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RESUMO

O kefir € um produto fermentado obtido da fermentacao latica causada por um
microbioma de bactérias e leveduras envoltas por um polissacarideo, em uma unidade
simbidtica complexa. Este produto por sua vez apresenta microrganismos que
desencadeiam uma série de alteracdes benéficas no organismo do consumidor além
de nutrir e se enquadra como um alimento probidtico. O uso de probidticos em
alimentos é alvo da industria alimenticia devido a procura da populacdo por uma
alimentacdo mais sadia, e estes microrganismos sdo capazes de melhorar a saude dos
consumidores, com efeitos que melhoram o sistema imunoldgico, acdo contra
patdgenos garantindo a modulagdo intestinal que melhora os sistemas
gastrointestinais e reduz a intolerancia a estruturas alimentares complexas, que se
tornam mais faceis de serem absorvidas. Entretanto o kefir ainda é um alimento muito
utilizado no consumo artesanal e pouco conhecido pela populacao. Estudos que
procuram avaliar seus efeitos precisam ser cada vez mais elucidados, bem como
formas de incrementa-lo na formulacdo de novos produtos que sejam aceitos e viaveis

para o publico.

Palavras-chave: Alimentos funcionais; fermentados; probidtico.
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INTRODUCAO

A populacao esta cada vez mais preocupada em adotar habitos alimentares mais
saudaveis em decorréncia do aumento de doencas causadas por uma alimentagao
pobre em nutrientes essenciais. A adocao de dietas alimentares errbneas como o
elevado consumo de aclcar e gordura, pode desencadear uma série de doencas (Vidal
et al., 2012). Desta forma a alimentacdo saudavel e balanceada estd ligada ao
consumo equilibrado de alimentos que promovem beneficios ao consumidor.

Os alimentos funcionais estdo entre os alimentos que trazem beneficios a salude
humana e tem recebido destaque por serem alvos de pesquisas, assim, ha crescentes
inovacgdes na industria alimentar que busca desenvolver produtos que apresentem
componentes que beneficiem o consumidor (Kaur, Singh, 2017). Os alimentos
funcionais sao aqueles que trazem efeitos extras benéficos & salde de quem os
consomem além da fungdo nutricional, de forma a reduzir a ocorréncia de doencas
cronicas (Granato, Nunes & Barba, 2017).

Dentre os alimentos funcionais estdo os alimentos probidticos que apresentam
em sua constituicdo microrganismos vivos que colonizam o intestino e produzem
metabodlitos (Wendling & Weschenfelder, 2013; Brasil, 2018). Segundo a Organizacao
Mundial de Salude os probidticos sdao microrganismos capazes de ocasionar efeitos
benéficos quando consumidos em contagens adequadas. Beneficiam a microbiota
intestinal com efeitos antagbnicos, competicao e efeitos imunoldgicos (FAO/WHO,
2002).

Segundo Shiori (2016), ao selecionar o probidtico, deve-se realizar estudos de
modo a demonstrar sua capacidade de resistir e garantir sua funcionalidade durante o
processamento e vida de prateleira do produto. Desta forma o desenvolvimento desses
produtos é caracterizado principalmente pela contagem de microrganismo probidticos
vidveis na matriz alimentar veiculadora. Assim, para que o produto possa receber a
alegacao de probidtico deve conter acima de 10° UFC.g! do microrganismo (Hussain
et al., 2016), pois o consumo deve ser na faixa de 108 & 10° UFC por dia para exercer
efeito benéfico (Bansal et al., 2016).

O mercado global de alimentos probidticos tem se desenvolvido como resultado
da preocupacao dos consumidores por uma dieta mais saudavel (Espitia et al., 2016),

além dos beneficios que proporcionam como efeito imunomodulador no hospedeiro,
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prevencao de alergias, anemia, diabetes, cancer, colesterol alto e hipertensao arterial
(Da Silva, Barreira & Oliveira, 2016; Mitsuoka, 2014). Os produtos que mais
apresentam associacdo a adicdao de probidticos sao os lacteos fermentados como
exemplos, tém-se o kefir, iogurtes e queijo (Gallina et al., 2015).

