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RESUMO

Kefir ¢ uma bebida considerada probidtica que apresenta diversos beneficios para saide como
efeito antitumoral, propriedades antimicrobianas e tratamento de doencas gastrointestinais. Essa
bebida ¢ obtida pela fermentacdo de leite pelos graos de kefir, no entanto, a literatura cientifica
reporta a utilizacdo de matérias-primas diferentes, como os extratos hidrossoluveis vegetais que
apresentam-se como alternativas nutricionalmente viaveis ao leite. Nesse sentido, o objetivo deste
trabalho foi discutir o uso de grios de kefir de leite na fermentacdo de extratos vegetais para
obtenc¢ao de bebidas probidticas.

Palavras-chave: microrganismos probioticos; bebidas probioticas; extratos vegetais.
ABSTRACT

Kefir is a beverage considered probiotic with various health benefits such as antitumor effect,
antimicrobial properties and treatment of gastroinstestinal diseases. This drink is consumed by the
fermentation of milk by kefir grains, however, a scientific literature reports the use of diferent raw
substances, such as water-soluble extracts of plant that are presented as nutritionally viable
alternatives to milk. Therefore, the objective of this study was to discuss the use of kefir grains in
the fermentation of plant extracts for production of probiotic beverages.

Keywords: probiotic microorganisms; probiotic beverages; plant extracts.
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INTRODUCAO

Kefir ¢ uma bebida lactea viscosa, ligeiramente carbonatada que contém pequenas
quantidades de alcool (FARNWORTH, 2005). O Kefir ¢ produzido apenas com graos de kefir e
culturas de kefir, sendo seus grdos uma mistura de bactérias e leveduras benéficas para saude,
envolvida em uma matriz de polissacarideo soltivel em agua chamada de kefiran, e encapsulados
em uma trama de polissacarideos insoluveis (OTLES; CAGINDI, 2003; RATTRAY;O'CONNELL,
2011).

Os graos de Kefir sdo estruturas semelhantes a pedagos de couve-flor (RATTRAY;
O’CONNELL, 2011), gelatinosos e irregulares com tamanho variando entre 1-6 mm de diametro
(IRIGOYEN et al., 2005), que podem ter coloragdo branca ou amarelada. Estes graos possuem uma
mistura aglomerada de bactérias laticas, bactérias acéticas e leveduras, descrita como uma relagao
simbidtica ainda ndo elucidada (OTLES; CAGINDI, 2003).

O kefir ¢ uma bebida fermentada tradicional que teve sua origem no Caucaso, € ¢ conhecida
como o champanhe do mundo dos laticinios devido ao seu complexo perfil de sabor e atributos
ligeiramente efervescentes e alcoolicos (RATTRAY;O'CONNELL, 2011).

Atualmente, as bebidas obtidas pela fermentacdo de grios de kefir lacteos, ou nao-lacteos
(kefir de 4gua), sdo as mais variadas e o estudo das mesmas permite ampliar as formas de consumo
e o publico consumidor (vegetarianos, intolerantes a lactose), além de promover o acesso de
produtos fermentados beneficos a saude por consumidores de baixa renda. Fiorda et al. (2017)
realizaram uma revisdo bibliografica focada no kefir de dgua alegando que as pesquisas de outras
matrizes como material para fermentacdo de kefir sdo ainda escassas comparado com a matriz
lactea. O presente texto, por sua vez, objetiva discutir a adaptacdo dos graos de kefir de leite na
fermentacao de extratos aquosos vegetais para obtengao de bebidas probidticas.

A partir destas reflexdes e busca de encaminhamentos para a area, foi realizado um
levantamento de 104 trabalhos selecionados, sem recorte de tempo, nas plataformas Scielo e
Science Direct, que corresponderam a identificacdo “kefir”, “kefir de leite”, “milk kefir”, “extratos
vegetais”, “leites vegetais”, “plant milk”, “vegetable milk”, “vegetable extract”, assim como, o uso
de dissertagdes disponiveis na plataforma capes e do livro “Kefir: propriedades funcionais e
gastronomicas” organizado por Silva (2015) resultado de projetos de pesquisa e extensao da
Universidade Federal do Reconcavo da Bahia. O refinamento do material resultou na pesquisa
qualitativa, cujos resultados sdo apresentados a seguir.

MICROBIOLOGIA E INTERACOES MICROBIANAS

Os graos de kefir de leite contém graus complexos e variados de composi¢do microbiana,
bactérias acido-laticas, bactérias acéticas e leveduras podem ser encontradas. Esta composicao pode
diferir com a origem dos graos, substratos, técnicas de fermentacdo e fases da producao
(WITTHUHN et al., 2005).

