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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo desenvolver e avaliar um
creme de kefir funcional como alternativa ao requeijao tradicional,
considerando aspectos sensoriais, microbioldgicos, nutricionais e
mercadologicos. Trata-se de um estudo experimental, descritivo e
quantitativo, composto por pesquisa de mercado, elaboracao do
Lean Canvas, analise sensorial, monitoramento da validade, avaliacao
microbioldgica, rotulagem nutricional e precificacao. A pesquisa de
mercado contou com 92 participantes, dos quais 62% nao
conheciam o kefir e 79,3% demonstraram intencao de compra do
produto, embora 100% afirmassem nunca ter encontrado creme de
kefir disponivel para venda. A analise sensorial foi realizada com 150
avaliadores e revelou elevada aceitacao, com 79,3% classificando a
aparéncia como muito atraente, 88% considerando a textura muito
agradavel e 84,7% avaliando a consisténcia como muito adequada.
Quanto ao sabor, 99,3% dos participantes atribuiram avaliacdes
positivas. O sabor pao de alho foi o preferido por 62% dos
avaliadores, seguido por orégano (20%) e tradicional (18%). Os indices
globais de aceitagcao foram de 100% para o sabor tradicional, 99,5%
para pao de alho e 98,7% para orégano. O monitoramento da
validade identificou alteracdes sensoriais a partir do sexto dia de
armazenamento. As analises microbioldgicas demonstraram
auséncia de Salmonella spp. e conformidade para coliformes e
Staphylococcus aureus. O custo de producdo variou entre R$ 4,45 e
R$ 4,89 por unidade, com precos de venda entre R$ 560 e R$ 6,15.
Conclui-se que o creme de kefir funcional apresenta potencial como
alimento inovador, seguro, economicamente viavel e amplamente
aceito pelos consumidores.

Palavras-chave: Kefir; Alimentos Funcionais;, Pesquisa de Mercado;

Analise sensorial; Inovacao.



ABSTRACT

The present study aimed to develop and evaluate a functional kefir
cream as an alternative to traditional cream cheese, considering
sensory, microbiological, nutritional, and marketing aspects. This is
an experimental, descriptive, and quantitative study, consisting of
market research, Lean Canvas elaboration, sensory analysis, shelf-life
monitoring, microbiological evaluation, nutritional labeling, and
pricing. The market research included 92 participants, of whom 62%
were not familiar with kefir and 79.3% showed intention to purchase
the product, although 100% stated they had never found kefir cream
available for sale. The sensory analysis was conducted with 150
evaluators and revealed high acceptance, with 79.3% rating the
appearance as very attractive, 88% considering the texture very
pleasant, and 84.7% evaluating the consistency as very adequate.
Regarding the flavor, 99.3% of the participants gave positive
evaluations. The garlic bread flavor was preferred by 62% of the
evaluators, followed by oregano (20%) and traditional (18%). The
overall acceptance rates were 100% for the traditional flavor, 99.5% for
garlic bread, and 98.7% for oregano. Shelf life monitoring identified
sensory changes from the sixth day of storage. Microbiological
analyses demonstrated the absence of Salmonella spp. and
compliance for coliforms and Staphylococcus aureus. The
production cost ranged from R$ 4.45 to R$ 4.89 per unit, with sale
prices between R$ 560 and R$ 6.15. It is concluded that the
functional kefir cream has potential as an innovative, safe,
economically viable food that is widely accepted by consumers.
Keywords: Kefir; Functional Foods; Market Research; Sensory

Analysis; Innovation.

1. INTRODUCAO



O requeijao tradicional é amplamente consumido no Brasil, porém
apresenta altos teores de sodio, gorduras saturadas e aditivos
alimentares, os quais, quando consumidos em excesso, contribuem
para o aumento da prevaléncia de doencas crbnicas nao
transmissiveis. Em contrapartida, cresce a busca por alimentos

funcionais e inovadores (GAZZONI, 2024).

Nos ultimos anos, o kefir tem despertado crescente interesse no
campo da nutricao e da saude devido aos seus potenciais beneficios
terapéuticos, sendo considerado um alimento funcional de grande
valor. O kefir € uma bebida fermentada tradicionalmente produzida
a partir da fermentacao do leite ou outros liquidos com uma cultura

simbidtica de bactérias e leveduras (STROHER et al,, 2024).

Os consumidores mais propensos a consumir alimentos funcionais
sao geralmente mulheres com alto nivel de escolaridade e boa
situacao financeira, que adotam habitos de vida saudaveis, como
alimentacao adequada e pratica de atividade fisica. A cultura local
também apresenta forte influéncia na percepcao desses produtos,
assim como a familiaridade com o produto ou com a alegacao

funcional (SAFRAID et al.,, 2022).

A crescente preocupacao com um estilo de vida mais saudavel tem
impulsionado o0s consumidores a ajustarem seus habitos
alimentares, priorizando a ingestao de alimentos que proporcionem
beneficios a saude. Resultando em um aumento significativo nas
pesquisas voltadas para alimentos que incorporam o conceito de

funcionalidade no qual o kefir se enquadra (MORETTI et al, 2022).

O kefir de leite, quando incorporado regularmente a dieta, apresenta

uma gama abrangente de beneficios a saude, englobando



propriedades anti-hipertensivas, hipocolesterolémicas,
antidiabéticas, anticarcinogénicas, anti-inflamatorias, antioxidantes,
antialérgicas e imunomodulatoérias, pois produz compostos
benéficos durante a fermentacao, como acidos organicos, peptideos

bioativos e bacteriocinas (CONZALEZ-OROZCO et al., 2022).

O consumo regular de kefir tem sido associado a modulacao positiva
da microbiota intestinal, favorecendo o equilibrio da comunidade
microbiana e contribuindo para a saude gastrointestinal. Evidéncias
de estudos de intervencao em humanos sugerem que o kefir pode
auxiliar na reducao de processos inflamatorios, no fortalecimento da
funcdao intestinal e na prevencao ou manejo de distdrbios
gastrointestinais. Além disso, compostos bioativos presentes no kefir
demonstram potencial para melhorar o controle glicémico e a
sensibilidade a insulina, contribuindo para a prevencao e o manejo
de doencas metabdlicas, como o diabetes mellitus tipo 2 (HAMSHO

et al,, 2020).

