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Kefir:

É um tipo de leite fermentado, 

obtido pela adição de seus grãos ao leite. 

O Kefir é constituído por uma 

associação simbiótica entre micro-organismos 

específicos.

OBJETIVO

Este trabalho teve como objetivo avaliar a estabilidade das antocianinas de um extrato de açaí aplicado em kefir durante 16 dias de

armazenamento sob condições controladas de luz e temperatura.

CONCLUSÃO

Os resultados do presente estudo sugerem que as alterações de cor observadas no kefir (parâmetros de cor a* e L*) no decorrer de 16

dias de armazenamento podem ser associadas a degradação das antocianinas presentes no extrato. Mais estudos são necessários

acerca da viabilidade da utilização do extrato de açaí na fabricação de leites fermentados como o Kefir.

Resultados:

O pH não apresentou diferença significativa, enquanto os parâmetros de cor foram diminuindo durante o tempo de análise.

METODOLOGIA

Açaí:

O açaí (Euterpe oleracea) é

um fruto proveniente do açaizeiro, uma

palmeira nativa da Amazônia.

É um produto rico em

compostos bioativos, promotores de

saúde humana. Sua polpa é rica em

lipídeos, proteínas, fibras, vitamina E e

minerais.


