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O kefir é utilizado para a elaboragdo de uma
bebida ldactea fermentada que é consumida ha
milhares de anos e ocupa um lugar

significativo entre os alimentos funcionais.

INTRODUCAO

O Kefir pode ser utilizado como uma estratégia para a prevencdo e/ou tratamento de distdarbios
gastrointestinais e modulacdo da microbiota por suas propriedades funcionais e por conter em sua
composicao microrganismos benéficos, como espécies do tipo bactérias acido lactica (BAL) dos géneros
Lactobacillus sp. e Bifidobacterium sp., que atuam como restauradores, proporcionando o equilibrio da
microbiota intestinal.

As BAL sdo os microrganismos mais utilizados como probidticos devido a varias razdes
fundamentais. Essas bactérias sdo naturalmente encontradas no trato gastrointestinal humano, o que
as torna compativeis com o ambiente intestinal. Além disso, possuem capacidade de sobreviver a
passagem pelo acido gastrico, o que é essencial para alcancar o intestino e exercer seus efeitos
benéficos. Elas também tém a habilidade de aderir as células epiteliais intestinais, o que é crucial para
interagir com o hospedeiro e modular a resposta imunolégica.

Muitas cepas de bactérias acido laticas tém uma longa histdéria de uso na fermentacdo de
alimentos, o que as torna seguras e adequadas para consumo humano. Enfim, a capacidade de selecdo
e a adaptacao das bactérias acido lacticas as tornam uma escolha ideal para uso em formulagdes por
terem agao probiotica com aplica¢des variadas na promocao da saude.

No intestino humano, faz-se presente uma comunidade de bactérias chamada microbiota

intestinal, que exerce o papel de protecdo para que ndo ocorra o estabelecimento de bactérias

patogénicas, que, se presentes, pode ocasionar desequilibrio, denominado disbiose. Esse desequilibrio
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pode estar associado a inimeras patologias relacionadas a disfun¢des metabdlicas, como a intolerdncia
alactose. Uma das maneiras de se controlar a disbiose seria a utilizacdo de probiéticos, definidos como
microrganismos vivos que quando administrados adequadamente oferecem beneficios a saude do

consumidor.

PRODUCAO DE KEFIR NO BRASIL

Com o aumento da demanda do mercado consumidor que busca por alimentos mais saudaveis
foi observado o desenvolvimento de varios estudos com alimentos pouco conhecidos como o kefir. O
consorcio de bactérias e leveduras, presentes nos graos de kefir, promove a fermentagao resultando em
uma bebida levemente carbonatada e de sabor acido.

Desta forma, nos ultimos anos foi observado diferentes estudos envolvendo o Kefir. Dados
mostram que no ano de 2020 houve a maior taxa de publicacdo utilizando kefir para diferentes estudos
(Figura 1). Entretanto, mesmo que haja um niimero crescente de artigos publicados, o kefir ainda é um
produto lacteo pouco conhecido.

Figura 1 - Artigos publicados entre 2017 a 2022 envolvendo estudos com Kefir.
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Fonte: Figueiredo et al., 2023.

ALEGACOES DE PROPRIEDADES FUNCIONAIS E DE SAUDE

A microbiota intestinal é modulada desde o nascimento até a vida adulta. O tipo de parto,

inclusive, é essencial para garantir a comunidade de bactérias inicial.
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O uso diario de probiético esta relacionado a diversos efeitos benéficos, incluindo a competicao
com os patogenos pelos sitios de adesdo no intestino, competicdo pelo substrato e inibicdo do
crescimento de bactérias patogénicas. Além disso, os probidticos auxiliam na prevenc¢do de infecgdes
intestinais, promovem a regularidade intestinal e equilibram a microbiota. Eles também podem
prevenir a constipacao e diarreia, contribuindo com a saude em geral do sistema digestivo. Outros
beneficios incluem a regulacdo do pH, aprimoramento da absor¢do de nutrientes e a reducdo da
sensibilidade a lactose.

A importancia dos probidticos na manuten¢do da microbiota intestinal, juntamente com uma

alimentagao saudavel, promove bons resultados a saude (Figura 1)
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Fonte: autores

Ha relatos de diferentes espécies em diversas aplicagdes quanto a beneficios intestinais, como
as espécies Lactcaseibacillus casei e Lactobacillus acidophilus, microrganismos recomendados no
tratamento de diarreia, inflamacao intestinal e sindrome do intestino irritavel (SII). Algumas espécies
de bifidobactérias, como B. bifidum, diminuem a taxa de ocorréncia de diarreia, B. infantis minimiza os

sintomas causados pela SII e B. animalis melhora casos de constipacao intestinal.

Estudos também avaliaram o efeito in vivo do consumo de kefir por pessoas com intolerancia a
lactose. Turchetti e Marchesi (2022) avaliaram 20 membros com intolerancia a lactose, dos quais 80%
relataram ter tido uma boa tolerdncia ao ingerir kefir de leite. Com relacdo a variavel quantidade
consumida, 40% dos adultos pesquisados consumiam kefir de leite 3 a 4 vezes por semana, em uma
média de %2 copo por dia. Foi determinado que 80% dos respondentes apresentaram boa tolerancia ao

consumir kefir de leite.

A boa aceitagdo dos leites fermentados por individuos intolerantes a lactose é atribuida a trés
fatores: menor teor de lactose, melhor digestdo da lactose e a presenca de 3-galactosidase microbiana,

que poderia atingir o intestino intacto, facilitando a digestao da lactose.
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CONSIDERACOES FINAIS

Durante o processo de fermentacdo do leite com os graos de Kkefir, ocorre a formacao de

compostos, como peptideos, vitaminas, bacteriocinas e outros compostos com efeito de bioconservacao.
Esses compostos apresentam a¢do antimicrobiana, antitumoral, desintoxicante, auxiliam no equilibrio
da microbiota intestinal e estimulam as defesas naturais. Assim, o kefir pode ser considerado um
alimento funcional, que confere beneficios a saide do consumidor, pois apresenta lactobacilos,
leveduras e fungos filamentosos de interesse.

A inclusdo de probidticos na dieta humana oferece perspectivas para o futuro com potencial
impacto na prevencao de doencas cronicas, além de auxiliar no tratamento de disbiose e prevenir a
intolerancia a lactose.

Além disso, pelas suas propriedades funcionais, torna-se bastante interessante a utilizacdo do
kefir no desenvolvimento de novos produtos com potencial de serem consumidos por pessoas com

intolerancia a lactose.
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