Pesquisas em camundongos geneticamente diabéticos
alimentados com kefiran (um dos principais componentes
estruturais da matriz gelatinosa dos graos de kefir), por 30 dias
demonstraram uma forte tendéncia para os niveis de glicose no
sangue diminuirem em comparagao com o grupo controle, onde as
concentracdes de glicose no sangue aumentaram continuamente

durante o experimento (YEN et al., 2025).

Os mecanismos antimicrobianos da microbiota do kefir incluem
modulacao do sistema imunoldgico, adesao ao epitélio intestinal,
estimulacao da funcao de barreira intestinal, inativacao de toxinas,
competicdao por nutrientes e locais de adesao e secrecao de

substancias antimicrobianas (NEVES et al,, 2026).



O consumo de kefir como alimento probidtico apresenta algumas
desvantagens, devido a sua natureza varidvel que desafia a
padronizacao, pois nao existe um padrao legal para o kefir comercial,
e 0s consumidores podem nao estar dispostos a consumir, uma vez
que foi relatado que alimentos fermentados e azedos, além da
textura viscosa, sdo desagradaveis para os consumidores (STROHER

et al, 2024).

As quantidades de kefir necessarias para gerar efeitos significativos
sao muito altas e dificeis de consumir diariamente. Por isso, € preciso
buscar outras formas de oferecer microrganismos benéficos,
testando cepas do kefir com potencial probidtico para comprovar

seus efeitos na saude. (ALRADDADI et al.,, 2023).

O desenvolvimento de um creme de kefir como alternativa ao
requeijao tradicional se justifica pelos beneficios funcionais do kefir,
que incluem propriedades anti-inflamatoérias, antioxidantes,
hipocolesterolémicas e moduladoras da microbiota intestinal,
contribuindo para a prevencao de doencas metabdlicas e

gastrointestinais (GONZALEZ-OROZCO et al,, 2022).

Além dos beneficios a saude, a crescente busca por habitos
alimentares mais equilibrados tem impulsionado o consumo de
alimentos funcionais, sendo o kefir reconhecido como uma
excelente opcao probidtica, capaz de atender a demanda por

produtos nutritivos e inovadores (MORETTI et al,, 2022).

O mercado de alimentos funcionais esta em crescimento e abre
espaco para produtos que unam beneficios a saude, boa qualidade
nutricional e boa aceitagcao sensorial. Assim, um creme de kefir

funcional pode se tornar uma alternativa competitiva ao requeijao



tradicional, atendendo consumidores que buscam opc¢des mais

saudaveis e inovadoras no setor lacteo (SAFRAID et al, 2022).

Considerando o potencial funcional do kefir, o crescimento do
mercado de alimentos saudaveis e a demanda por produtos
inovadores que conciliem qualidade nutricional, seguranca e
praticidade, o presente estudo teve como objetivo avaliar um creme
de kefir funcional como alternativa ao requeijao tradicional, por meio
da analise sensorial, da avaliacdao do potencial de aceitacao pelo
mercado consumidor e do monitoramento de sua validade por
testes laboratoriais, buscando verificar sua aceitabilidade, seguranca
microbioldgica, viabilidade comercial e potencial de aplicacao no

segmento de alimentos funcionais.

2. METODOLOGIA

2.1. Desenho do Estudo

O presente trabalho trata-se de um estudo experimental, descritivo
e quantitativo (GIL, 2019), desenvolvido em trés etapas principais:
pesquisa de mercado, analise sensorial e intencao de compra, €

monitoramento da validade.

O objetivo central foi avaliar a viabilidade do creme de kefir como
alternativa funcional ao requeijao tradicional, abordando os aspectos

sensoriais, mercadologicos e de qualidade visual e microbioldgica.

A pesquisa foi conduzida nos Laboratdrios de Técnica Dietética e de
Microbiologia e Analise de Alimentos da instituicao de ensino,
seguindo as Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e as normas de
seguranca alimentar. Todas as etapas respeitaram o0s principios

éticos da Resolucdo n° 466/12 do Conselho Nacional de Saude, uma



vez que envolveram participacao voluntaria de seres humanos

(BRASIL, 2012).

O estudo também contemplou etapas relacionadas a
comercializacao e divulgacao do creme de kefir funcional, incluindo
participacao em feiras de Iinovagao e empreendedorismo,
elaboracao da rotulagem nutricional, estratégias de propaganda e
definicao da precificacao do produto. A rotulagem foi desenvolvida
conforme a legislagao vigente, enquanto a propaganda destacou as
caracteristicas funcionais do produto de forma ética e informativa. A
precificacao foi realizada com base nos custos de producao e
aplicacao do meétodo de markup, permitindo avaliar a viabilidade

econdmica e o potencial de comercializacao do produto.

2.2. Aspectos Eticos

O estudo foi encaminhado ao Comité de Etica da Catdlica de Vitdria
Centro Universitario para analise. Apds aprovacao, foi apresentado o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido para os participantes
do estudo, que voluntariamente aceitaram participar da pesquisa.
Os pesquisadores se comprometeram a manter o sigilo dos dados
coletados, bem como a utilizacao destes exclusivamente com
finalidade cientifica. Os individuos que participaram do estudo
foram informados sobre os procedimentos, dos possiveis
desconfortos, riscos e beneficios do estudo, antes de assinar o termo
de consentimento livre e esclarecido, segundo determina a
Resolucao 196 e 466 do Conselho Nacional de Saude de 2012
(BRASIL, 2012). O trabalho foi aprovado pelo comité de ética (CAAE:
29953620.0.0000.5068).

2.3. Coleta de Dados



2.3.1. Caracterizacao Sociodemografica

A caracterizagcao sociodemografica dos participantes foi realizada
por meio da aplicagao de um questionario estruturado contendo
variaveis relacionadas ao sexo, faixa etaria, nivel de escolaridade e
renda mensal. A analise dessas variaveis é importante em estudos
de desenvolvimento de produtos alimenticios, pois possibilita
compreender caracteristicas do publico-alvo e fatores que podem
influenciar habitos alimentares, comportamento de consumo e
intencao de compra de novos produtos alimenticios (LIMA et al,

2022).