Entre os alimentos com caracteristicas probidticas que mais estdo associados
aos produtos lacteos fermentados, destaca-se o kefir, que segundo Araujo et al. (2017)
€ um produto resultante da fermentacao do leite devido a acdo dos graos de kefir,
com maior uso em leite mas, também pode ser utilizado em agua.

Os graos de kefir apresentam em sua constituicao uma simbiose microbiana
composta por varias bactérias e leveduras, essenciais no desenvolvimento do
fermentado (Machado et al., 2014). Estes microrganismos sdao 0s responsaveis pelos
efeitos benéficos que podem proporcionar a salde como: efeitos antitumorais, anti-
inflamatdrio, antioxidante e imonumodulador (Vinderola et al., 2005; Almeida, 2018).
O kefir € amplamente estudado devido suas propriedades benéficas relacionadas ao
seu consumo e seus efeitos ao melhorar a atividade intestinal.

Devido ao kefir possuir uma constituicdo microbiana ampla e variavel, ser
toleravel pelo publico que sofre de intolerancia a lactose e ser benéfico para a saude
do consumidor, Bernardes (2018) afirma que o produto parece ser um probidtico
completo. Desta forma é necessario que se estude e conheca a respeito deste produto,

sua constituicdo, e seus beneficios, que é o foco desta revisao.

1.1. Kefir e sua historia

O kefir € um produto obtido da fermentacao do leite pelos graos de kefir, com
propriedades probidticas. E uma bebida oriunda da regido das montanhas caucasianas,
que compreende hoje os territorios da Geodrgia, Arménia, Azerbaijao e parte da Russia,
e apresenta em sua constituicdo metabdlitos bacterianos e de leveduras (Cenesiz et.
al., 2008; Guedes et al., 2014; Chen et al., 2015). Estima-se sua data de origem como
a cerca de 2000 a. C., a palavra kefir que se deriva de keif é originalmente turca que
significa bem estar (Cabral, 2014). Com uma microbiota Unica capaz de realizar
fermentacdo latica e alcodlica, os graos possuem uma complexa simbiose microbiana

e uma matriz proteica e polissacarideos (Kesenkas et al., 2017).
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Desta forma os graos de kefir sdo definidos como um agregado, onde ha a
associacao entre leveduras, bactérias acido-laticas e acido-acéticas envolvidas por uma
matriz de polissacarideos nomeada kefiran. Estes por sua vez apresentam formatos
irregulares e tamanhos que podem variar entre 0,5 & 3,5 cm e volume de 0,54 2,0 mL
de cor amarelada ou esbranquicada e o leite fermentado pelos graos de kefir é
ligeiramente efervescente, espumante e levemente alcodlico (Pagliarini et al., 2017;
Borges & Costa, 2015).

Produzido de forma artesanal, ao cultivar os graos, diversos tipos de substratos
iniciais podem ser utilizados como, o leite de vaca, cabra, bufala, ovelha, o agucar
mascavo, extrato de soja e suco de frutas (Santos, 2015), que resulta no
desenvolvimento dos microrganismos com aumento de 5 @ 7% da biomassa por dia
(Machado et al., 2014). Tém-se formas extremamente variadas do grao de kefir, todos
tem aparéncia esbranquicada e arredondado, com superficies acurvadas e ondulantes,
semelhante a uma couve-flor com formato de cérebros mindsculos (Katz, 2014).

O produto artesanal que tem atraido muitos apreciadores possui uma série de
caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais, que variam de acordo com
0s graos obtidos, ja que os mesmos sao conseguidos por doacdes de individuos que
os utilizam de forma caseira sendo viavel economicamente, porém é conhecido por
poucas pessoas (Weschenfelder, 2009; Barros, 2018). Entretanto o kefir ja tem sido
utilizado a nivel industrial por grandes industrias em outros paises, em que se utilizam

algumas amostras bacterianas isoladas dos graos (Alves et al., 2018).

