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Resumo: O habito de consumo de kefir é crescenteem varios paises, emfuncao doseu alto
valor nutricional ede suas propriedades funcionais benéficas a satde. Os graos de kefir sao
descritos como uma associagao simbidtica entre leveduras, bactérias acido-lacticas e
bactérias acido-acéticas, envoltas por uma matriz de polissacarideos. O objetivo deste
estudo foi desenvolver um creme fermentado utilizando graos de kefir de leite saborizado
com acafrao. Desenvolveram-se um creme fermentado puro e um creme fermentado com
adicao de acafrdo da terra com adicao de 5 % de graos de kefir. Os produtos foram
submetidos as analises microbioldgicas fisico-quimicas, de composicao centesimal e
andlise sensorial. O creme fermentado nao saborizado e saborizado com acafrao
apresentaram conteido de bactérias acido-lacticas, leveduras e bactérias acéticas
semelhantes. Todas as amostras apresentaram auséncia de micro-organismos
patogénicos. Em relacdao as andlises fisico-quimicas e composicao centesimal dos creme
fermentado puro e acafrao nao apresentaram diferencas significativas. Concluimos que o
desenvolvimento de bebidas probidticas com graos de kefir, agrega valor comercial e
nutricional mediante a adicao de chocolate. Na andlise sensorial preferiram o creme
fermentado com acafrdo apresentando maiores médias para os quesitos de aroma, acidez,
espalhabilidade e textura Os creme fermentados estudados apresentam-se como
alternativas vidveis de alimentos para fins especiais.
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