2.3.2. Pesquisa de Mercado

Nesta fase inicial, foi realizada uma pesquisa de mercado para
coletar dados qualitativos e quantitativos sobre as necessidades,
preferéncias e comportamentos dos consumidores em relacao a
produtos similares ao creme de kefir, o questionario aplicado foi
composto por 21 perguntas, abordou temas como frequéncia de
consumo de alimentos a base de kefir, percepcao sobre produtos
funcionais, preferéncias de sabores e aceitagcao da ideia conceitual
do creme de kefir (MACEDO, 2025). Os dados obtidos auxiliaram na
identificacao de oportunidades de mercado, ajuste do
desenvolvimento do produto, rotulagem, local de vendas do produto

e caracteristicas relacionadas a sabor e custo (CAZZONI, 2024).

2.3.3. Elaboracao do Lean Canvas

A modelagem conceitual do produto foi realizada por meio da
ferramenta Lean Canvas, com o objetivo de estruturar a proposta de
valor, identificar o publico-alvo e avaliar a viabilidade mercadoldgica

do creme de kefir saborizado, com potencial probidtico e funcional.



O Lean Canvas foi utilizado como instrumento de apoio
metodologico, permitindo a analise integrada dos principais
elementos do modelo de negdcio, incluindo problema, solucao
proposta, segmentos de clientes, proposta Unica de valor, canais de
distribuicao, estrutura de custos e fontes de receita. Essa abordagem
possibilitou uma visao sistémica do produto desenvolvido,
auxiliando na compreensao de seu posicionamento no mercado de
alimentos funcionais, com foco em consumidores que buscam
praticidade, saudabilidade e beneficios a saude intestinal. Além
disso, serviu como base para a analise econémica e para a discussao
dos resultados relacionados ao potencial de insercao mercadoldgica

do produto (SEBRAE, 2023).

2.3.4. Analise Sensorial

A analise sensorial foi realizada com consumidores com idades entre
13 e 60 anos, com o objetivo de avaliar a aceitacao do produto
quanto aos atributos de sabor, textura e aparéncia. A aceitacao foi
determinada por meio do indice de Aceitabilidade (IA%), sendo
considerados aceitos os produtos que apresentaram valores
superiores a 70% para cada atributo avaliado, conforme a férmula
apresentada no Quadro 1. Para a avaliacao sensorial, utilizou-se uma
escala heddnica estruturada de 5 pontos, variando de 1 (“detestei”) a
5 ("adorei”), conforme proposto por Dutcosky, e a intencao de
compra foi avaliada por meio de escala de 5 pontos, na qual os
provadores atribuiram notas de 1 (“certamente ndao compraria”) a 5
(“certamente compraria”), permitindo analisar o potencial de

aceitacao do produto (DUTCOSKY, 2019).

Quadro 1. Férmula para célculo do indice de Aceitabilidade (IA%)



Elemento Descricao

1A% = (X x 100) / N Célculo do Indice de Aceitabilidade
X Média das notas atribuidas a cada amostra
N Nota maxima dada pelos provadores

Fonte: Dados da Pesquisa (2026).

2.3.5. Monitoramento da Validade e Avaliacao da Qualidade

O creme de kefir fol submetido a analises laboratoriais
microbioldgicas em diferentes periodos de armazenamento, com o
objetivo de determinar o tempo de prateleira e garantir a seguranca

alimentar (MENDES et al,, 2024).

As analises realizadas foram:

Avaliacao visual das alteracdes sensoriais: registros fotograficos

periddicos durante o armazenamento do produto.

Microbioldgicas: contagem de coliformes a 35°C e 45°C,

Staphylococcus aureus e presenca de Salmonella spp.

Os métodos seguiram as diretrizes estabelecidas pela Instrucao

Normativa n°161/2022 da ANVISA (ANVISA, 2022).

2.3.6. Rotulagem e Propaganda

No que se refere a propaganda, a divulgacao do produto foi
planejada de forma ética e informativa, evitando alegacdes
terapéuticas ou enganosas, conforme preconizado pela legislacao

brasileira, destacando caracteristicas como a presenca de



microrganismos potencialmente probidticos e o carater funcional do
produto, sempre com cautela quanto as alegacdes de saude e
respeitando os limites estabelecidos pelos o6rgaos reguladores
(DALLA-PAULA; LOURENCAO, 2023). Além da comercializacdo do
creme de kefir, a marca investe em acdes de conscientizacao por
meio das redes sociais, utilizando o Instagram como ferramenta de
educacao alimentar e ambiental, com a divulgacao de conteudos
sobre reuso de embalagens, cuidados com a saude e sugestdes de
receitas, fortalecendo o vinculo com os consumidores e promovendo
praticas sustentaveis. A estratégia de comunicacao valorizou
atributos como praticidade, sabor e potencial beneficio a saude
intestinal, utilizando canais digitais para aproximagcao com O
publico-alvo, de modo que a rotulagem e a propaganda atuam
conjuntamente como ferramentas fundamentais para a aceitacao
do produto e sua insercao no mercado de alimentos funcionais

(SANTOS et al, 2024).

2.3.7. Precificacao

A precificacdo do produto foi realizada com base na apuracao
detalhada dos custos de producao e na aplicacao do método de
markup, que consiste na aplicacao de um indice sobre o custo total
com o objetivo de definir o preco de venda de forma a cobrir custos
e garantir a lucratividade do produto (MOITINHO et al, 2023).
Inicialmente, foram levantados os custos diretos, incluindo matérias-
primas, insumos e embalagens, e os custos indiretos, como energia
elétrica, agua, mao de obra e materiais auxiliares, sendo
posteriormente rateados pelo nimero de unidades produzidas. Em
seguida, aplicou-se um indice de markup de 1,6, considerando as
despesas operacionais € a margem de lucro estimada para a

producao artesanal, o que resultaria em precos de venda proximos



aos valores obtidos. Para fins de adequacao ao mercado e maior
competitividade, também foram considerados percentuais de lucro
entre 15% e 26% sobre o custo total. O arredondamento dos valores
foi realizado com o objetivo de facilitar a comercializagao. Esse
procedimento permitiu estimar precos viaveis, assegurando a
cobertura dos custos e a obtencao de lucro, além de contribuir para

a analise da viabilidade econdmica do produto.