1.2 Caracteristicas microbioldgicas do kefir

Segundo a preconizacao da legislacao brasileira € aprovado como probidticos
que podem ser adicionados em alimentos os Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
casei shirota, Lactobacillus casei variedade rhamnosus, Lactobacillus casei variedade
defensis, Lactobacillus paracasei, Lactococcus lactis, Bifidobacterium bifidum,
Bifidobacterium animallis (incluindo a subespécie Bifidobacterium lactis),
Bifidobacterium longum e Enterococcus faecium (Brasil, 2017), e os graos de kefir
apesar de suas diferentes origens regionais mantém em sua composicao
microbioldgica a predominancia de microrganismos do género Lactococcus,

Leuconostoc e Lactobacillus (Bernardes, 2018).
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Os géneros de bactérias comumente encontradas nas col6nias de kefir, apesar
da variacao em sua composicao que podem ocorrer entre si sao: Lactobacillus,
Enterobacter, Ascinetobacter, Pseudonomas, bem como as leveduras: Candida,
Dijpodascaceae, Saccharomyces, Aspergilos. Assim as concentracoes desses
microrganismos podem variar de grao para grao e ainda podem ocorrer variagdes nas
suas composicoes (Zanirati et al., 2015; Dertili & Con, 2017; Bernardes, 2018).

Zanirati et al. (2015) ao realizarem analises microbiolégicas de amostras de
colbnias de kefir coletadas em quatro cidades brasileiras, perceberam variacdes em
cada amostra. A presenga de microrganismos variou entre as amostras tanto em
porcentagens quanto em variedade. Leuconostoc mesenteroides € um microrganismo
que se apresentou em elevada porcentagem em uma das amostras, em contraste as
outras trés tinham pelo menos quatro espécies de microrganismos diferentes.

A instrucao normativa n°46/2007 que define o kefir afirma que os graos podem
apresentar em sua constituicao leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces
marxianus) e leveduras que nao fermentam a lactose (Saccharomyces unisporus,
Saccharomyces cerevisiae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei,
Bifidobaterium spp. e Streptococcus salivarius ssp. thermophilus (Brasil, 2007).
Segundo Walsh et al. (2016) essas bactérias e leveduras se encontram em uma
associacdo constante, encapsuladas em uma matriz complexa constituida de
exopolissacarideos e constituintes proteicos.

De acordo com Tamang et al. (2016) o kefir se apresenta como um produto
lacteo diferente dos demais, unicamente pela presenca do grdo e pela enorme
populacao de leveduras presentes. Os possiveis microrganismos encontrados nos
graos de kefir estao apresentados na Tabela 1.

Varias das bactérias que podem ser encontradas nos graos de kefir apresentam
propriedades probidticas, que tém sido alvo de estudos para conhecer seus efeitos
sobre a saude dos consumidores. Exatamente pelo kefir apresentar essa variedade de
microrganismos fundamentais de seu complexo simbidtico e ainda ter possibilidade de

agregar outros a sua composicao, é considerado um probidtico completo.
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Tabela 1. Microrganismos encontrados em graos de kefir

Bactérias Leveduras

Lactobacilli Klyveromyces species
Lactobacillus kefir Klyveromyces marxianus
Lactobacillus kefirano faciens Klyveromyces lactis
Lactobacillus kefir granum Saccharomyces species

Lactobacillus parakefir
Lactobacillus brevis
Lactobacillus plantarum
Lactobacillus paraplantarum
Lactobacillus gasseri
Lactobacillus helveticus
Lactobacillus acidophilus
Lactobacillus delbrueckii
Lactobacillus rhamnosus
Lactobacillus casei
Lactobacillus paracasei
Lactobacillus fructivorans
Lactobacillus hilgardii
Lactobacillus fermentum
Lactobacillus viridescens
Lactobacillus bulgaricus
Lactococci

Lactococcus lactis sub sp. lactis
Lactococcus lactis sub sp. cremoris
Streptococci

Streptococcus thermophilus
Enterococci

Enterococcus durans
Enterococcus faecium
Leuconostocs

Leuconostoc mesenteroides

Leuconostoc mesenteroides sub sp. cremoris

Acetic acid bacteria
Acetobacter aceti
Acetobacter pasteurianus
Other bacteria

Bacillus subtilis
Micrococcus sp.

