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RESUMO: O Kefir é um leite que possui fermentacdo dupla, sua preparacdo resulta em uma série de
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e microbiol6gicas ainda ndo bem definidas. Devido a
importancia e o valor nutricional do leite, bem como de seus subprodutos, objetivou-se com este estudo
analisar o Kefir em sua composicdo. Utilizou-se populacdo de grdos de Kefir tradicional da regido. A
inoculacéo de seus graos ao leite foi realizada utilizando leite desnatado UHT e leite integral pasteurizado.
As amostras foram incubadas por 24 horas a 25°C + 2°C em meio aerébico. O Kefir foi testado quanto a
colimetria total e fecal através do plagueamento direto de diferentes aliquotas em meio Agar Chromocult®
Merck. Resultaram, diferengas fisico-quimicas no Kefir manipulado com o leite desnatado. No integral os
resultados foram apenas microbiolégicos. As amostras estavam dentro dos padrdes da legislagdo vigente
para a composicao fisico-quimica, Contagem Total e Contagem Fecal.
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INTRODUCAO

Grdos de Kefir sdo uma associagdo
simbidtica de leveduras, bactérias e &cidos
lacticos que estdo envoltos por uma matriz de
polissacarideos, referidos como kerifan
apresentando tamanhos variados entre 0,5-2,0
ML/grdo, apresentando forma irregular, cor
amarela ou esbranquicada (HERTZLER et. al.,
2003). A partir da agdo da microbiota natural
presente nos grdos ou grumos de Kefir é
produzido o Kefir, um leite fermentado,
ligeiramente efervescente e espumante, de facil
preparo e economicamente viavel (MARCHIORI,
2007).

O kefir é um leite que possui fermentagao
dupla, os grdos de Kefir sdo compostos por
leveduras fermentadoras de lactose
(Kluyveromyces marxianus) e leveduras néo
fermentadoras de lactose (Saccharomyces
omnisporus, Saccharomyces cerevisae,
Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei
Bifidobaterium sp e Streptococcus thermophilus
(SOUZA et. al., 1984; HERTZLER et. al. 2003).

A composicdo microbiana do grdo de
Kefir € variavel, sofrendo influéncia da regido
geogréfica de origem, do tempo de utilizacdo do
substrato utilizado para proliferacdo dos gréos e
das técnicas utilizadas para sua manipulacdo
(WSZOLEK et. al., 2001). Durante a fermentagéo
no leite, os grdos multiplicam-se e aumentam de
volume passando suas propriedades as geracoes
seguintes de novos graos e dispersando 0s micro-
organismos no leite (SIMOVA et. al., 2002).

O produto possui alta digestibilidade que
é atribuida a natureza da coalhada adquirida pelas
proteinas que sofreram durante a fermentacdo em
varios graus, obtendo assim uma coalhada de
particulas finamente divididas e facilmente
penetradas pelos sucos gastricos (SOUZA et. al.,
1984)

A producédo de Kefir em escala comercial
ja existe em alguns paises, porém, no Brasil ainda
ndo é industrializado. Sua preparacdo, apenas em
nivel artesanal, resulta em um produto com uma
série de caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais
e microbioldgicas ainda ndo bem definidas e se
restringe a poucas familias que, de alguma forma,
conseguiram amostras de grdos de kefir,
adicionando ao leite para obter o produto
fermentado (BEZERRA et. al, 1999).

Atualmente, ha necessidade de
desenvolvimento na area alimenticia visando que
o desenvolvimento estd relacionado a qualidade
de vida e saude. O aprimoramento dos alimentos
gque proporcione uma continua avango na
expectativa de vida, levando em consideracdo que
o leite pode ser substituido pelo kefir.

Devido & importancia e o valor
nutricional e cultural do leite, bem como de seus
subprodutos nas dietas alimentares das
populacgdes, objetivou-se com este estudo analisar
o Kefir através da composicdo fisico-quimica;
acidez, proteinas totais; sacarose; gordura; PH;
lactose.
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MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado com o enfoque
nos resultados de testes com grdos de Kefir em
leite desnatado e integral. Para isso foi necessario
considerar a composicao fisico-quimica do Kefir
e dos leites utilizados; acidez dos graus Dornic
(D°); proteinas totais; sacarose; gordura; PH;
lactose.

Utilizou-se populacdo de grdos de Kefir
tradicional, da regido. A inoculacdo dos gréos de
Kefir ao leite foi realizada utilizando leite
desnatado UHT e leite integral pasteurizado. A
amostra foi incubada por 24 horas a 25°C + 2°C
em meio aerdbico. Foi considerado a relagdo de
peso dos grdos e o volume de 1:10 de acordo com
Simova et. al.(2002).

O Kefir foi testado quanto a colimetria
total e fecal através do plaqueamento direto de
diferentes aliquotas em meio Agar Chromocult®
(Merck). Suas caracteristicas fisico-quimicas
foram avaliadas pelo auxilio da maquina Ekomilk
disponibilizada pela Cooperativa Agropecuéria de
Cataldo (COACAL). Foram efetuadas trés
repeticbes de cada experimento, ambas avaliadas
em triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Quanto as caracteristicas fisicas do Kefir,
observa-se coloracdo esbranquicada dos gréos, ao
adicionar o leite desnatado e integral, apds
incuba-lo por 24 horas a 25°C + 2°C, nota-se, uma
textura cremosa, odor caracteristico do Kefir,
aparéncia similar a de coalhada. Avalia-se como
resultados das analises fisico-quimicos com leite
desnatado: 0.30% de gordura; 3.54% proteina;
5,47% lactose; 37.80 ° densidade; 70° de Acidez
Dornic.

Para comparativo de resultados realizou-
se as mesmas analises no leite desnatado sem a
adicdo dos gréos de Kefir, apresentando 0.22% de
gordura; 3.25% de proteinas; 5.11% de lactose;
34.90° densidade; 15° de Acidez Dornic.

Foram consideradas analises
microbiol6gicas de contagem de bactérias do
grupo coliformes totais e fecais; contagem de
Staphylococcus aureus. Na avaliacdo
microbiologica a leitura do Kefir com leite
desnatado UHT foi classificado com incontavel.

As analises fisico-quimicas apresentaram
diferengas em gordura, sendo Kefir reduzido em
0.8%; favorecido com 0.29% de proteina; na
lactose mostrou aumento de 0,36%, chamando
atencdo, pois se esperava uma diminuicdo da
mesma.

O leite integral pasteurizado apresentou
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apenas resultados microbioldgicos devidos sua
consisténcia mais cremosa que impediu realizar
analise fisico-quimicas com o auxilio do Ekomilk.
Foram avaliadas na placa de contagem (E.C) 42
colonias no Kefir de 12 horas e 8 colonias no
Kefir de 24 horas, ambas diluidas a 10-2. Na
placa (T.C) foram contados 272 col6nias no Kefir
de 12 horas e 348 colonias no Kefir de 24 horas,
ambas diluidas a 10-2.

CONCLUSAO

O Kefir demostrou ser uma opgdo alimentar
que pode beneficiar a satde, contudo é necessario
cuidado ao manusear, multiplicar e ingeri-lo. Suas
caracteristicas fisico-quimicas e microbiol6gicas
sofrem alteracbes de acordo com o modo de
fermentacéo.
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