2.3.8. Analise dos Dados

Os dados obtidos na pesquisa foram analisados por meio de
estatistica descritiva, permitindo uma compreensao objetiva e
estruturada das informacdes coletadas. A apresentacao dos
resultados destaca tanto a frequéncia absoluta que indica o numero
total de respostas para cada item quanto a frequéncia relativa,
expressa em forma percentual, facilitando a comparacao entre as
alternativas (BUSSAB; MORETTIN, 2017). Essa abordagem
proporciona uma leitura clara da distribuicao das preferéncias e
percepcdes dos participantes, contribuindo para a identificagcao de
padrdes de comportamento e expectativas em relagdao ao consumo

de produtos a base de kefir.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A pesquisa de mercado contou com a participagao de 92
respondentes, com faixa etaria variando entre 13 a 60 anos,
contemplando individuos de diferentes classes sociais e preferéncias
alimentares. Observou-se predominancia do sexo feminino (66,3%).
Em relacao ao conhecimento prévio sobre o kefir, verificou-se que
62% dos participantes nao conheciam o produto, enquanto 38%

relataram ja ter ouvido falar ou consumido.



Quanto a frequéncia de consumo, 46,7% dos entrevistados
afirmaram consumir kefir raramente, enquanto 19,6% declararam
nunca consumir. Por outro lado, 29,3% relataram consumo algumas
vezes por semana e apenas 4,4% indicaram consumo diario. No que
se refere a preocupacao com a saude imunoldgica, a maioria dos
participantes (76,1%) demonstrou preocupacao com esse aspecto,

enguanto 23,9% afirmaram nao se preocupar.

Destaca-se que 100% dos respondentes relataram nunca ter
encontrado creme de kefir disponivel para comercializacao.
Entretanto, ao serem questionados sobre a intencdao de compra,
79,3% afirmaram que adquiririam o produto caso estivesse
disponivel Nno mercado, enquanto 20,7% demonstraram
desinteresse. Em relacao as preferéncias sensoriais, o sabor
tradicional foi o mais aceito (75%), seguido pelo sabor pao de alho
(18,5%) e orégano (6,5%). Quanto a apresentacao do produto, 75% dos
participantes demonstraram preferéncia por embalagens de menor
volume, enquanto 8,7% preferem embalagens maiores e 16,3%

declararam indiferenca quanto ao tamanho.

A caracterizacao sociodemografica e os habitos de consumo dos

participantes estao apresentados de forma detalhada na Tabela 1.

Tabela 1. Perfil sociodemografico e Pesquisa de Mercado (n=92)

Classificacao Quantidade (n) Percentual (%)
Sexo

Feminino 6l 66,3
Masculino 31 337

Idade



13 - 24 anos

25-34 anos

35 - 44 anos

45 anos ou mais

Nivel de escolaridade
Ensino médio

Ensino Superior

Ensino fundamental
Pds-graduacao

Sem escolaridade

Renda Mensal

Menos de 1 salario-minimo
De 1a 2 salarios-minimos
De 3 a 4 salarios-minimos
De 5 ou mais salarios-minimos
Conhece o kefir?

Sim

Nao

Frequéncia de consumo de kefir

Raramente
Nunca
Algumas vezes p/ semana

Diariamente

29

30

12

21

47

29

13

19

66

35

57

43

18

27

31,52

32,61

13,04

22,83

51,1

31,5

14,1

2,2

1,

20,7

71,7

7,6

38

62

46,7

19,6

29,3

YA



Preocupacio c/ a saude imunolégica

Sim 70 76,1

Nao 22 239

Vocé ja encontrou creme de kefir disponivel para venda no comércio?
Sim 0 0]

Nao 92 100

Intencao de compra

Compraria 73 79,3

Nao compraria 19 20,7

Preferéncia de sabor

Tradicional 69 75
Orégano 6 6,5
Pao de alho 17 18,5

Preferéncia da embalagem

Pequena 69 75
Grande 8 8,7
Indiferente 15 16,3

Fonte: Dados da Pesquisa (2026)

De modo geral, os resultados indicam gque o publico avaliado nao é
majoritariamente consumidor habitual de produtos probidticos, o
que contribui para uma analise mais abrangente da aceitacao
sensorial e do potencial de insercao do produto no mercado,

considerando que a avaliacao do perfil do consumidor e da intencao



de compra sao etapas fundamentais no desenvolvimento e na

viabilidade de novos produtos alimenticios (SILVA et al, 2021).

A modelagem do produto por meio do Lean Canvas, conforme
apresentado na Figura 1, indicou potencial de insercao
mercadolégica do creme de kefir no segmento de alimentos
funcionais, uma vez que ferramentas de modelagem de negdcios
possibilitam a organizacao e analise estruturada de propostas de

valor, segmentos de clientes e fontes de receita.

A principal demanda identificada foi a baixa oferta de produtos
probidticos que aliem praticidade, valor nutricional e caracteristicas
sensoriais atrativas ao consumidor. Como solucao, propds-se o
desenvolvimento de um creme de kefir saborizado, pronto para
consumo, com potencial funcional relacionado a presenca de
microrganismos probidticos, voltado a consumidores interessados

em saude intestinal, imunidade e alimentacao saudavel.

A analise da estrutura de custos e das fontes de renda sugeriu
viabilidade econbmica para producao em escala artesanal,
reforcando o potencial do produto no mercado de alimentos
funcionais, especialmente entre consumidores que buscam

alternativas praticas e benéficas a saude.

Figura 1. Lean Canvas: Plano de negdcio
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4
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Creme de kefir saborizado,
pratico e funcional,

Competitiva

« Produto artesanal

°®
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» Adultos jovens

pela populagao pronto para consumo fico em probidticos naturals, que com apelo natural | * Pessoas precupadas
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Fonte: Dados da Pesquisa (2026)

O uso do Lean Canvas mostra-se fundamental no desenvolvimento
de novos produtos, pois permite a estruturacao clara e objetiva dos
principais elementos do negdcio, como proposta de valor, publico-
alvo, canais de distribuicao, fontes de receita e estrutura de custos.
Essa ferramenta possibilita a visualizacao integrada do projeto,
facilitando a tomada de decisdes, a validacao de hipodteses e a
identificacao de riscos ainda nas etapas iniciais. Assim, o Lean
Canvas contribui significativamente para o planejamento estratégico
e para o aumento das chances de sucesso na insercao de novos
produtos no mercado. Nesse contexto, estudos apontam que a
utilizacao de modelos de negdcio contribui para a identificacao de
oportunidades, reducao de incertezas e melhor direcionamento
estratégico em empreendimentos inovadores (SCHENATTO et al,

2023).