Saccharomyces cerevesiae
Saccharomyces unisporus
Saccharomyces exiguus
Saccharomyces turicensis
Saccharomyces del brueckii
Torulas poraspecie

Torulas poradel brus
Torulas poradel brueckii
Candida species

Candida pseudo tropicalis
Candida tenuis

Candida inconspicua
Candida maris

Candida lambica

Candida tannotelerans
Candida valida 6

Candida kefyr

Candida holmii

Other yeast

Pichia fermentans

Zygo saccharomyces rouxii
Debaryomyces hansenni
Bretannomyces anomalus
Issachenkia occidentalis

Fonte: WESCHENFELDER, 20089.

Representado por ter a maior proporcao da microbiota do grao de kefir estao

0s Lactobacillus que corresponde a cerca de 65 a 80% do total de microrganismos, de

maneira consecutiva, as leveduras e bactérias acido-acéticas. Os graos tendem a

crescer, € sua massa aumenta de acordo com o tempo de fermentacao, possibilita a

doacdo de graos, que é uma pratica comum principalmente no Brasil (Tavares, 2018).
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Alves et al. (2018) ao analisarem amostras de kefir produzidos artesanalmente
afirma que sdo necessarios cuidados durante a utilizagdo dos graos, que podem
resultar alteracdes em seus parametros, que pode nao estar conforme a legislacdao
vigente. Moreira Junior et al. (2018) ressaltam a importancia em verificar a respeito
da origem do kefir para que o0 mesmo nao esteja em desacordo com a legislacao
vigente, e possa apresentar riscos a saude do consumidor, ja que em seu estudo ele
observou em amostras, logo que adquiridas, apresentavam irregularidades para

coliformes totais e termotolerantes.

1.3 Caracteristicas fisico-quimicas do kefir

Os graos de kefir sdo constituidos por uma vasta diversidade microbiana, como
leveduras, bactérias acido-laticas e acido-acéticas e alguns fungos. Estes
microrganismos sdo capazes de alterar as caracteristicas do substrato quando
inoculado, o que resulta em um leite fermentado com caracteristicas muito especificas.
Zanirati et al., (2015) afirmam que os graos de kefir alteram as estruturas dos
constituintes do leite, como as proteinas, lipideos e gorduras.

O kefir € uma bebida que apresenta propriedades exdéticas com um sabor acido,
resultado da inoculacao dos graos de kefir ao leite, em que ocorre a fermentagao
durante 24 horas em temperatura ambiente, com carbonatacdao natural, e é
semelhante ao iogurte (Dertli & Con, 2017).

O produto final da fermentacao é dito por Bourrie et al. (2016) como uma bebida
com uma textura viscosa, que apresenta sabor acido e com um teor de alcool muito
baixo. Tradicionalmente a bebida é feita com o uso de leite de vaca como substrato
inicial, entretanto o uso de outras fontes ja tem sido realizado como os leites de cabra,
ovelha, bufala ou extrato de soja.

As principais caracteristicas do kefir s3o preconizadas como um produto da
fermentacao que apresente homogeneidade e consisténcia cremosa; sabor acido,
picante e ligeiramente alcodlico; com teor de acido latico menor que 1% (m/v) e teor
alcodlico entre 0,5 e 1,5% (v/m) (Brasil, 2007). Com um teor de umidade médio
proximo a 89,39% (Alves et al., 2018), resultado bem préximo ao de Cabral (2014)
que encontrou 88,50% para o produto fermentado.

Depois de ocorrida a fermentacdo, o teor de proteinas é elevado, Vieira et al.

(2015) ao realizarem analises fisico-quimicas encontraram valores de até 5,95% de
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proteina no kefir, superior ao que é encontrado no leite fresco. Ainda se observa
alteragdo na porcao lipidica, em que ha um aumento consideravel nas concentracdes
de acido palmitico. Ribeiro et al. (2015) ao determinar o teor de proteina de varias
amostras obtidas, encontrou valores proximos a 4,40%. Estes valores se enquadram
com a IN 46 de 2007 do Ministério da Agricultura que define como teor minimo de
proteinas para fermentados 2,9% (Brasil 2007).

