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O kefir, bebida fermentada com beneficios a saide,
apresenta historia rica em tradicoes e grande
potencial no mercado de produtos ldcteos funcionais.

Investimentos em divulgag¢do e marketing podem

\ampliar seu consumo e consolida-lo globalmente. )

INTRODUCAO

Denomina-se kefir ou kefir de leite, o produto fermentado pela adi¢do direta de graos de kefir ao
leite. Os graos de kefir sao compostos de polissacarideos (kefiran) e uma microbiota complexa e
simbiotica formada principalmente por bactérias do acido lactico (LAB), bactérias do acido acético e
leveduras. Comercialmente, o kefir é produzido a partir de culturas iniciadoras semelhantes a sua
composicao tradicional.

A presenca de acidos organicos, como acido formico, propidnico, succinico e latico, juntamente
com compostos volateis como acetaldeido, diacetil, acetona e etanol, conferem ao kefir seu sabor e
aroma caracteristicos. Esse produto geralmente apresenta uma textura viscosa, leve efervescéncia e um
baixo teor alcodlico (cerca de 0,08-2,0%). O sabor tinico e levemente fermentado, aliado a uma sensagao
espumosa na boca, é resultado da acdo fermentativa, proteolitica e lipolitica dos microrganismos

presentes (GIUSEPPE et al., 2020).

A popularizacdo dos produtos probidticos e o crescente conhecimento sobre seus beneficios a
saude tém impulsionado o lancamento global de produtos a base de kefir, cujo mercado apresenta uma

previsao de crescimento anual de 6,4% entre 2018 e 2028 (INNOVA MARKET INSIGHTS, 2017).

Kefir: ancestralidade, tradicao e saude
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A fermentacdo é um dos processos mais antigos de produgdo de alimentos, sendo um dos
primeiros métodos utilizados pelo ser humano para transformar ingredientes. Assim como o iogurte e
outros leites fermentados, sugere-se que a origem do kefir remeta as montanhas do norte do Caucaso,
entre a Europa Oriental e a Asia Ocidental. Em sua etiologia, "kefir" deriva da palavra turca keyif, que
significa “sentimento bom”. Esse produto também é conhecido como kefyr, kephir, kefer, kepi, kiaphur,
knapon e kipi. Segundo uma tradigao rica em misticismos, os graos de kefir foram um presente “divino”
oferecido ao povo muculmano pelo profeta Maomé, durante sua passagem no deserto da Arabia, rumo
a Israel. Acredita-se que esses povos descobriram o kefir ao transportar o leite em bolsas de couro,
dando origem a uma bebida acida e gaseificada.

Além disso, interpretacdes biblicas ja relacionaram o kefir ao "mana" descrito no livro do Exodo,
um alimento divino concedido ao povo israelense, visto que ambos apresentam caracteristicas
semelhantes, como cor branca e textura de flocos e pérolas (SANTOS, et al., 2013).

Nos dias atuais, apesar do consumo de kefir ainda ser limitado em algumas regides do mundo,
ele é amplamente consumido na Asia e Europa, seja na sua forma comercial ou artesanal. Em 2021, o
Institute of Food Technologists destacou o kefir como uma das 9 tendéncias alimentares globais (IFT,
2021). Sua aplicagdo inclui principalmente a preparacao de bebidas caseiras, por meio da inoculagao
direta dos graos no leite (geralmente compartilhados entre amigos e familiares) e a utilizacdo como
ingrediente base no processamento de diversos produtos na industria, como queijos e bebidas lacteas.
Além disso, o kefir tem se demonstrado uma base versatil para a adicdo de ingredientes ricos em
compostos bioativos, como sucos de fruta, extratos vegetais e 6leos essenciais, atendendo a crescente

demanda por alimentos mais saudaveis.

Propriedades funcionais do Kefir

Naliteratura, ha inimeros relatos das diversas propriedades funcionais e nutracéuticas do kefir.
Um estudo de 2021 realizado por Azizi e colaboradores (2021) reuniu os principais beneficios a saude
do seu consumo, que incluem controle da hipertensao, diabetes e hipercolesterolemia, reducao da

incidéncia de osteoporose e ulceras gastricas, além de ac¢do anti-inflamatoria, antibacteriana,

antioxidante e anticancerigena. A figura 1 apresenta os principais beneficios a saude do consumo de

kefir.
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Figura 1. Principais beneficios a satide do consumo de kefir.

CONCLUSOES E PERSPECTIVAS

O kefir, uma bebida com origens antigas e rica em tradi¢des, continua a ser valorizado por sua
historia e por seus beneficios a satide. Seu mercado apresenta grande potencial de crescimento nos
préximos anos, especialmente com o avan¢o de novas técnicas de processamento e inclusdo de
ingredientes funcionais. Superar desafios técnicos e melhorar a percepgao dos consumidores sobre esse
produto cria novas oportunidades para pesquisa e inovacao no setor de produtos lacteos funcionais.

Além disso, analises detalhadas da composi¢do microbiolégica do kefir e sua producdo de
metabdlitos sdo essenciais para compreender seus beneficios a satide. A metabolémica, enquanto
ferramenta de pesquisa, pode ser uma alternativa valiosa para esse fim. Por fim, investir em divulgacao
e marketing, com uma linguagem acessivel e o uso de midias sociais, pode contribuir significativamente

para o aumento do consumo de kefir, consolidando-o como uma tendéncia global.
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