Apds o desenvolvimento do produto, foi realizada analise sensorial

no laboratério de técnica dietética com a participacao de 150



avaliadores. Os resultados detalhados da analise sensorial podem ser

observados na Tabela 2.

Observou-se predominancia do sexo feminino (70%). Em relacao aos
atributos visuais, a aparéncia do produto foi considerada muito
atraente por 79,3% dos participantes e atraente por 20,7%. Quanto a
cor, 70,7% dos avaliadores classificaram como muito adequada,

20,7% como adequada e 8,6% como neutra.

No que se refere a textura, verificou-se elevada aceitacao, sendo
avaliada como muito agradavel por 88% dos participantes e
agradavel por 12%. A consisténcia também apresentou resultados
positivos, sendo considerada muito adequada por 84,7% dos
avaliadores e adequada por 14,6%, com baixa frequéncia de
avaliacdes neutras (0,7%). Em relacdao a acidez, a maioria dos
participantes percebeu o produto como nao acido (92,6%), seguido

de pouco acido (4,7%) e levemente acido (2,7%).

Quanto a aceitacao global do sabor, 68% dos avaliadores
classificaram como muito agradavel e 31,3% como agradavel, com
minima rejeicao (0,7%). O sabor residual foi descrito como suave e
discreto por 95,3% dos participantes, enquanto 4% o consideraram
levemente perceptivel. Em relagdao ao aroma, 79,3% avaliaram como
qguase imperceptivel e 20,7% como leve, nao havendo registros de

intensidade elevada.

No que diz respeito a preferéncia entre os sabores desenvolvidos,
observou-se maior aceitacao da versao pao de alho, escolhida por
62% dos participantes como favorita. O sabor orégano apresentou
20% da preferéncia, enquanto o sabor tradicional foi o menos citado,

com 18% das respostas. Esses resultados indicam maior atratividade



sensorial para formulacdes

condimentados.

Tabela 2. Caracterizacao da Analise Sensorial (n=150)

Classificacao
Sexo
Feminino

Masculino

com

Quantidade (n)

105

45

Como vocé descreveria a aparéncia?

Muito atraente

Atraente

Neutro

Pouco atraente

Nada atraente

A cor do creme de kefir esta:
Muito adequada

Adequada

Neutra

Inadequada

Muito inadequada

A textura do creme de kefir é:
Muito agradavel (suave e cremosa)

Agradavel (cremosa)

119

31

106

31

13

132

18

sabores

mais

intensos

Percentual (%)

70

30

79,3

20,7

70,7
20,7

8,6

88

12

e



Levemente cremosa 0 0

Liquida 0 0

A consisténcia do creme de kefir esta:

Muito adequada 127 84,7
Adequada 22 14,6
Neutra 1 0,7
Inadequada 0 0
Muito inadequada 0 0

Como vocé descreveria o sabor do creme de kefir?

Muito acido 0 0
Moderadamente acido 0] 0
Levemente acido 4 2,7
Pouco acido 7 4.7
Nao acido 139 92,6

Como vocé avalia o sabor do creme de kefir?

Muito agradavel 102 68
Neutro 0 O
Desagradavel 0 0
Muito desagradavel 1 0,7
Agradavel 47 31,3

O sabor residual do creme de kefir é:
Muito forte e persistente 1 0,7

Moderadamente forte o) 0



Levemente perceptivel 6 4
Suave e discreto 143 95,3

Qual é a intensidade do aroma do creme de kefir?

Muito forte 0 0
Moderadamente forte 0] 0
Leve 3] 20,7
Quase imperceptivel 119 79,3

Qual sabor vocé mais gostou?

Pao de alho 93 62
Orégano 30 20
Tradicional 27 18

Fonte: Dados da Pesquisa (2026)

De modo geral, os resultados evidenciam alta aceitagcao sensorial do
produto, o que é um fator determinante para o sucesso de Novos
alimentos no mercado. A analise sensorial € uma ferramenta
fundamental para avaliar a qualidade e a aceitabilidade de produtos
alimenticios, permitindo identificar atributos que influenciam
diretamente a preferéncia do consumidor e a intencao de consumo
(DUTCOSKY, 2019). Assim, os achados deste estudo reforcam o
potencial do creme de kefir como uma alternativa viavel e atrativa

no segmento de alimentos funcionais.

Os resultados da analise sensorial demonstraram elevada aceitacao
dos trés sabores de creme de kefir avaliados, apresentando indices
superiores ao minimo de 70% recomendado por Dutcosky (2019)

para produtos considerados sensorialmente aceitos. Em relacao a



aparéncia, todos o0s sabores apresentaram excelente aceitacao,
destacando-se o sabor pao de alho, que obteve 86% das avaliagcdes
classificadas como “muito atraente”, seguido pelo tradicional (84%) e
orégano (68%). Nenhum dos produtos recebeu avaliacdées negativas

para esse atributo.

Quanto a cor, observou-se boa aceitagcao entre os avaliadores, com
predominancia das classificacdes “muito adequada” e “adequada”. O
sabor pao de alho apresentou o maior percentual de avaliacdes
“muito adequada” (76%), sequido pelo tradicional (74%) e orégano

(62%), evidenciando boa atratividade visual dos produtos.

A textura apresentou excelente aprovagao para os trés sabores, com
predominancia da classificacao “muito agradavel”, alcancando 90%
para os sabores tradicional e orégano e 84% para o pao de alho. De
forma semelhante, a consisténcia foi amplamente aprovada pelos
participantes, sendo considerada “muito adequada” por 86% dos
avaliadores do sabor tradicional, 80% do orégano e 88% do pao de
alho, demonstrando caracteristicas adequadas de cremosidade e

estabilidade.

Em relacao ao sabor, os produtos apresentaram elevados indices de
aceitacao. O sabor tradicional obteve 70% das avaliagcdes
classificadas como “muito agradavel”, seguido pelo pao de alho
(68%) e orégano (66%). Apenas o sabor pao de alho apresentou uma
avaliacao negativa (2%), mantendo, entretanto, excelente aceitacao

pelos consumidores.

Quanto ao aroma, predominou a classificacao “quase imperceptivel”,
especialmente para o sabor pao de alho (88%), seguido do

tradicional (80%) e orégano (70%). O restante das avaliagcdes



classificou o aroma como “leve”, nao sendo registradas avaliacdes

para as categorias moderado, forte ou muito forte.