Diversos géneros sao encontrados no kefir, como: Zygosaccharomyces, Candida,
Saccharomyces para leveduras e Leuconostoc, Lactococcus, Lactobacillus, Cryptococcus e
Acetobacter para bactérias. (LEITE et al., 2013a; WITTHUHN et al., 2005). Os principais géneros
e espécies de bactérias e leveduras encontrados no kefir sdo apresentados na tabela 1.
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Tabela 1. Micro-organismos isolados de graos de kefir de leite.
Grupo Microbiano Género Microrganismos
Bactéria Acetobacter A. fabarium, A. orientalis, A. lovaniensis, Acetobacter

aceti, A. rasens
Lactobacillus L. acidophilus, L. brevis, L. buchneri, L. casei subsp.

pseudoplantarum, L. delbrueckii, L. fermentum, L.
helveticus, L. kefiranofaciens, L. kefiri, L. otakiensis,
L. paracasei, L. parabuchneri, L. plantarum, L.

rhamnosus, L. sake, L. sunkii.

Leuconostoc L. mesenteroides.
Lactococcus L. cremoris, L. lactis, L. raffinolactis.
Pediococcus P. acidilactici, P. dextrinicus, P. pentosaceus.
Streptococcus S. durans, S. thermophilu.
Levedura Candida C. iconspicua, C. kefir, C. krusei, C. lambica, C.
maris, C. humilis.
Saccharomyces S. cerevisiae, S. turicensis.
Pichia P. fermentans.
Lanchancea L. meyercii.
Kluyveromyces K. lactis.
Kazachstania K. unispora, K. servazzii, K. aerobia, K. solicola.
Hanseniaspora H. guillermondi.
Outras espécies Cryptococcus humicolus, Geotrichum candidium,

Zygosaccharomyces fermentati.

Fonte: Modificado de Fiorda et al. (2017)

Além dos grupos citados por Fiorda et al. (2017), Dertili e Con (2017) através de
pirosequenciamento relataram ainda Dipodascaceae, Issatchenkia e Rhodotorula entre os fungos.

A organizagdo do conjunto de micro-organismos nos graos de kefir gera resultados
controversos (LEITE et al., 2013b). No entanto, Wang et al. (2012) relataram os papéis dos
diferentes grupos microbianos na formagdo dos graos de kefir avaliando a agregacdo e as
propriedades da superficie celular em conjunto com as condi¢des de fermentagdo, e os resultados
indicaram que as linhagens de lactobacilos (Lb. kefiranofaciens e Lb. kefiri) e Saccharomyces
turicensis possuem capacidade de auto-agregacdo significativa, e que a maioria das estirpes de
lactobacilos testadas sdo hidrofilicas e tinham uma carga negativa na sua superficie celular, com
excecdo de Lb. Kefiranofaciens HL1 e Lb. kefiri HL2 que possuiam uma hidrofobicidade muito
elevada e uma carga de superficie celular positiva em pH 4,2. Com base nos resultados, os autores
propuseram que a formagdo de graos comeca com a autoagregacdo de Lb. kefiranofaciens e S.
turicensis para formar pequenos granulos, seguida de producdo de biofilme por Lb. kefiri, na
sequéncia ocorre a ligacdo a superficie dos granulos, assim como, de coagregados com outros
organismos ¢ componentes no leite para formar os graos. A microscopia eletronica de varredura
confirmou que os lactobacilos de cadeia curta, como Lb. kefiri ocupam a superficie, enquanto os
lactobacilos de cadeia longa, como Lb. kefiranofaciens se agregaram em direcdo ao centro dos graos
de kefir.
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Algumas bactérias contaminantes também foram descritas, Leite er al. (2013b) num
levantamento bibliografico verificou os seguintes géneros: Pseudomonas spp., Enterobacteriaceae
e Clostridiaceae. A presenca desses micro-organismos pode estar associada a contaminagdo durante

o manuseio de graos de kefir ou praticas impréprias adotadas durante a preparacao da bebida de
kefir.

COMPOSICAO QUIMICA DAS BEBIDAS

A composicao quimica do kefir de leite também ¢ varidvel. Ha reducdo da lactose (em geral,
20 a 25% apds 24 h de fermentacdo) (IRIGOYEN et al., 2005), pois a mesma ¢ hidrolisada em
galactose e glicose, e metabolizada pelos micro-organismos, produzindo acido latico (através das
bactérias laticas homofermentativas) e outros compostos, através das bactérias laticas
heterofermentativas e demais grupos microbianos, como acidos organicos (citrico, acético, butirico,
propionico), etanol, CO,, vitaminas (principalmente do complexo B), minerais, compostos volateis,
diacetil e acetaldeido (CORONA et al., 2016; LEITE et al., 2013a; OTLES; CAGINDI, 2003;
SATIR; GUZEL-SEYDIM, 2016). Na tabela 2 ¢ apresentada a composi¢ao nutricional média do
kefir de leite.

