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O kefir é um produto funcional formado pela
agdo de uma associagdo de bactérias e leveduras,
as quais sdo encapsuladas em uma matriz

polissacaridica, formando os graos de kefir.

INTRODUCAO

Quefir (kefir) caracteriza-se por ser uma bebida fermentada, apresentando diversos efeitos
funcionais. Seus graos sdo constituidos por leveduras fermentadoras de lactose e leveduras ndo

fermentadoras de lactose, além de bactérias laticas.

A presenca de uma microbiota diversificada torna-se a principal caracteristica do kefir. Os
lactobacilos, lactococos, bactérias do acido acético e leveduras presentes nos graos sao mantidos unidos
pela matriz de polissacarideos, proteinas e gorduras. As leveduras proporcionam caracteristicas
singulares ao produto tanto pelo aroma como pela sintese de vitaminas do complexo B e ainda pela

producdo de etanol e CO2, mesmo apds refrigeracao.

O kefir apresenta diversos beneficios a sadde como melhora da intolerancia a lactose,

imunomodulagao, inibigdo de microrganismos patogénicos e regulacdo da microbiota intestinal.

No Brasil, kefir é utilizado como um produto da medicina popular, devido aos efeitos funcionais
conferidos ao alimento obtido a partir da sua fermentagdo. Os meios de cultivo do kefir podem variar,
podendo a cultura ser realizada no leite, agicar mascavo ou suco de fruta. A coloragdo dos graos obtera

tonalidades diferentes, de acordo com o meio onde se deu a cultura.

Devido aos beneficios encontrados no kefir, ha necessidade de estudos que combinem esse

alimento com frutas, mel, fibras e outros produtos alimenticios. Além disso, é importante verificar a
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viabilidade dos microrganismos presentes no Kkefir e a resisténcia destes a passagem no trato

gastrointestinal.

USO DO KEFIR NA ELABORAGAO DE PRODUTOS LACTEOS

Estudos mostram a combinacgao de kefir com diferentes produtos (Figura 1).

~

Fonte: autores

Mouraetal. (2021) desenvolveram antepasto de kefir enriquecido com Lactobacillus acidophilus
e coprodutos agroindustriais. Foram realizadas analises fisico-quimicas, instrumentais e sensorial,
além da simulagdo das condi¢des gastrointestinais in vitro. Os autores constataram que as formulacdes
estavam conforme os padrdes microbioldgicos para coliformes termotolerantes e Salmonella sp. A
adicdo das farinhas e de L. acidophilus as formula¢des ndo interferiram nas caracteristicas fisico-
quimicas e microbioldgicas dos antepastos. Porém a farinha de albedo de maracuja fez com que a
formulacdo se tornasse mais firme que as demais na analise instrumental de textura. A adicdao das
farinhas e do probidtico nao proporcionou aumento na viabilidade de bactérias laticas em relagao ao
controle. Os autores constataram ainda que foi possivel elaborar antepasto a base de kefir e tanto a
formulacdo controle quanto a adicionada de probiotico e fibras apresentaram contagens de bactérias

laticas com potencial de colonizar o intestino.

Moreira Junior (2018) avaliaram o efeito da polpa de yacon em kefir sabor morango. Os autores
verificaram que os produtos estavam conformes a legislacio vigente em relagdo a qualidade
microbiolégica e fisico-quimica. Observaram que os produtos adicionados ou ndo de yacon
apresentaram contagens de bactérias laticas entre 8,0 a 9,5 log UFC/g, indicando assim que a adi¢cdo do
yacon ndo interfere no crescimento desses microrganismos. Este tubérculo ndo apresentou efeito
prebidtico, mas por ter sido comprovado que nado influenciou nas contagens de bactérias laticas, o
mesmo pode ser uma boa op¢ao para adi¢do ao kefir, com intuito de agregar valor nutricional ao

produto, uma vez que é rico em fibras.
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Oliveira (2018) ao avaliar a viabilidade de microrganismos presentes no Kefir adicionado de mel
e resisténcia as condigdes gastrointestinais simuladas in vitro concluiu em seu estudo que o mel nao
exerceu efeito prebidtico para os microrganismos do kefir. Uma possivel explicacdo poderia estar
relacionada as caracteristicas fisico-quimicas do mel, como alta pressao osmética, baixa atividade de
agua, baixo pH, presenca de peréxido de hidrogénio, dentre outros. Verificou ainda que a viabilidade
dos microrganismos de kefir em agar Man Rogosa Sharpe (MRS) foi satisfatéria em todas as amostras
avaliadas principalmente no tempo zero, que seria o tempo ideal para consumo da bebida em se
tratando de producdo caseira. Aliado a isso, os resultados obtidos no ensaio in vitro simulando as
condi¢des gastrointestinais vém salientar que os microrganismos presentes no kefir sdo capazes de
resistir as condicdes adversas do trato gastrointestinal humano, chegando em ntimero e condi¢des

viaveis no intestino humano, fato esse que poderia viabilizar uma possivel colonizagdo intestinal.

Alves et al. (2020) desenvolveram queijo Minas Frescal adicionado de leite fermentado de Kefir.
Os autores avaliaram as condi¢des microbioldgicas e sensoriais das formulag¢des. Foi constatado que as
formulagdes desenvolvidas estavam de acordo com a legislacdo vigente. Dentre os parametros
avaliados na aceitagdo sensorial as amostras desenvolvidas com leite fermentado de Kefir
apresentaram escores médios entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”, para todos os atributos
avaliados, e “talvez compraria” e “provavelmente compraria” para inten¢do de compra. Segundo os
pesquisadores a producao de queijo Minas Frescal adicionado de leite fermentado de Kefir apresenta-
se como alternativa para a utilizacdo de um fermento de facil acesso e manuseio, com caracteristicas

sensoriais diferenciadas.

CONSIDERACOES FINAIS

O kefir apresenta potencial uso na alimentagdo humana, seja consumido como alimento principal
adicionado de fibras, frutas e outros ingredientes ou como cultura a ser utilizada em produtos lacteos
como por exemplo o queijo.

0 antepasto de kefir e o kefir adicionado de mel sdo produtos que ap6s a simulagdo as condi¢des
gastrointestinais apresentaram contagens de bactérias laticas com potencial de colonizar o intestino.

Como o yacon é rico em fibras, sua adi¢do no kefir pode ser uma boa op¢ao para agregar valor
nutricional ao produto. Ja o uso do kefir como cultura na elaboracao de queijo Minas Frescal é uma
alternativa viavel principalmente para produgdo artesanal, ja que o fermento de kefir possui facil acesso
e manuseio.

Faz-se necessario outras pesquisas com Kefir, especificamente sobre seu comportamento no
trato digestivo humano, ja que ndo existem muitos estudos nesse sentido. No entanto, conclui-se que o

kefir é capaz de colonizar o intestino humano, conferindo os efeitos benéfico esperados, e por ser uma

bebida de baixo custo, seria uma alternativa saudavel e eficaz para complementar a alimentagdo diaria.
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