De maneira geral, os produtos apresentaram elevados indices de
aceitacao global, com valores de 100,0% para o sabor tradicional,
98,7% para o sabor orégano e 99,5% para o sabor pao de alho. Esses
resultados demonstram excelente aceitabilidade sensorial dos
cremes de kefir desenvolvidos, Iindicando potencial para
comercializacao e boa receptividade pelos consumidores, o0s

resultados podem ser observados na Tabela 3.

Tabela 3. indice de aceitacdo da Anélise Sensorial (n=150)

Atributo Escala Tradicional Orégano% Alho % (n)
Hedobnica % (n) (n)

Aparéncia Muito atraente 84 (1206) 68 (102) 86 (129)
Atraente 16 (24) 32 (48) 14 (21)
Indiferente 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Desgostei 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Desgostei 0 (0) 0 (0) 0 (0)
muito

Cor Muito 74 (1M) 62 (93) 76 (114)
adequada
Adequada 20 (30) 26 (39) 22 (33)
Neutra 6 (9) 12 (18) 2 (3)
Inadequada 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Muito 0 (0) 0 (0) 0 (0)

inadequada



Textura

Consisténcia

Sabor

Aroma

Muito
agradavel
(suave e
cremosa)

Agradavel
(cremosa)

Indiferente

Desagradavel

Muito

desagradavel

Muito
adequada

Adequada
Neutra
Inadequada

Muito
inadequada

Muito
agradavel

Agradavel

Indiferente

Desagradavel

Muito

desagradavel

Quase

imperceptivel

Leve

Moderado

90 (135)

90 (135)

84 (126)



Forte 0 (0) 0 (0) 0 (0)

Muito forte 0 (0) 0 (0) 0 (0)
indice de 100 (150) 98,7 (148) 99,5 (149)
aceitacao
global (%)

Fonte: Dados da Pesquisa (2026)

Os resultados da analise sensorial demonstraram elevada aceitacao
do creme de kefir em todos os atributos avaliados, evidenciando boa
aceitabilidade do produto pelos consumidores. A alta aprovacao
para aparéncia, textura e consisténcia indica que o produto
apresentou caracteristicas sensoriais adequadas, especialmente
quanto a cremosidade e estabilidade estrutural. Produtos
fermentados a base de kefir apresentam propriedades fisico-
quimicas que contribuem positivamente para a percepg¢ao sensorial

e aceitacao dos consumidores (WANG et al,, 2022).

Esse resultado pode estar relacionado ao equilibrio entre acidez e
suavidade caracteristicos do kefir. Compostos volateis produzidos
durante a fermentacao contribuem para caracteristicas sensoriais
agradaveis, influenciando positivamente a aceitabilidade do
produto. Além disso, produtos fermentados com aroma suave
tendem a apresentar maior aceitacao sensorial pelos consumidores
(RUTKOWSKA et al., 2022). Dessa forma, os resultados evidenciam a
viabilidade sensorial e o potencial de aceitacao comercial do creme

de kefir.

O monitoramento da validade do produto foi realizado por meio de
registros fotograficos de dois em dois dias, presentes na Figura 2,

permitindo o acompanhamento visual das alteracdes ao longo do



tempo. Essa estratégia possibilita a identificacao de mudancas nas
caracteristicas sensoriais, como cor, textura e possiveis sinais de
deterioracao, contribuindo para a determinacao do prazo de
validade e para o controle da qualidade durante o periodo de

armazenamento.

Figura 2. Alteracdes das caracteristicas sensoriais

DIA 1: 16/04/2026

DI 5: 24/04/2026] 24/04/202¢

s

B TRADICIONAL

Fonte: Autores (2026)

Os registros foram realizados no periodo de 16/04 a 24/04. Observou-
se que as primeiras alteracdes sensoriais ocorreram a partir do sexto
dia, com aumento perceptivel da acidez do produto. As
modificacdes visuais tornaram-se evidentes a partir do oitavo dia de
armazenamento. Em relacdo ao aroma, nao foram observadas
alteracdes significativas até o décimo quinto dia. Ressalta-se que o
tipo de recipiente utilizado para armazenamento pode ter
contribuido para o inicio da proliferacdao de fungos, indicando a
necessidade de melhor controle das condi¢cdes de conservacao do

produto.

Foram realizadas analises microbioldégicas no laboratério do
UniSales, com o objetivo de avaliar a qualidade microbiologica e
garantir a seguranca sanitaria do creme de kefir durante o periodo
de armazenamento. As analises incluiram a pesquisa de coliformes

totais e termotolerantes, além da observacao da presenca de



bactérias Gram-positivas e Gram-negativas por meio da técnica de

coloragcao de Gram.

Os resultados demonstraram auséncia de crescimento significativo
de coliformes termotolerantes, indicando condi¢cdes higiénico-
sanitarias adequadas durante o preparo e manipulacao do produto.
Também foi observada predominancia de bactérias Gram-positivas,
caracteristicas das culturas benéficas presentes no kefir, enquanto
nao foram identificados microrganismos patogénicos em niveis que
comprometessem a seguranca do alimento, na Figura 3 € possivel

ver as imagens da amostra.

Figura 3. Analises Microbiolégicas

L . .
. * :
TYS TR VIVE P 7R BACTERIAS GRAM-NEGATIVAS

Fonte: Autores (2026)

Os resultados da analise microbioldgica do creme de kefir funcional
presentes na Tabela 4, demonstraram conformidade com os
padrdes higiénico-sanitarios, indicando que o produto apresentou
qualidade adequada para consumo. A auséncia de microrganismos
patogénicos, como Sa/monella spp. e coliformes termotolerantes,
evidencia que as etapas de manipulagdao, processamento e

armazenamento ocorreram de forma satisfatdoria (PAULA et al,

2024).

Tabela 4. Resultados Analises Microbiolégicas



Analise Resultado

Salmonella spp. Ausente

Coliformes 35°C Conforme

Coliformes 45°C Conforme
Staphylococcus aureus Conforme

Fonte: Dados da Pesquisa (2026)

O kefir possui uma microbiota composta principalmente por
bactérias acido-laticas e leveduras, capazes de produzir compostos
antimicrobianos, como acidos organicos e bacteriocinas, que
dificultam o crescimento de microrganismos indesejaveis. Dessa
forma, a estabilidade microbiolégica observada no produto pode
estar relacionada a acao natural desses microrganismos benéficos

(SANTOS et al, 2021).