Tabela 2. Composicao nutricional média do kefir de leite.

Componentes Em 100g
Calorias 65 kcal
Gordura 35%
Proteina 3,3%
Lactose 4,0%

Agua 87,5%

Fonte: Modificado de Otles e Cagindi (2003).

Os acidos produzidos ndo contribuem apenas para o aroma e o sabor caracteristico do
produto, mas também para sua preservagdo, havendo diferengas entre seus conteudos de acordo
com as técnicas de produgdo, controle dos pardmetros fisico-quimicos de fermentagdo, formas de
estocagem da bebida, assim como com a microbiota dos graos utilizados como cultura inicial
(LEITE et al., 2013a).

O conteudo de gordura ¢ dependente do teor de lipidios do leite ou de outras matérias-
primas utilizadas, se mantendo constante durante a fermentacdo, decaindo somente se houver
atividade lipolitica dos micro-organismos (IRIGOYEN et al., 2005).

De forma geral, o sabor, o aroma e o valor nutricional do kefir sdo resultados da atividade
metabolica simbiotica das bactérias e das leveduras que se encontram nos graos. Por exemplo, as
fermentagdes latica e alcoolica implicam em diferencas nos componentes do leite, tais como a
hidrolise parcial das proteinas, o que melhora sua digestao, e o acimulo de vitaminas do complexo
B na fase de maturagcdo (SANTOS, 2015). Ressalta-se que as caracteristicas da bebida também sdo
influenciadas pela composicao da matéria-prima, por exemplo, as propriedades funcionais do kefir
produzido com leite de cabra sdo principalmente atribuidas as propriedades deste leite (tipo de raga,
condigdes de alimentagdo, etc.) (SATIR; GUZEL-SEYDIM, 2016).
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Em relacdo ao aroma, Dertili ¢ Con (2017) fizeram uma correlagdo entre os compostos
volateis de amostras de kefir com a diversidade microbiana dos graos de origem turca,
demonstrando que grdos de origens diferentes, com micro-organismos probioticos distintos,
apresentam atributos sensoriais diversos. Por exemplo, neste estudo L. kefiranofaciens foi
relacionado a 4cidos carboxilicos e cetonas caracteristicos de sabores de queijo e a ésteres que
representam sabores frutados, assim como a 2-butanona, uma substancia volatil que caracteriza o
aroma de iogurte.

BENEFICIOS DO CONSUMO E APLICACOES

As caracteristicas nutricionais ajudam a explicar porque o Kefir ¢ utilizado para o tratamento
ou controle de varias doencas ha muitos anos na Russia. Em algumas areas do mundo, comega-se a
consumir o kefir (sudoeste da Asia, leste e norte da Europa, América do Norte e Japao) por seus
aspectos nutricionais e terapéuticos, podendo ser utilizado por diferentes publicos, como por
exemplo, criancas, gravidas, pessoas idosas e pessoas com intolerancia a lactose (OTLES;
CAGINDI, 2003).

Os beneficios associados ao Kefir sdo variados, desde a propriedade probidtica (desde que
se alcance as contagens microbianas necessarias), o aumento da digestibilidade das proteinas do
leite, a quebra da estrutura da lactose (alimentos para intolerantes), o efeito antitumoral do kefiran
em animais, as propriedades antimicrobianas (Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella
sp., Pseudomonas aeruginosa, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, fungos dentre outros), a
reducdo do colesterol (no produto e no organismo), ¢ o tratamento de doencas gastrointestinais
(como cancer) e doengas cardiovasculares, hipertensao, alergias (DIAS et al., 2016; GAMBA et al.,
2016; LEITE et al., 2013b; OTLES; CAGINDI, 2003; RATTRAY; O'CONNELL, 2011); REIS et
al.,2019; SANTOS et al., 2013).

Pesquisas recentes discutem os mecanismos bioldgicos por tras destes beneficios. Por
exemplo, Silva-Cutini et al. (2019) verificaram que o tratamento a longo prazo com o probidtico
kefir melhora a fun¢do cardiaca em ratos hipertensos, reduzindo a pressao arterial por mecanismos
envolvendo reducdo da hipertrofia cardiaca, melhoria da contratilidade cardiaca e proteinas
associadas ao calcio e redugdo na regulacdo do SNC da atividade simpatica. Enquanto Amorim et
al. (2019) realizaram um estudo onde uma lista de 35 peptideos com potencial de atividade anti-
hipertensiva foi identificada.

