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LATICAS CONTIDAS NOS GRAOS DE KEFIR
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Sebastido Moreira Junior, Maurilio Lopes Martins, Rosélio Martins Viera

RESUMO

O Kefir apresenta varios beneficios a saude e dentre eles destaca-se o bom
funcionamento do intestino. Este estudo tem por objetivo avaliar a influencia de
diferentes fontes de fibras no crescimento de bactérias laticas em Kefir. Os graos de
Kefir foram cultivados em leite integral UHT e apds, separados em cinco tratamentos
e adicionados de farinha de chia, mel, yacon e farinha de banana verde, além da
amostra controle (sem adicao dos prebioticos). Os produtos foram incubados ncubadas
a 5°C/ 48 horas e realizadas analises fisico-quimica (acidez e pH) e microbioldgica
(contagem de bactérias laticas e de bolores e leveduras) nos tempos 0,14 e 28 dias
de arlmazenamento a temperatura refrigerada. Os valores de pH variaram de 3,82 a
4,80 e em relagao a porcentagem de acido latico a variacao foi de 0,68 a 1,76. Para
bactérias laticas e bolores e leveduras todas as amostras apresentaram contagem
superiores a 6 Log UFC/mL, estando de acordo com a legislacao vigente. Um consumo
diario de 100g de produto € o suficiente para se obter beneficios de um alimento
funcional. As fibras ndo interferiram na contagem de bactérias laticas dos produtos,

podendo entdao serem adicionadas para agregar valor ao alimento.
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1 INTRODUGAO

A legislacao brasileira define Kefir como um leite fermentado resultante da
fermentacao de leite pasteurizado ou esterilizado realizada com cultivos acidos lacticos
elaborados com graos de kefir, Lactobacilos kefir, espécies dos géneros Leuconostoc,
Lactococcus e Acetobacter, com producdo de acido lactico, etanol e didxido de
carbono. Os graos de Kefir sao constituidos por leveduras fermentadoras de lactose
(Kluyveromyces marxianus) e leveduras nao fermentadoras de lactose
(Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevisiae e Saccharomyces exiguus),
Lactobacillus casei, Bifidobacterium spp. e Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus (Brasil, 2007).

Kefir € uma bebida fermentada de origem lactea. Os graos de kefir contém um
complexo misto bacteriano produtor de acido latico, acético, leveduras e uma matriz
proteica e polissacaridos (Kesenkas, Gursoy & Ozbar, 2017). E também um leite
fermentado, acido, levemente alcodlico, produzido de forma artesanal a partir de graos
que apresenta uma populagao microbiana simbiotica considerada estavel, imersos em
uma matriz constituida de polissacarideos e proteinas (Yovanoudi et al., 2013).

O kefir é probidtico e apresenta em sua composicdao agua, lipideos, proteinas,
carboidratos e minerais. Seus graos possuem forma irregular, coloragao amarelada e
esbranquicada uma aparéncia semelhante a couve-flor, apresentam didametro que
varia de 0,3 a 3,5 cm (Machado et al., 2014).

Estudos de Likotrafi et al., (2015) demonstraram que kefir tem potencial como
probidtico, uma vez que é resistente a bilis. Além disto, possui atividade antagonica
frente a microrganismos patogénicos. Segundo os autores, seus microrganismos sao

menos resistentes aos acidos do que o ideal para um produto probidtico, sendo que
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essa resisténcia pode ser aumentada por meio da utilizacdo de tecnologia de
encapsulamento ou formulacdao cuidadosa do veiculo alimentar. Os microrganismos
presentes no kefir crescem bem aliados a uma gama de prebidticos, o que facilita o
desenvolvimento de combinagdes de simbidticos.

O Kefir pode ser consumido com diferentes produtos, inclusive os prebidticos.
Prebidticos sao definidos como sendo componentes alimentares ndo digeriveis capazes
de estimular seletivamente a proliferacdao ou atividade das bactérias desejaveis no
intestino (Macedo et al., 2008). Dentre os prebidticos encontram-se diversas farinhas
de origem vegetal, fibras e o yacon.

A associacao entre probidtico e prebidtico origina os produtos denominados
simbidticos (Saad, 2006). Portanto, o presente estudo objetivou elaborar bebida

fermentada por Kefir adicionada de diferentes fontes de fibras.

2. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido nos Laboratdrios de Analise de Alimentos
e Microbiologia de Alimentos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
do Instituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais —
Campus Rio Pomba (IF Sudeste MG — Campus Rio Pomba). O experimento foi
conduzido com trés repeticoes e em duplicata.

O Kefir utilizado no estudo foi obtido por doacdo e cultivado no Laboratério de
Desenvolvimento de Novos Produtos do IF Sudeste MG/Campus Rio Pomba. O
substrato escolhido para o cultivo dos graos de Kefir foi o leite integral UHT e a ativacao

dos graos foi realizada conforme a Figura 1.
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Figura 1: Ativacao dos graos de Kefir.
Fonte: Adaptado de (Costa & Rosa, 2016).

Logo apds o cultivo, as amostras foram divididas em cinco partes e preparados
os tratamentos T1: Kefir controle; T2: Kefir no leite adicionado de 2% de mel; T3:
Cultivo de Kefir no leite adicionado de 2% de yacon; T4: Kefir no leite adicionado de
2% de farinha de banana verde; T5: Kefir no leite adicionado de 2% de farinha de
chia.

Os ingredientes foram adicionados juntamente com a inoculacao dos graos de
Kefir no leite. Apos fermentacao por 24 horas, os graos foram recuperados e a bebida
armazenada a 5°C para realizacao das analises fisico-quimicas e microbioldgicas.

Foram realizadas analises fisico-quimicas de acidez titulavel e pH Brasil, 2006)
e analises microbioldgicas de bolores e leveduras e coliformes totais (Brasil, 2003), nos
tempos 0, 14 e 28 dias de armazenamento a 5°C.

As analises estatisticas foram realizadas utilizando o software R 3.2.5 (R Core

team, 2015) com o pacote ExpDes.pt (Ferreira, Cavalcanti & Nogueira, 2013). Foi
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utilizado o modelo fatorial 5 X 3, sendo cinco tratamentos e trés tempos e quando

necessario as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O tratamento kefir com banana apresentou maior acidez (p<0,05) no tempo 0
guando comparado ao tempo 14. As demais amostras nao diferiram (p>0,05) com o
tempo. No tempo 0 e 14 dias de armazenamento o tratamento kefir com banana

apresentou maior acidez (p<0,05) que os demais tratamentos nesses tempos.

Tabela 1 — Média de acidez (% de acido latico) de amostras nos tempos 0,14 e 28

dias de armazenamento.

Amostra Tempo 0 Tempo 14 Tempo 28
Controle 0,76 bA 0,76 aA 0,76 aA
Kefir com farinha 1,76 aA 0,9 aB 0,97 aA
de banana
Kefir com Yacon 0,76 bA 0,76 aA 0,88 aA
Kefir com Chia 0,84 bA 0,96 aA 0,94 aA
Kefir com Mel 0,68 bA 0,85 aA 0,94 aA

Letras mailsculas iguais na mesma linha indica que nao houve diferenca significativa
entre os tempos do mesmo tratamento e letras mindsculas iguais na mesma coluna
indicam que os tratamentos ndo diferiram entre si ao nivel de 5% de probabilidade
pelo teste de Tukey.

A legislacao brasileira estabelece que a acidez do leite fermentado com Kefir
deve ser inferior a 1,0% (Brasil, 2007), nesse caso, somente o tratamento kefir com

banana no tempo 0 estd em desacordo com a legislagao vigente.
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De Mendonca et al. (2017), avaliaram a influéncia da adicao de farinha de
banana verde e biomassa de banana verde no crescimento de bactérias probioticas
em leite desnatado. Os autores verificaram aumento de bactérias laticas durante 30
dias de armazenamento com o aumento do prebidtico.

Os valores de pH nao diferiram (p>0,05) entre as amostras e com o tempo de

armazenamento (Tabela 2).

Tabela 2 - Valores médios de pH das amostras nos tempos 0, 14 e 28 dias de

armazenamento.
Amostra Tempo 0 Tempo 14 Tempo 28

Controle 4,3 4,8 4,5
Kefir com farinha 4,4 4,5 4,5

de banana
Kefir com Yacon 4,4 4,4 4,2
Kefir com Chia 4,2 4,6 4,7
Kefir com Mel 3,8 4,1 4,1

Caetano & Montanhini (2014) avaliaram pH de Kefir em diferentes estados de
fermentacao e temperaturas e encontraram valores que variaram de 3,25 a 4,24.
Resultados semelhantes foram encontrados por Pallezi et al. (2015).