Resultados semelhantes sao descritos na literatura, em que
produtos fermentados a base de kefir apresentaram boas condicdes
microbioldgicas quando produzidos sob adequadas praticas de
higiene (RICHARDS; KINDLEIN; BRACCINI; 2022). Entretanto, alguns
estudos relatam que produtos artesanais podem apresentar
contaminacao quando nao ha padronizagdao no processamento e

cuidados sanitarios durante a manipulacao (SANTOS et al,, 2021).

Assim, os resultados obtidos neste estudo demonstram que o creme
de kefir funcional apresentou qualidade microbioldgica satisfatoria,
reforcando seu potencial como alimento seguro e funcional, com

possibilidade de aplicacao comercial (PAULA et al.,, 2024).



Foram desenvolvidas e ajustadas as formulacdes finais dos trés
sabores do creme de kefir, buscando atingir perfis nutricionais
equilibrados e alinhados as expectativas do publico-alvo. A versao
Tradicional apresenta, por porcao de 30g, 2% do valor energético
diario, 2% das proteinas, 4% das fibras alimentares e 5% das gorduras
totais, sendo a opcao com maior teor de fibras entre as trés
formulacdes. Ja o sabor Orégano fornece, na mesma porcao, 2% do
valor energético diario, 2% de proteinas, 0,8% de fibras alimentares e
3% de gorduras totais, mantendo um perfil nutricional leve, com
destaque para o aroma natural das ervas. Por sua vez, o sabor Pao de
Alho apresentou, também por porcao de 30g, 1% do valor energético
diario, 2% das proteinas e 0,4% das fibras alimentares, configurando-

se como a 0pgao com menor valor energético entre as trés.

Os sabores de pao de alho e orégano apresentam teores controlados
de acucares adicionados, gorduras saturadas e sodio, ja o sabor
tradicional € alto em gordura saturada. Conforme detalhado nas

tabelas de rotulagem nutricional ilustradas na Figura 4.

Figura 4. Rotulagem nutricional dos produtos conforme a IN-75

TRADICIONAL OREGANO ALHO
INFORMACAO NUTRICIONAL INFORMAGAO NUTRICIONAL INFORMAGAQ NUTRICIONAL
Porgies por embatagem: 4 I"nr;;ﬁe.q par 'amhﬁlagﬁn: a o "|| Porgses por embatagam: 4
Porggdo: 30 g {3 coheres de sopa) Porgda: 30 g (3 colhares de sopa) Porgio: 20 g (3 colheres de sope)
00g 30g "%VD* 100g 30g "%VD* 100g 3I0g %VD"
Valor pnargélicn {kial) 103 N 2 Valor ensrgdtico (keal) |88 | 2 2 Tu'_a-h;.'_nn_xﬁnlm (kcaly n 27 1
Carbaidratos (g} T2 05 | 02 | Carholdraisg) 3 | 1 03 | carmoiratos g) 3 1 0,3
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Aguicares adicienados (g) o @ | o _ fglicares adicionados i_f,:l_j __D__'__El__ _U__ Agieares adicionados {g) | 0 o o
Proleinas (gj 4 1 2 Proleinag (g} 4 1 2 Proteinas (g} 4 1 2
Gornduras fotais (g) o T3 | 5 Godueslotgis(gl | g | 2 | 3 | Gorduas toteiag] 7 2 3
Gorduras safuradas (g) & | 2 | 10 UGorchiras salurades (q) [ 5 2 10 Gorduras satursdss (g) [ T ]
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"Perceniual de valoras dinos Tomeddos pels porgan. *Perceniual B2 valones didnios fomecides peia pargs. “Percaniual de vaknss dirios fomscidos pela paigi.

Fonte: Dados da pesquisa elaborados conforme DALLA-PAULA; LOURENCAO (2023)

As formulacdes desenvolvidas do creme de kefir apresentaram perfis

nutricionais distintos, permitindo atender diferentes preferéncias e



demandas do publico consumidor. A versao tradicional destacou-se
pelo maior teor de fibras alimentares, componente associado a
melhora do funcionamento intestinal e a promocao da saciedade,
caracteristicas importantes em alimentos funcionais (TEIXEIRA et al,
2024). Ja as formulagdes sabor orégano e pao de alho apresentaram
baixos valores energéticos e teores controlados de acgucares
adicionados, gorduras saturadas e sodio, atributos considerados
positivos para consumidores que buscam opc¢des alimentares mais

saudaveis.

Além do perfil nutricional, alimentos fermentados funcionais, como
o kefir, apresentam potencial tecnoldgico e beneficios a saude
devido a presenca de compostos bioativos e microrganismos
benéficos, fatores que tém aumentado o interesse dos
consumidores por esse tipo de produto (VIEIRA et al, 2021).
Entretanto, observou-se que a formulacao tradicional apresentou
elevado teor de gordura saturada, aspecto que deve ser considerado
quanto a frequéncia de consumo e as informacdes presentes na
rotulagem nutricional, conforme as recomendacdes da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2020). Dessa forma, os
resultados demonstram que as formulacdes elaboradas apresentam
potencial para aplicagdao comercial no segmento de alimentos

funcionais fermentados.

A precificacao do creme de kefir foi realizada com base na
elaboracao das fichas técnicas de preparo, nas quais foram
considerados todos os custos diretos e indiretos envolvidos no
processo produtivo, incluindo matérias-primas, embalagens e custos
operacionais. A partir dessa analise, estimou-se um custo médio de
producdo aproximado de R$ 500 por unidade, conforme

apresentado na Tabela 5.



Com base nesse valor, os precos de venda foram definidos de forma
estratégica, buscando assegurar a lucratividade e, simultaneamente,
manter a competitividade no mercado. A versao tradicional foi
comercializada por R$ 5,60, apresentando margem de lucro de
aproximadamente 26%. As versdes saborizadas, orégano e pao de
alho, foram precificadas em R$ 6,00 e R$ 6,15, respectivamente,

também com margem de lucro estimada em torno de 26%.