Os resultados podem ser contraditérios no que dizem respeito das propriedades
antimicrobianas, uma vez que os autores divergem sobre este efeito para cepas diferentes de um
mesmo microrganismo como € o caso da Listeria monocytogenes (DIAS et al., 2016; SANTOS et
al., 2013). Assim como a porcentagem na reducdo dos microrganismos, por exemplo, em testes
realizados por Santos et al. (2013), todas as amostras de kefir analisadas apresentaram uma redugao
média de 30% no crescimento dos patdgenos quando comparado ao controle, mas o maximo de
inibi¢do ocorreu com uma das amostras para Bacillus cereus (86.8 %) e com outra de Salmonella
thyfi (73.05 %). Para estes autores a inibicdo pode variar de acordo com a origem do kefir, pois a
diferente microbiota incide na producdo das substancias antimicrobianas, por exemplo, das
amostras analisadas (K1, K2 e K3), a inibi¢do para Staphylococcus aureus foi de 63,50 % e 69,15%
para K1 e K2, respectivamente, enquanto K3 obteve 42,80%, demonstrando uma diferenca de mais
de 20% entre elas.
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Para Dias et al. (2016), a utilizagdo de micro-organismos com propriedades antimicrobianas
como conservantes e inibidores naturais ¢ uma alternativa ao uso de substincias quimicas na
inibicdo do desenvolvimento de bactérias deteriorantes e patogé€nicas em diversos produtos de
origem animal, descrevendo este processo pela redu¢ao do pH, assim como ¢ sugerida atividade
antagdnica com possibilidade de producdo de substancias bacteriostaticas (como o
exopolissacarideo, kefiran).

Em relagdo a atividade prd-angiogénica, o extrato de polissacarideo de kefir tibetano
demonstrou agdo em comparagdo com a atividade do fator endotelial vascular (pré-angiogénico) e
da hidrocortisona (anti-angiogénica) no teste CAM-assay, e atividade anti-inflamatoria pela inibicao
da enzima hialuronidase de 63% na forma liofilizada Além disso, este extrato ¢ um composto
seguro em relacdo a citotoxicidade, permitindo sua utilizagdo como produtos farmacéuticos topicos,
cosméticos ou nutracéuticos (PRADO et al., 2016).

Em consonancia, Paiva et al. (2016) sugerem que alfa-glucanos produzidos por
Lactobacillus kefiranofaciens e Lactobacillus satsumensis (isolados de graos de kefir brasileiros)
sdo potencialmente adequados como aditivos alimentares, pois estes exopolissacarideos (EPS)
possuem caracteristicas de seguranga para o hospedeiro.

Em seu artigo Luang-In e Deeseenthum (2016), realizaram o primeiro relato sobre a
diversidade microbiana em kefir de leite da Tailandia, isolando bactérias acidolaticas, ndo-
acidolaticas, acéticas e leveduras, dentre os quais haviam estirpes produtoras destes
expolissacarideos, por exemplo, todos os grupos de Bacillus spp. identificados foram capazes de
produzir EPS em 4gar deMan, Rogosa e Sharpe (MRS) com 8% de agticar (sacarose, lactose ou
glicose) sugerindo sua capacidade de utilizar estes agucares como precursores da producao de EPS.

OBTENCAO E VARIEDADE DAS BEBIDAS

A producdo tradicional da bebida ocorre pela adicdo direta de 5% dos graos de kefir no
substrato pasteurizado e resfriado. Por ser originado em paises de climas frios, o processo
fermentativo do kefir envolve temperaturas mais amenas (25°C) que aquelas empregadas para
outros leites fermentados, com duragdo variando entre 18 e 24 h. Apds a fermentagdo lactica, a
bebida pode ser separada dos graos por filtragdo simples em peneira, e entdo os graos podem ser
reaproveitados em uma nova fermentagdo e o filtrado ¢ maturado em geladeira por 24 horas para
favorecer a fermentagao alcoolica das leveduras, tornando o produto mais refrescante e pronto para
o consumo, sendo adicionado de frutas ou sucos (SANTOS, 2015).

Nogueira et al. (2016) descreve que quando os graos de kefir sdo inoculados no meio de
cultura, uma fase de adaptagdo (lag) ocorre no inicio. Depois disso, inicia-se a fermentagdo (quebra
da lactose e consumo de glicose e galactose). Devido a fermentacao alcodlica, ha liberagao de uma
grande quantidade de CO, e o aumento da temperatura ocorre. Esse processo ¢ conhecido como a
fase turbulenta. Quando o consumo de carboidratos estd quase terminado, a producao de CO, ¢ a
temperatura eventualmente diminuem. No que diz respeito a fermentagdo latica, hd uma conversao
anaerdbica parcial de carboidratos, principalmente glicose, em acido lactico.