Estes valores estdao de acordo com valores médios de pH encontrado por
Parreira et al. (2019), que ao elaborarem sorvete de polpa de manga adicionada de

bactérias laticas contidas nos graos de kefir observaram valores de pH variando entre
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4,60 a 5,13. Dessa forma os autores concluiram que o aumento da contagem das
bactérias laticas em kefir foi proporcional ao crescimento da acidez.

Moura et al. (2020) ndao encontraram variacao de pH e acidez para os
tratamentos nos tempos 0 e 28 dias de estudo em antepasto de kefir adicionado de
L. acidophillus acidophilus e coprodutos agroindustrais.

Quanto a contagem de bactérias laticas em kefir, a Instrucao Normativa n° 46,
de 23 de outubro de 2007 (BRASIL, 2007) estabelece uma contagem minima de 10’
UFC/g, portanto todos os tratamentos estao conforme a legislacao vigente (Tabela 3).

O tempo nao interferiu na viabilidade de bactérias laticas dos tratamentos,
exceto para kefir adicionado de mel, que aos 28 dias de armazenamento teve a
viabilidade de bactérias laticas reduzida quando comparado com os tempos 0 e 14

dias.

Tabela 3- Resultado das analises da viabilidade da bactéria latica (Log UFC/mL) dos

tratamentos de kefir nos tempos 0, 14 e 28 dias de fabricacao.

Amostra Tempo 0 Tempo 14 Tempo 28
Controle 8,7 aA 8,5 abA 8,5 abA
Kefir com farinha 8,2 aA 8,2 abA 8,2 abcA
de banana
Kefir com Yacon 8,6 aA 8,6 aA 8,6 aA
Kefir com Chia 8,1 aA 7,8 bA 7,7 cA
Kefir com Mel 8,8 aA 8,8 aA 7,8 bcB
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Letras mailsculas iguais na mesma linha indica que nao houve diferenca significativa
entre os tempos do mesmo tratamento e letras mindsculas iguais na mesma coluna
indicam que os tratamentos ndo diferiram entre si ao nivel de 5% de probabilidade
pelo teste de Tukey.

Para as analises de bolores e leveduras, foram encontrados valores proximos a
3 Log UFC/mL para todas as amostras nos diferentes tempos, o que esta abaixo do
que a legislacdo recomenda que é no minimo 4 Log UFC/mL (Tabela 4). Tanto o tempo

de armazenamento quanto a fibra adicionada ao kefir nao interferiram na viabilidade

de bolores e leveduras dos tratamentos (p>0,05).

Tabela 4- Resultados das analises de bolores e leveduras (Log UFC/mL)nos tempos

0, 14 e 28 dias de fabricacao.

Amostra Tempo 0 Tempo 14 Tempo 28
Controle 3,4 3,4 3,4
Kefir com farinha 3,2 3,1 3,2
de banana
Kefir com Yacon 3,3 3,4 3,3
Kefir com Chia 3,2 3,1 3,1
Kefir com Mel 3,5 3,4 3,4

Em seus estudos Moreira Junior et al. (2018) verificaram que a adicao de
diferentes concentracoes de yacon em Kefir com mel nao interferiram no crescimento

das bactérias laticas presentes no grao de Kefir.
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Lima et al. (2014) ao avaliarem leite de ovelha fermentado com kefir
encontraram uma contagem de 11 Log UFC/mL de bactérias laticas e 8 Log UFC/mL
de leveduras. Ja Hong et al. (2009) encontraram 107 UFC/g para bolores e leveduras

em graos de kefir encapsulados.

4. CONCLUSAO

Diante do exposto foi possivel verificar que é possivel elaborar kefir com fibras,
sendo que somente a adicao de farinha de banana ultrapassou a acidez estabelecida
pela legislacao vigente. As diferentes fontes de fibras nao interferiram na microbiota
de bolores e leveduras dos tratamentos com Kefir. Esta bebida fermentada pode ser
considerada uma bebida probidticas, pois atende o requisito minimo preconizado pela
legislacdo. Dessa forma é um étimo alimento para ser consumido por pessoas que
estao em busca de melhores condicdes de vida, ou que apresentam doencas como
constipagdo intestinal. Entretanto estudos envolvendo analise sensorial sdo

necessarios para verificar a aceitacao do produto, assim como sua intengao de compra.
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