Durante a fermentacdao ha formacdao de novos aromas sobre o produto como
resultado dos compostos volateis que sdo produzidos pelos graos, que atribui cheiro
ligeiro de lcool e de queijo. Acidos carboxilicos e alcodis sdo os principais compostos
gerados, assim como do metabolismo dos aminoacidos é gerado o 3-metil-1-butanol
que atribui a bebida um odor alcodlico e frutal, e também do metabolismo de gorduras,
tém-se como produto final o acido isovalérico que confere um odor de queijo. Além
destes compostos, a fermentacdo resulta também na geracdo de ésteres, cetonas,
compostos sulfurados e aldeidos (Dertili & Con, 2017).

O kefir se difere do iogurte tradicional, pois nutricionalmente possui baixos
niveis de lactose e galactose, quase indetectaveis em analises de carboidratos, e se
aproxima de um produto zero lactose, como o leite comercial para intolerantes a
lactose. Desta forma, isto indica que a constituicao microbiana do kefir, utilizam a
lactose e galactose de maneira mais eficiente do que os microrganismos que sao
utilizados para fermentacao do iogurte tradicional (Ohlsson et al.,, 2017).
Weschenfelder et al. (2011) encontraram valores entre 0,93 a 1,59% de lactose em
leites fermentados por graos de kefir.

Devido o metabolismo mais eficiente de carboidratos, o kefir apresenta uma
maior concentragao de acido latico que resulta em um produto com valor baixo de pH
(Ohlsson et al., 2017). Segundo Cassanego et al. (2015), o pH é um fator capaz de
prolongar a vida dos microrganismos e os que compoe o kefir possuem uma maior
viabilidade em meio acido.

Graos de kefir e o leite fermentado pelos graos foram avaliados por
Weschenfelder et al. (2011), e o pH apds 7 dias se manteve entre 3,6 e 3,8. Vieira et
al. (2015) ao avaliarem a composicao do leite antes e apds a fermentacao pelos graos

de kefir concluiram que os respectivos pHs foram alterados em 24 horas. O leite /n
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natura com pH préximo ao neutro (6,69) apds a fermentacao apresentou pH em torno
de 4,0.

A respeito do teor de cinzas para leites fermentados a legislacao nao traz
nenhuma recomendacao, entretanto € um parametro avaliado por alguns estudiosos
como, Alves et al. (2018) que ao avaliarem amostras de kefir produzidos
artesanalmente obteve valores de 0,51 a 0,68% e Carneiro (2010), que determinou o
teor de residuo mineral fixo para kefir de 0,72%.

Ja em relacao ao teor de lipidios, amostras de kefir podem sofrer variacbes por
causa do tipo de leite utilizado como substrato inicial. Alves et al. (2018) encontraram
valores de 1,63% a 2,90% de lipidios, e explica essa diferenca como sendo o uso de
leites que apresentam taxas de gordura diferentes, utilizadas pelo consumidor no

momento da coleta das amostras.

1.4 Os beneficios advindos do consumo de kefir

Efeitos positivos sao advindos ao se consumir alimentos probidticos, efeitos
estes que sao capazes de melhorar a saude intestinal (Zhang, Lou & Schutyse, 2018).
Segundo Vandenplas; Huys & Daube (2014), os probidticos também exercem
influéncia em outras regides do corpo do consumidor, como a boca, a pele e trato
urinario, que quando consumidos induzem a resposta imune.

O beneficio que o kefir causa ao consumidor esta relacionado aos
microrganismos que possuem fungdes probidticas, as atividades dos
exopolissacarideos e peptideos produzidos durante a fermentacao (Ebner et al., 2015;
Farnworth, 2006;).

Segundo Menestrina et al. (2016), o kefir € um leite fermentado que apresenta
multiplos beneficios a salide do consumidor, relacionados a restauracdao da microbiota
intestinal, reducdo dos efeitos da intolerancia a lactose, efeito imunomodulador,
reducao do colesterol e propriedades antitumorais.

Rosa (2017) afirma que consumir o kefir de maneira regular proporciona uma
melhor digestao e tolerdncia a lactose, atividade antioxidante, anticancerigena e
antialergénica, efeito antagonico, reducao dos niveis de colesterol, controle de glicose
plasmatica e efeitos anti-inflamatorios.