A variagdo das condigdes de fermentacdo e a relacdo graos de kefir e substrato podem afetar
substancialmente as propriedades finais do fermentado de kefir (RATTRAY; O'CONNELL, 2011).
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As bebidas fermentadas obtidas com kefir sdo as mais diversas, seja pela adi¢ao de frutas as
bebidas tradicionais, como o kefir de leite, ou pelo desenvolvimento de bebidas a partir de
diferentes substratos diversificando o sabor e melhorando a aceitagdo do produto pelos
consumidores (NOGUEIRA et al., 2016). Balabanova e Panayotov (2011) produziram
adequadamente bebidas fermentadas de soro do queijo com os graos de kefir. Ademais, o uso do
soro do queijo pode vir a ser uma alternativa para o aproveitamento deste, contribuindo para
reducdo da geragdo de residuos e os problemas ambientais associados ao seu descarte inadequado
no ambiente (SANTOS, 2015).

No entanto, Balabanova e Panayotov (2011) perceberam alteracdes na velocidade de
fermentacdo e no decréscimo do pH, quando alteraram o substrato do kefir de leite pelo soro. Com
teor de proteina menor neste meio de cultivo, perde-se a capacidade tamponante das proteinas e
consequentemente o pH decresce mais rapidamente, diminuindo o tempo de fermentacdo. Ainda,
assim, apos a fermentacdo os grdos de kefir apresentaram caracteristica gelatinosa, de massa
irregular, esbranquigados ou levemente amarelados, com tamanhos variando entre 1,5 ¢ 2 cm de
diametro, com incremento da massa, ou seja, se mantiveram semelhantes.

Outros exemplos interessantes: o uso dos grdos de kefir, junto com um indculo de
Saccharomyces cerevisiae, na fermentacdo de caldo de cana para produgdo de cachaca, obtendo-se
uma bebida alcoolica de sabor amargo com satisfatoria aceitagdo sensorial (DORNELLES et al.,
2009); o uso de graos de kefir lacteos para obter uma bebida, a partir da fermentagdo de leite com
adicao de lentilhas amassadas e germinadas como uma opg¢ao pratica para melhorar a qualidade
nutricional e a funcionalidade de lentilhas de baixa qualidade, "enrugadas", que sdo consideradas
residuos, assim como a solubilidade mineral e a atividade antioxidante (GUNENC et al., 2017); o
uso de uma cultura de kefir livre e imobilizada em suportes naturais para producdo de vinho
(NIKOLAOU et al., 2019); e a adicao de prebidticos derivados da lactulose ao leite sem alteracao
do perfil microbiano, fisico-quimico e de metabdlitos da bebida obtida apos a fermentagdo
(DELGADO-FERNANDEZ et al., 2019).

EXTRATOS VEGETAIS HIDROSSOLUVEIS PARA FERMENTACAO COM GRAOS DE
KEFIR LEITE

Marsh et al. (2014) afirmam que recentemente existem esforcos inovadores para
desenvolver bebidas fermentadas probidticas nao-lacteas de uma variedade de substratos, incluindo
soja, milho, milheto, cevada, aveia, trigo, centeio, chd e sucos de frutas, considerando que as
bebidas fermentadas continuardo a ser um componente relevante dentro do mercado de alimentos
funcionais. Em concordancia, Panghal ef al. (2018) descrevem os substratos de origem vegetal
como fontes mais baratas em custo, com maior teor de fitoquimicos, que contribuem para redugao
do colesterol e sdo uma alternativa de consumo para pessoas com intolerancia a lactose. Estes
autores apontam que a busca por probiodticos nao-lacteos no mercado ndo € recente, apontando
exemplos de produtos comerciais como a féormula infantil probidtica “Good Start” da Nestlé e o
“GoodBelly” preparado a partir de farinha de aveia com Lactobacillus plantarum que foi o primeiro
produto deste género no mercado dos Estados Unidos em 2006.
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Nesta perspectiva surge o kefir, cuja difusdo pode melhorar a situagdo nutricional de
familias de baixa renda (SILVA; SANTOS, 2015), afinal trata-se de “um alimento acessivel, de
facil preparo, com propriedades funcionais” (p.54), e cujos graos podem ser adaptados a diferentes
substratos vegetais para obter produtos fermentados com alto valor nutricional de modo artesanal,
incluindo os substratos oriundos da utilizagao de residuos, como por exemplo, sementes de abobora,
as quais possuem um elevado teor proteico e lipidico (NAVES et al., 2010) ou farelo e graos
quebrados de arroz (subprodutos na industria) (COSTA et al., 2016).

