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Curso tedrico-pratico na producio de bebida lactea de kefir.

Conversando sobre a Extenséo - Conex

Area Tematica
Educacao
Coordenador(a) da atividade:

Guilherme de Almeida Souza TEDRUS

Ellen Daiane Hartmann NOVAKI; Jessica Poliana de Lara NASCIMENTO; Guilherme
de Almeida Souza TEDRUS.

Apoio aos pequenos produtores rurais da regido dos Campos Gerais e da

regido de Maringa 4 Edicao

Resumo: A criacdo do minicurso sobre elaboragdo de bebida lactea de kefir surgiu a partir do trabalho de
conclusdo de curso desenvolvido em parceria com uma colega, transformando a pesquisa académica em uma
acdo pratica ¢ de extensfio. Desde o inicio, foi necessario revisar conceitos fundamentais sobre fermentagéo
lactea, pasteurizagdo e processamento do leite, destacando a importancia de cada etapa para a qualidade do
produto final. A preparagdo do minicurso exigiu organizacdo de materiais, adaptacdo da linguagem técnica e
construgdo de estratégias didaticas para que o conteudo pudesse ser acessivel a todos os participantes. A
realizagdo da atividade, prevista para novembro de 2025, tem como objetivo promover aprendizado mutuo e
troca de experiéncias, refor¢ando a relevancia dos microrganismos probiodticos para a satde e do kefir como
alternativa tecnologica para diversificacdo dos derivados lacteos. A expectativa ¢ que o minicurso contribua para
ampliar a compreensdo sobre a producdo artesanal e cientifica da bebida lactea, fortalecendo a integragéo entre
teoria e pratica.

Palavras-chave: Minicurso. Derivado do leite. Educagao.

INTRODUCAO

A elaboracdo de bebidas lacteas fermentadas, especialmente aquelas a base de kefir, tem
despertado crescente interesse devido ao seu potencial nutricional e funcional, associado a
presenga de microrganismos probioticos. No entanto, observa-se que o conhecimento sobre o
processo de producao ainda ¢ restrito a ambientes académicos ou praticas domésticas pouco
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padronizadas, o que limita a difusdo de informacdes seguras e tecnicamente fundamentadas.
Nesse contexto, a acdo extensionista proposta busca aproximar a comunidade académica e o
publico em geral de praticas adequadas de fabricacdo da bebida lactea de kefir, promovendo
tanto a valorizagdo do leite como matéria-prima quanto a diversificacdo de seus derivados. A
justificativa para a realizagdo do minicurso fundamenta-se na necessidade de oferecer
capacitacdo pratica e tedrica acessivel, favorecendo a disseminacdo de conhecimentos que
contribuem para a geragdo de renda, o fortalecimento da seguranca alimentar e a ampliacao do
consumo de produtos probidticos. O publico-alvo contempla estudantes, produtores artesanais
e demais interessados em tecnologia de alimentos, que terdo a oportunidade de vivenciar a

integragdo entre ciéncia, pratica produtiva e beneficios nutricionais proporcionados pelo kefir.

OBJETIVOS

Tem como finalidade capacitar os alunos no processo de elaboracao da bebida lactea de
kefir, integrando fundamentacdo tedrica e pratica laboratorial. Busca-se difundir
conhecimentos sobre os principios microbioldgicos e tecnologicos envolvidos na fermentagao
lactea, demonstrar as etapas de produ¢do da bebida, desde a preparacdo do leite até¢ o envase
final. Pretende-se ainda incentivar a valorizagdo do kefir como alimento funcional e

probidtico, promovendo habitos alimentares mais saudaveis.

METODOLOGIA

A metodologia a ser aplicada no minicurso de elaboracdo da bebida lactea de kefir sera
fundamentada nos resultados obtidos no Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) das autoras,
em que foram realizados testes experimentais para padronizacdo do processo produtivo. Esses
ensaios serviram como base cientifica para definir as etapas de fabricagdo e validar os

procedimentos que serdo apresentados na atividade extensionista.
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O minicurso serda desenvolvido em formato predominantemente pratico, de modo que a
fundamentagdo tedrica serd abordada de forma integrada durante a execucgdo das etapas do
processamento. Assim, a medida que cada fase for realizada, as extensionistas apresentardo as
explicagdes técnicas correspondentes, refor¢ando os conceitos de fermentagdo, pasteurizagao,
e boas praticas de fabricacdo. Para orientar os alunos, serd utilizado um folder, elaborado

especificamente para o curso, € que servird como guia didatico.

Durante a pratica, os participantes acompanhardo a execuc¢do sequencial das etapas:
pasteurizagdo do leite, adi¢do de aglcar, inoculagdo com graos de kefir, fermentagdo
controlada, resfriamento, homogeneizacgdo, incorporagao do preparado de fruta e envase final.
Em cada uma dessas fases, serdo destacadas as condi¢des ideais de tempo e temperatura, os
cuidados necessarios com higienizagdo de utensilios e equipamentos e a importincia da

padronizagdo para obtengdo de um produto seguro e de qualidade.

Além da demonstracdo técnica, a metodologia prevé momentos de interacdo, nos quais
davidas serdo esclarecidas e exemplos praticos poderdo ser discutidos, promovendo
aprendizado ativo e colaborativo. O minicurso contarda com equipamentos adequados
disponiveis em laboratorios da Escola tecnologica de leite e queijos dos Campos Gerais
(ETL- queijos) situado na UEPG, suporte técnico e materiais de apoio, permitindo que os
alunos participantes compreendam de forma clara e aplicada todo o processo de producdo da

bebida lactea de kefir.