Diarreias induzidas por radioteparia, antibioticoterapia, hipercolesterolemia e

infecgOes respiratorias, sao uma série de desconfortos humanos que quando tratados
30

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 — N. 7



WOI0 YUIPIO 6 FDBD< .
c10ucEs’ 1ecuotoRise | .
” 4

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

com probidticos também resultam em beneficios (Rondanelli et al., 2017). Segundo
Pedro (2019), o kefir teve efeitos positivos nos sintomas da constipacao de mulheres
com queixas gastrointestinais, e afirma que também pode melhorar os indices de
satisfacdo intestinal e acelerar o transito do colon.

As proteinas presentes no substrato sdao hidrolisadas de maneira parcial pelos
microrganismos presente no grao de kefir que torna a digestao pelo organismo do
consumidor mais facil (Ribeiro, 2015). Ocorre uma desnaturacao proteica das proteinas
que constituem o leite e hidrolise de algumas destas, e se tornam estruturas mais
simples que sao mais facilmente metabolizadas pelo organismo (Santos et al., 2015).

Estudos apontam que o kefir pode ser utilizado em tratamentos nutricionais, e
resulta em beneficios que acabam por reduzir o peso de pacientes com sobrepeso e
obesidade, assim como melhorar os niveis de glicose e perfil lipidico (Barros, 2018).
Pedro (2019), afirma que o kefir impacta o metabolismo do colesterol, como reduzir
as concentracdes do mesmo no sangue. Através da fermentagao de carboidratos
complexos realizada pelas bactérias no intestino grosso e producao de acidos graxos
de cadeia curta (AGCC) ha a alteragao na sintese de colesterol. Bem como pode ocorrer
excrecao dos complexos de acidos biliares e colesterol pelas fezes em resposta a
ligacdo que as bactérias intestinais podem realizar com os acidos biliares e com o
colesterol.

O kefir também pode ser utilizado de forma estratégica para reduzir a
concentragao de glicose no sangue sendo benéfico para pacientes que apresentam
diabetes (Santos, 2017). Ostadrahimi (2015) e Judiono (2014) realizaram estudos, e
comprovam que ao consumir kefir na dosagem subsequente de 600mL/dia e
200mL/dia reduz niveis séricos de glicose.

O kefir também é considerado uma boa fonte de vitaminas do complexo B que
apresentam funcdes benéficas no figado e sistema nervoso (Maham; Escott-Stump,
2010), como a vitamina B12, e também é rico em acido latico, acido acético, acido
glicdlico, alcool etilico e polissacarideos, que influenciam as caracteristicas sensoriais
(Pietta & Palezi, 2015). E apresenta segundo Kevicius & Sarkinas (2004) macro-
elementos como, potassio, calcio, magnésio, fésforo e micro-elementos como, cobre,

zinco, ferro, manganés, cobalto e molibdénio no kefir.
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Silva & Timm (2018), isolaram Lactobacillus dos graos de kefire concluiram que
estes apresentam atividade antimicrobiana contra cepas de Samonella sorotipos
Enteritidis e Typhimurium, £. coli O157:H7, S. aureus e L. monocytogenes e afirmam
que devido essas bactérias acido-laticas possuirem efeitos antimicrobiano sao uma
alternativa na utilizacdo em alimentos, bem como seus metabdlitos no controle de
microrganismos patogénicos. Moreira Junior et al. (2020), também realizaram um
estudo sobre o efeito antagbnico dos isolados de kefir frente a microrganismos
patogénicos e deterioradores, e observou-se que existe um efeito antagonico contra
diferentes patogénos devido as substancias que sao produzidas pelas bactérias laticas,
sendo que os lactobacilos apresentaram maior efeito antimicrobiano do que os cocos
laticos Gram-positivos.