Alguns paises enfrentam o problema da ingestao deficiente de proteinas por grupos de baixa
renda, o que exige politicas governamentais de incentivo para o consumo de proteina vegetal com
baixo custo e boa qualidade nutricional (ALBUQUERQUE et al., 2015). Neste sentido, para Yépez
et al. (2019), as bebidas funcionais a base de cereais representam possibilidades sustentdveis em
termos sociais. Obviamente, que para explorar o potencial de extratos vegetais na producdo de
bebidas fermentadas, ¢ necessario investigar sua composi¢cdo fisico-quimica e suas caracteristicas
sensoriais ¢ microbiologicas (KIZZIE-HAYFORD et al., 2016). Assim como, ao se alterar os
substratos na fermentacdo com graos de kefir, novas perspectivas associadas aos produtos da
fermentacdo podem ser exploradas (BOTELHO et al., 2014).

Os trabalhos académicos encontrados indicam os extratos como alternativa de melhor
aproveitamento de determinados graos, como ponto de partida na produgdo de bebidas isentas de
lactose ou gluten (BENTO et al., 2012; BICUDO et al., 2012), ou ainda por seu conteudo
nutricional interessante, descrito pela auséncia de colesterol, e considerados fontes de ferro, fibras
dietéticas, vitamina B e isoflavonas (CHAVAN, et al. 2018), ou pela presenca de acidos graxos
insaturados benéficos a saude (CHAVAN, ef al. 2018; ISANGA; ZHANG, 2009; ERTANTO et al.,
2009). Por exemplo, o leite de amendoim (teor de proteina 2,46%, pH de 6,7, acidez de 0,3%)
associado a polpa de frutas ¢ considerado uma fonte adequada de proteinas de ampla oferta e baixo
custo, com extracdo semelhante ao extrato de soja (ALBUQUERQUE et al., 2015). Na tabela 3
valores para composi¢ao centesimal de diferentes extratos reportados na literatura.

Tabela 3. Composi¢do centesimal de exemplos de extratos hidrossoluveis.

Soja! Arroz Quirera  Amendoim? Castanha Castanha  Grao de

Integral'  de arroz! de caju®  de Barw? bico*
Umidade 92,98 94,89 95,11 - 87,11 80,97 92,40
(g/100g)
Cinzas 0,84 0,64 0,58 0,26 0,32 1,03 0,60
(g/100g)
Proteinas 2,51 0,84 0,73 4,22 2,28 2,82 2,98
(g/100g)
Lipideos 1,05 0,59 0,41 7,84 4,10 4,86 -
(g/100g)
Carboidratos 2,62 3,05 3,17 2,24 6,45 10,53 4,83
(g/100g)

Fonte: "Modificado de Carvalho et al. (2011), *Pretti (2010), 3Schmitz (2018) e “Kurtz ¢ Mayer (2014).
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Percebe-se, que em comparacdo ao extrato de soja, os extratos de amendoim e castanhas
apresentam maior teor de lipideos, perfis de proteinas e de carboidratos superior ou similar. Com
destaque para a castanha do Baru com 1,03 (g/100g) de minerais, refletindo as caracteristicas da
matéria-prima rica em potassio, calcio e magnésio (SCHMIT, 2018). E apesar do extrato de arroz e
do extrato de quirera de arroz apresentar menor valor nutricional, na comparagao com extrato de
soja, isto ndo impede a utilizacdo de ambos como matéria-prima alternativa na produgdo de
fermentados. Ressalta-se a possibilidade de combinar diferentes fontes vegetais na obtencdo de um
extrato como, por exemplo, inhame, gergelim e feijao-branco (COSTA, 2017).

Além dos aspectos nutricionais descritos, algumas matérias-primas utilizadas para obtencao
de extratos sdo associadas a prevencdo de algumas doengas, por exemplo, nozes, améndoa, avela e
nogueira fornecem macronutrientes, micronutrientes e fitoquimicos que afetam vdarias vias na
patogénese da doenca de Alzheimer, além de terem propriedades anti-inflamatdrias, sendo
consideradas suplementos eficazes e alimentos funcionais (GORIJI et al., 2018).

Em contrapartida, desvantagens nutricionais sdo discutidas na literatura em relagdo aos
extratos vegetais quando comparados ao leite de origem animal: contetido e digestibilidade de
proteinas, contetido de cdlcio, que geralmente ¢ adicionado a bebida, niveis de vitaminas ¢ minerais
e a presenca de fatores antinutricionais como acido fitico, lecitina, saponinas sdo algumas delas
(CHALUPA-KREBZDAK et al., 2018). No entanto, medidas tecnologicas simples podem ser
tomadas para reverter este quadro, por exemplo, no caso de compostos cianogénicos (HCN) ¢
possivel utilizar o tratamento térmico (90 °C/ 1 h) para tornar o extrato seguro para o consumo, €
este ainda apresentar apos fermentagao aumento na atividade antioxidante, no teor de compostos
fenolicos totais e no teor de flavandides (LOPUSIEWICZ et al., 2019).