RESULTADOS

A acdo extensionista proposta contempla as principais diretrizes da extensdo universitaria,
destacando a interacdo dialdgica, a interdisciplinaridade e a indissociabilidade entre ensino,
pesquisa e extensdo. O minicurso sera fundamentado nos resultados obtidos no Trabalho de

Conclusdo de Curso das autoras, garantindo que a pratica esteja embasada em conhecimento
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cientifico previamente validado. A interacdo dialdgica serd promovida pela participacao ativa

dos inscritos, que poderdo acompanhar todas as etapas da producdo, esclarecer duvidas e
compartilhar experiéncias pessoais relacionadas ao consumo ou a fabricacdo de derivados

lacteos.

Entre os resultados esperados, destaca-se a difusdo de conhecimentos sobre a producao
padronizada da bebida lactea de kefir, com base em testes realizados no TCC. Serd
demonstrado que a cada 10 litros de leite cru pasteurizado ¢ possivel obter aproximadamente
12.500 g de produto final, correspondendo a 62 copos de 200 mL, evidenciando o rendimento
do processo. Além disso, os participantes terdo acesso as formulagdes detalhadas, incluindo
quantidades, porcentagens e medidas caseiras, possibilitando a replicacdo em diferentes
escalas. Também serdo discutidos os aspectos nutricionais e os requisitos da legislacdo

vigente, garantindo a compreensao técnica e regulatoria.

Espera-se, ainda, que o minicurso contribua para a formagao dos participantes, fortalecendo
suas competéncias praticas e tedricas, € que promova impacto social ao incentivar a produgdo
artesanal de kefir como alternativa de consumo saudédvel e geracdo de renda. A avaliagdo da
acdo sera conduzida por meio de observacao da participagdo durante as atividades, aplicacao
de questionario de satisfagdo e andlise qualitativa das percepgdes registradas, permitindo

identificar o alcance dos objetivos e potenciais melhorias para futuras edigdes.
FOTO (S)

Figura I: Capa da apostila elaborada para o minicurso de produgio de bebida lactea de kefir.
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UNIVERSIDADE ESTADUAL DE PONTA GROSSA

DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

CURSO TEORICO — PRATICO DE PRODUGAO DE
BEBIDA LACTEA A BASE DE KEFIR COM
PREPARADO DE FRUTA.

_Coordenader: Guilherme De Almeida Souza Tedrus.

PONTA GROSSA
2025

Figura II. Folder

66666

- SR Formulagéio para 10L de Modo de Preparo:
U?G\m* “*jﬁj leite: * Pasteurizar 10 L de leite
« Leite pasteurizado: 10 (6365 °C por 30 min).
Litros « Resfriar até 25 °C.

O que é kefir?

O kefr & uma bebida
fermentada milenar origindria

AgUcar: 6529
Soro de Leite: 2,175 L

« Adicionar 1 kg de grdos
de kefir e fermentar por
24h.

Preparado de fruta:
6529
Rendimento:
aproximadamente
62 copos de 200 mL
cada

do Cducaso. Obtido a partir da
fermentagéio do leite pelos
graos de kefir, contém bactérias
dcido-lécticas e leveduras que
conferem sabor Unico, leve
efervescéncia e propriedades
probiéticas. E associado & saude
intestinal, fortalecimento da
imunidade e longevidade.

« Coar e separar os graos
(obter iogurte de kefir).
« Adicionar agucar, soro
de leite e preparado de
fruta.
+ Homogeneizar até obter
uma bebida cremosa.
- Envasar em copos de
200 ml.

Armazenar
!  refrigeragao (1-4 °C).

g4 B

Legenda: Material grafico elaborado a partir do Trabalho de Conclusdo de Curso, utilizado para orientar as
etapas do processamento da bebida lactea de kefir.
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CONSIDERACOES FINAIS

A proposta do minicurso de elaboracdo da bebida lactea de kefir representa a oportunidade de
transformar uma pesquisa académica em agdo extensionista com relevancia social. A
motivagdo central da atividade estd no potencial do kefir como alimento funcional e na
necessidade de difundir praticas de producdo padronizadas, seguras e acessiveis para

estudantes, pequenos produtores e demais interessados. Entre os principais desafios previstos,
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destacam-se a adequacdo da linguagem técnica ao perfil do publico-alvo, a organizagdo do
tempo para equilibrar teoria e pratica e a disponibilizagdo de infraestrutura adequada para a

conducdo das etapas de processamento.

Como perspectivas futuras, prevé-se a ampliagdo da aglo para novas edigdes, com
possibilidade de incluir outros derivados do kefir, como queijos frescos e bebidas
aromatizadas, bem como o aperfeicoamento dos materiais didaticos utilizados, a partir do
retorno dos participantes. Dessa forma, o minicurso se consolida como espaco de aprendizado

mutuo, troca de experiéncias e contribui¢do para a transformagao social.

APOIO

Agradecimentos a Pro-Reitoria de Extensdao e Assuntos Culturais (PROEX/UEPG) pelo
apoio institucional e incentivo as atividades extensionistas, assim como ao Departamento de
Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Ponta Grossa (UEPG) pelo suporte
técnico e pela disponibilizagdo da estrutura necessaria ao desenvolvimento da acdo.

Agradecimento ao apoio da Fundag@o Araucaria na disponibilizagdo da bolsa de extensao.
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