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RESUMO
Com a Revolugéo Industrial e a migragdo da populagéo do interior para os centros urbanos houve a necessidade de uma producéo répida de alimentos para o consumo da
populagéo que crescia demasiadamente. Como consequéncia, os alimentos tiveram a qualidade comprometida, tornando-se pobres em nutrientes e ricos em conservantes e
aromatizantes sintéticos, afetando a salide da populagédo que os consome. O kefir, um probiético originado nas montanhas do Caucaso, Europa, se tornou um grande aliado para
uma alimentagao saudavel e de baixo custo. Dentre seus diversos beneficios estéo a reposi¢do da flora intestinal, prevengéo de infec¢es no trato digestivo e aumento da
capacidade imunolégica do organismo. Devido aos seus beneficios, ganhou vérios adeptos pelo mundo. para este estudo os gréos de Kefir foram obtidos da industria de
alimentos via importacéo, assegurando a identidade do produto. O objetivo deste estudo foi melhorar a producédo de um iogurte artesanal produzido a partir de gréos de kefir e
verificar sua aceitagéo pelo paladar de funcionarios da Universidade do Estado de Minas Gerais Campus Ibirité e Fundagéo Helena Antipoff. Para isso foram realizados testes
laboratoriais certificando a melhora da qualidade do iogurte produzido através de andlises em situagdes e condigdes variadas de temperatura e concnetracéo de substrato. Na pré
degustacao foi observado que quanto maior a concentracéo do substrato utilizado na producéo do iogurte, melhor foi a avaliagdo do sabor do mesmo (70,34%). Ja na avaliagdo
da textura 44,4% relataram a textura muito rala, enquanto 37,03% relataram que a textura estava boa para o produto final. Observa-se que a textura pode estar ligada a polpa da
fruta utilizada na preparagédo dos iogurtes, a qual apresentava muita quantidade de agua.Novos testes ainda precisam ser realizados a fim de aprimorar as afirmagdes estatisticas

para a adequag&o do produto final.
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