As possibilidades da utilizacdo dos extratos vegetais sdo as mais diversas. Outros trabalhos
reportam o uso de extrato de soja em bebidas fermentadas (RINALDONI et al., 2012), extrato de
amendoim (ISANGA; ZHANG, 2009), extrato de coco junto com leite em pd (ERTANTO et al.,
2009a; ERTANTO et al., 2009b), extrato de noz de tigre (KIZZIE-HAYFORD et al., 2016), extrato
de sementes germinadas e ndo germinadas de cevada, milho painco e traca de feijao (CHAVAN, et
al. 2018), leite de arroz tailandés pigmentado (DEESEENTHUM et al., 2018) e extrato de arroz
(COSTA et al., 2016) para producdao de bebidas similares ao iogurte. A elaboracdo de bebida
fermentada com extrato hidrossoltivel de quinoa (BICUDO et al., 2012; ZANNINI et al., 2018),
caracterizacgao fisico-quimica de extratos de soja, arroz integral e quirera de arroz (CARVALHO et
al., 2011), ou ainda, obtencao de bebidas cuja base ¢ a mistura de diferentes extratos (BENTO et
al.,2012; COSTA, 2017).

No caso de extratos vegetais fermentados, a textura e as caracteristicas reoldgicas sdo
definidas por fatores similares aos produtos de origem animal, levando em consideragdo, no
entanto, as diferengas entre as matérias-primas. A fim de se alcangar as caracteristicas de
viscosidade e sinérese proxima ao iogurte ¢ necessario adicionar polimeros que contribuam para a
textura desejada (COSTA et al., 2016), desde sélidos lacteos ou polissacarideos (goma xantana)
(KIZZIE-HAYFORD et al., 2016). A diferenca na gelificacdo 4cida de extratos comerciais de soja,
aveia, quinoa, arroz ¢ do leite bovino do tipo UHT ¢ perceptivel. Os extratos de soja, arroz e quinoa
formam camadas de creme e sedimento, enquanto o leite de aveia apenas sedimenta. E apos a
acidificagdo somente o leite bovino e os extratos de soja e quinoa formam géis estruturados
(MAKINEN et al, 2015).
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Em termos de sabor, misturas com polpas de frutas, leite bovino ou outros extratos vegetais
tém sido utilizadas como alternativas para tornar as bebidas mais atraentes e agradaveis ao paladar
(ALBUQUERQUE et al., 2015; BENTO et al. 2012; CHAVAN, et al. 2018; NOBERTO et al.,
2018). Para Panghal et al. (2018) a aceitacdo sensorial, mascarando o sabor dos extratos, € um dos
desafios para producdo industrial destas bebidas, assim como a estabilidade microbiana durante o
armazenamento, sendo que esta pode ser alcancada a com a microencapsulagdo das culturas
probioticas.

Todo este panorama indica a possibilidade de ampliar o uso do kefir fermentando substratos
de origem vegetal. Em consonancia, no que diz respeito aos parametros de fermentacdo e
crescimento microbiano, a grande diversidade microbiana predominante nos graos kefir e sua facil
adaptacao a diferentes substratos sdo vantagens quando comparadas as culturas iniciadoras de uma
unica espécie (NOBERTO et al., 2018).

Corona e colaboradores (2016) utilizaram o chamado kefir de 4gua (comumente cultivado
em mistura de agua e aglicar mascavo) em sucos de cenoura, funcho, cebola, tomate, melao e
morango. Indicando que os graos conseguiram se adaptar. O kefir de 4gua foi utilizado também na
fermentacdo de polpa de cacau, com alta aceitabilidade sensorial e sem alteragdo da microbiota
(PUERARI; MAGALHAES; SCHWAN, 2012), na fermentagdo de extrato vegetal de arroz
(SOUZA; SILVA, 2017), na producdo de bebida fermentada a partir de extratos de feijao-branco,
inhame e gergelim (COSTA, 2017), e também no desenvolvimento de bebidas a base de frutas
(maga, kiwi, uva, roma, péra, marmelo) com alto valor agregado e propriedades funcionais
(RANDAZZO et al., 2016), outros estudos descrevem a Tapache obtida da fermentacdo de abacaxi,
acgucar mascavo e canela na América Latina, o kefir de uvas encontrado no sul da Itélia, a cerveja de
kefir e algumas bebidas obtidas da fermentacdo de vegetais como gengibre, cana-de-agucar, coco, e,
também, da fermentacdo de mel (FIORDA et al., 2017).

