e
avaliar o seu conteúdo de fibra alimentar total (FAT). A fermentação das
bebidas ocorreu em duas etapas à 25ºC durante 24 horas cada uma. O
conteúdo de FAT foi determinado pelo método enzimático-gravimétrico.
As bebidas que receberam adição de frutas apresentaram teor de FAT, o
que não foi observado no controle (sem adição de frutas). No entanto, a
quantidade de suco de maçã adicionado à bebida de pitaia não foi
suficiente para provocar um aumento significativo nesse conteúdo. As
quantidades encontradas para as bebidas foram de 1,68 e 1,85 g. 100-1
para as bebidas de pitaia e pitaia combinada com suco de maça,
respectivamente. Desse modo, conclui-se que as bebidas estudadas
aportam fibra alimentar total.
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