Ao comparar com produtos similares disponiveis no mercado, que
apresentam faixa de preco entre R$ 8,00 e R$ 10,00, observa-se que
o creme de kefir desenvolvido possui relevante potencial
competitivo, ao oferecer um produto com elevada aceitacao
sensorial a um preco mais acessivel. Essa estratégia de precificacao
favorece a insercao no mercado e possibilita ajustes futuros, com
foco na ampliacdo da margem de lucro e na sustentabilidade do

negaocio.

Tabela 5. Precificacao Creme de Kefir

S8 DO st st st Pre Pre

rOQar

A Esta tabela possui muitas colunas e foi cortada para impressao. Para visualiza-la

completa, acesse o artigo original em: https://revistatopicos.com.br/artigos/creme-de-

kefir-funcional-como-alimento-inovador-pesquisa-de-mercado-analise-sensorial-e-

comercializacao?noblockage



https://revistatopicos.com.br/artigos/creme-de-kefir-funcional-como-alimento-inovador-pesquisa-de-mercado-analise-sensorial-e-comercializacao?noblockage
https://revistatopicos.com.br/artigos/creme-de-kefir-funcional-como-alimento-inovador-pesquisa-de-mercado-analise-sensorial-e-comercializacao?noblockage
https://revistatopicos.com.br/artigos/creme-de-kefir-funcional-como-alimento-inovador-pesquisa-de-mercado-analise-sensorial-e-comercializacao?noblockage

Fonte: Dados da Pesquisa (2026)

A precificacdo do creme de kefir evidenciou a importancia da
elaboracao das fichas técnicas de preparo como ferramenta de
controle de custos e planejamento financeiro, contribuindo para a
definicdo estratégica do preco de venda e para a viabilidade
econbmica do produto (SANTANA, 2024). Os resultados
demonstraram que o creme de kefir apresentou custo de producao
inferior ao de produtos similares disponiveis no mercado, permitindo
sua comercializacdao com precos mais acessiveis e margem de lucro
satisfatoria, fator relevante para a competitividade no segmento de

alimentos funcionais.

Além disso, o crescimento do mercado de alimentos fermentados e
funcionais tem aumentado a procura por produtos que associem
beneficios a saude, qualidade sensorial e custo-beneficio. Nesse
contexto, os resultados obtidos indicam que o creme de kefir
desenvolvido apresenta potencial de insercao comercial,
especialmente por oferecer caracteristicas nutricionais e sensoriais
atrativas a um valor competitivo, favorecendo a ampliacao futura da
producao e da lucratividade do produto (WESCHENFELDER et al,
2021).

O produto desenvolvido foi apresentado e comercializado durante a
ESX 2025, importante evento estadual voltado a inovacao e ao
empreendedorismo, possibilitando a validagcao pratica do produto
junto ao publico consumidor e a analise de sua aceitacao em
ambiente real de mercado. Além disso, o creme de kefir também foi
exposto na segunda edicao da Feira de Empreendedorismo de
Nutricao do UniSales, na qual se destacou entre os projetos

apresentados, conquistando o primeiro lugar na categoria de



inovacgao. Esses resultados reforcam o potencial mercadolégico do
produto e evidenciam sua relevancia tanto no contexto académico

guanto no cenario empreendedor, como demonstrado na Figura 5.

Figura 5. Exposicdes do Produto Na ESX 2025 e na 2% Edicdo da Feira

de Empreendedorismo UniSales

Fonte: Autores (2026)

A participacao do creme de kefir na ESX 2025 e na 2° Feira de
Empreendedorismo de Nutricao do UniSales permitiu avaliar seu
potencial de mercado e sua receptividade junto ao publico
consumidor. A exposicao e comercializagcao do produto em eventos
de inovacao possibilitaram a validagcao pratica da proposta
desenvolvida, aproximando a pesquisa académica das demandas

reais do mercado.

Estudos recentes destacam que feiras, eventos de inovacao e
iniciativas  de  empreendedorismmo  académico  constituem
importantes ferramentas para a validacao de novos produtos
alimenticios, favorecendo a interacao com consumidores, a
obtencao de feedback e a identificacdo de oportunidades de
mercado (OLIVEIRA; CARDOSO, 2023). Além disso, o}
desenvolvimento de alimentos Iinovadores estda diretamente
relacionado a integracao entre pesquisa, Iinovacao e
empreendedorismo, fatores essenciais para a criacao de produtos

com potencial competitivo e comercial (LEONHARDT; COSTA, 2024).



Dessa forma, a conquista do primeiro lugar na categoria de inovacao
durante a Feira de Empreendedorismo do UniSales, associada a
comercializacado do produto na ESX 2025, reforca o potencial
mercadologico do creme de kefir e evidencia sua relevancia tanto no

contexto académico quanto no cenario empreendedor.

4. CONSIDERAGCOES FINAIS

Os resultados deste estudo demonstraram que o creme de kefir
funcional apresentou elevada aceitacao sensorial pelos
consumidores, com indices de aceitabilidade superiores a 90% para
os atributos avaliados e destaque para a formulagao sabor pao de
alho, considerada a preferida entre os participantes. Esses achados
evidenciam o potencial do produto para atender as expectativas do
publico consumidor quanto as caracteristicas sensoriais desejaveis

em alimentos funcionais.

A pesquisa de mercado revelou interesse dos consumidores por
produtos com apelo saudavel e funcional, além de indicar intencao
positiva de compra e potencial de insercao comercial. A modelagem
do negdcio por meio do Lean Canvas e a analise de precificacao
demonstraram  viabilidade econdmica para produgcao e
comercializagcao em escala artesanal, com valores competitivos em

relacao a produtos similares disponiveis no mercado.

O monitoramento da validade e as analises microbioldgicas
evidenciaram condic¢des satisfatdrias de seguranca sanitaria durante
o periodo avaliado, com auséncia de microrganismos patogénicos e
mManutencao das caracteristicas do produto nos primeiros dias de
armazenamento. Dessa forma, conclui-se que o creme de kefir

desenvolvido apresenta potencial como alternativa inovadora no



segmento de alimentos funcionais, reunindo boa aceitacao
sensorial, viabilidade comercial e qualidade microbioldgica
satisfatoria. Recomenda-se que estudos futuros realizem analises
fisico-quimicas complementares e ampliem o periodo de
acompanhamento da estabilidade do produto, visando aprimorar a

determinacao de sua vida util e suas caracteristicas tecnoldgicas.
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