Em relacdo aos grios de kefir lacteos, os trabalhos que remetem a sua utilizagdo na
fermentacdo de extratos vegetais aquosos sdo reduzidos, mesmo com as culturas provenientes do
kefir de leite apresentando melhor desempenho quando comparadas as culturas provenientes de
kefir de 4gua na fermentacio de extratos vegetais hidrossoliveis (YEPEZ et al., 2019). Foi
encontrado um estudo que reporta o desenvolvimento do processo de fermentagdo do extrato de noz
com graos de kefir, sendo o primeiro estudo a relatar a fermentagdo com este extrato, obtendo
eficacia na fermentacdo do extrato de noz, influenciada pelo tempo e temperatura de fermentagao,
pela concentracao de sacarose e pelo tamanho do inoculo (CUI et al., 2013).

O uso do extrato de soja também foi reportado, seja na caracterizacdo quimica e sensorial de
bebidas (BAU et al., 2014), ou na caracterizagdo de seu exopolissacarideo (BOTELHO et al.,
2014), ou ainda na atividade antioxidante das bebidas (McCUE; SHETTY, 2005). Em recente
trabalho, Santos et al. (2019) realizaram um estudo de otimizagdo para produg¢dao de uma bebida
fermentada com graos de kefir de leite a base de extrato de soja suplementada com inulina,
relatando a melhora da textura e diminuicdo da sedimentacao nas bebidas com a adicao de inulina
ao extrato de soja, assim como a manutencdo do crescimento microbiano e aumento da
aceitabilidade sensorial. E interessante considerar a viabilidade da composi¢do microbiana nos
estudos de incremento de prebioticos as bebidas de kefir.
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Como por exemplo, Lopusiewicz et al. (2019) produziram extratos vegetais a partir da torta
proveniente da extragdo a frio do 6leo de linhaga, submetendo-os a fermentagdo com graos de kefir.
A bebida obtida manteve a viabilidade microbiana e a atividade antioxidante durante o periodo de
estocagem de 21 dias. O produto obtido possuia um aumento de viscosidade, em comparagdo a
outras bebidas fermentadas a partir de extratos vegetais, explicado pela mucilagem caracteristica da
linhaga. Apos a fermentagdo foi observado maior teor de compostos fendlicos e de flavonoides, que
se mantiveram relativamente estaveis ao longo da vida de prateleira. Os resultados descritos
demonstram o potencial deste extrato vegetal na produgdo bebidas fermentadas com graos de kefir.

Em consonancia o estudo de Atalar (2019) sobre produgdo funcional de kefir a partir de
extrato de aveld homogeneizado a alta pressdo, no qual foi avaliado o efeito do extrato de avela nas
propriedades fisico-quimicas, reoldgicas, estruturais, bioativas, perfis de acidos organicos e
viabilidade de micro-organismos de kefir durante o armazenamento. Gerando resultados como o
aumento no tempo de fermentagdo; o efeito estimulante deste extrato sobre o crescimento de
leveduras; a melhora nos aspectos de viscosidade, indice de consisténcia, capacidade de retengdo de
agua e teor de exopolissacarideo de amostras de kefir melhoradas com o uso de extrato de avela na
producdo; o aumento no contetido total de compostos fenolicos e capacidade antioxidante nas
amostras de kefir; e a alteragdo nos contetidos de acidos organicos com a reducdo dos teores de
acido lactico e 4cido citrico e aumento de dcido mélico e do 4cido acético.

Destaca-se, que os artigos que discutem a produgdo de bebidas de kefir enfocam nas
caracteristicas nutricionais, fisico-quimicas e na aceitacdo sensorial dos produtos obtidos, enquanto
para Noberto et al. (2018) ¢ importante obter dados sobre o impacto nas culturas microbianas
formadoras do kefir ao se alterar o substrato original da cultura, questdo relevante no que diz
respeito a adaptacao dos graos de kefir de leite aos extratos hidrossoluveis de origem vegetal.

CONSIDERACOES FINAIS

As carateristicas nutricionais do kefir e sua capacidade de ser adaptado a diferentes
substratos, somadas ao potencial nutricional dos extratos aquosos vegetais pode contribuir para
difundir o consumo do kefir, como uma fonte de bebidas promotoras da satde, de modo que a
populacdo possa ter acesso a probidticos alternativos aos disponiveis comercialmente.

Além de corresponder aos consumidores que demandam alimentos mais saudaveis,
funcionais, naturais e ricos em substancias bioativas (SATIR; GUZEL-SEYDIM, 2016), as
diferentes necessidades de consumidores vegetarianos, veganos € os sujeitos intolerantes ou
alérgicos aos produtos derivados de leite (CORONA et al., 2016) e serem fontes alternativas mais
baratas em termos de custo (PANGHAL et al., 2018).
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