Os graos de kefir ao serem inoculados e fermentar o leite, ocorre a producao
de metabdlitos e tém-se estudos que alegam que tais compostos apresentam fungdes
como indutores de apoptose em células cancerigenas (Sharifi et al., 2017). Gliven et
al. (2003), mostraram em seu estudo que o consumo de kefir reduziu os niveis de
tumores no figado e rim de camundongos que foram expostos a tetracloreto de
carbono, o que indica que o kefir possui uma acao antioxidante. Além disso, contra os
danos oxidativos, o kefir se demonstrou mais eficaz do que a vitamina E (conhecida
por suas propriedades antioxidantes). Reis (2015) também identificou que ao utilizar
o kefir no tratamento contra atividade carcinogénica, houve reducao de 36,7% da
incidéncia dos focos de cripta aberrante no célon dos animais tratados com o
fermentado em comparacao ao controle. A atividade da enzima antioxidante, catalase,
no colon também foi alta e houve aumento da concentracdo dos acidos graxos de
cadeia curta nas fezes do ceco e reducao da razao de lactulose/manitol no fim da fase
de pds-indugado. E conclui que a atividade anticarcinogénica do kefir se resulta devido
a reducao da permeabilidade intestinal, a ampliagdo da atividade antioxidante, e ao
aumento da producao dos acidos graxos de cadeia curta.

Ja as propriedades imunoldgicas do kefir podem ser atribuidas a acao direta da
microbiota presente ou pela acdo indireta causada pelas substancias funcionais
diferenciadas que sao produzidas durante a fermentacao (Rosa et al, 2017).

O kefirano é uma das substancias mais elucidadas em estudos e que apontam

propriedades antitumorais, antifingicas, antibacteriana, anti-inflamatéria e
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antioxidante, € um heteropolissacarideo que apresenta monomeros de glicose e
galactose (Sottoriva et al., 2018).

Segundo Rodrigues et al, (2005) o extrato do polissacarideo (Kefirano),
apresenta atividade anti-inflamatdria, e realizou-se testes em ratos, que possibilitou
observar a reducao do processo inflamatoério e de formagdo de nddulos ao tratar
edemas nas patas dos animais que ingeriram o extrato de Kefir. Lee et al. (2007)
demonstraram através de seu estudo que o kefir possui potencial terapéutico para
asma ao realizar testes em ratos envelhecidos e com patdgenos respiratorios. O
tratamento com pé de Kefir foi capaz de reduzir de maneira significativa a inflamacao
alérgica quando comparado aos medicamentos utilizados.

Chen et al, (2012) apontam que o Lactobacillus kefiranofaciens M1 (bactérias
isoladas dos graos de Kefir), demonstrou efeitos anti-colite em ratos que foram
induzidos, e regular de forma positiva a producao de citocina anti-inflamatéria IL-10,
suprimindo a secrecao de citocinas pro-inflamatdrias durante todo o tratamento. Chen
et al, (2016), também constatou que peptideos de kefir podem reduzir de forma
significativa a acumulacdo lipidica hepatica, através da inibicdo da lipogénese e

reduzem a resposta inflamatdria.

2. CONSIDERACOES FINAIS

O kefir é um leite fermentado por um microbioma simbidtico de bactérias acido-
laticas e leveduras de profunda complexidade, que apresenta caracteristicas que sao
bem aceitas quando enquadradas nos conceitos legislativos preconizados. Bem como
sua utilizagdo no desenvolvimento de novos produtos é uma estratégia para elaborar
alimentos funcionais que promovam os beneficios referenciados a este alimento.

Os estudos a respeito de alimentos probidticos tém sido cada vez mais alvos de
pesquisadores, bem como os mecanismos de acdao de cada microrganismo probidtico
na saude do consumidor. Assim os estudos apresentados nesta revisao mostram que
o kefir € um alimento potencialmente probidtico por possuir uma série de beneficios,
como a alteracgao do perfil glicEmico e lipidico; efeito imunomodulador, anitinflamatdrio
e anticarcinogénico; reformulacao do microbioma intestinal do consumidor e também

como fonte nutricional.
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Desta forma os estudos realizados podem ser utilizados para se pensar em
taticas que possam aumentar o acesso da populagdo a este alimento, assim como se
apropriar de seus beneficios, desenvolvendo-se produtos que contenham kefir em sua

formulacao.
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