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Resumo

O kefir é um leite fermentado por intermédio dos grios de kefir, possuindo uma consisténcia semelhante 3 do iogurte
¢ espumoso e ligeiramente efervescente. Possui caracteristicas probidticas que contém microrganismos vivos importan-
tes na manutencio da flora intestinal e, com uma alimentagio saudivel, promovem a satide. Com base nisso, o presente
estudo teve como principal objetivo caracterizar e avaliar o comportamento de diferentes populagdes de grios de kefir
e derivados — kefir, kefir leban e soro de kefir —, enquanto composi¢io fisico-quimica e microbiolégica, padronizan-
do novos procedimentos em relagio ao tipo de leite utilizado, ao tempo/temperatura de incubagio, de maturacio e de
filtragio e verificar a aceitabilidade dos graos de kefir e derivados pelos consumidores. No ketfir, foi realizada determi-
nagio fisico-quimica e pH. A sensorial foi realizada por meio de teste de aceitagio para os produtos paté de kefir e atum
elaborado com kefir de leite e suco de polpa de morango 2 base de kefir de dgua. A caracterizagio fisico-quimica dos
graos de kefir utilizados para a pesquisa ¢ semelhante as relatadas na literatura. Os produtos elaborados, o paté e o suco
de kefir, mostraram possibilidade de serem bem aceitos.
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1 INTRODUCAO

Atualmente, os consumidores estio cada vez mais interessados e preocupados com a satde, buscando alimen-
tos mais sauddveis e que promovam o bem-estar, esses alimentos sio chamados de alimentos funcionais.

Os alimentos funcionais se caracterizam por oferecer virios beneficios a satide, além do valor nutritivo inerente
A sua composig¢io quimica, podendo desempenhar um papel potencialmente benéfico na redugio do risco de doengas
cronicas nao transmissiveis (VIEIRA; CORNELIO; SALGADO, 2006; SANTOS; PEREIRA; SOUZA, 2011).

O grupo de alimentos funcionais que recebe grande destaque sio os prebidticos e probidticos. Prebidticos
sao carboidratos nio digeriveis, também chamados de fibras dietéticas, que estimulam seletivamente a proliferagio ou
a atividade de populagdes de bactérias desejiveis no intestino. Ja os probidticos sio considerados como alimentos ou
suplementos alimentares que contenham microrganismos vivos importantes na manuten¢io da flora intestinal e junto
com uma alimentagio saudavel, promovem a satide. Entre esses produtos, destacam-se os leites fermentados, que sio
resultantes da fermentagio microbioldgica do leite (BASTOS, 1995).

Kefir é um leite fermentado resultante da dupla fermentagio do leite pelos grios de kefir. De ficil preparo,
apresenta consisténcia semelhante ao iogurte, sendo ligeiramente efervescente e espumoso (SOUZA; GARCIA; VALE,
1984; HERTZLER; CLANCY, 2003).

O kefir é tradicionalmente produzido apartir do leite de vaca, ovelha, cabra ou bafala. Além destes, o leite de
soja também pode ser utilizado para a produgio do kefir (FARNWORTH, 2005). Outra op¢io ¢ a utiliza¢io de dgua e
aglicar mascavo, conhecida como kefir de dgua, consumida, principalmente, no México (ULLOA et al., 1994).

A partir do kefir, pode-se obter o soro de kefir e o leban. O leban é a parte sélida, obtida pela filtracio do kefir.

E considerado um produto leve e altamente digerivel, com sabor e textura semelhantes ao queijo quark. O soro de kefir
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consiste na fase liquida obtida da mesma filtragao, este pode ser aproveitado de diversas maneiras, desde o uso como
matéria-prima na elaboracio de bebidas lacteas, até a utilizagio de modernas tecnologias para obtengio de produtos
especificos a serem utilizados, principalmente, pelas inddastrias alimenticias (CZAMANSK]I, 2003; SCHNEEDOREF;
ANFITEATRO, 2004).

Em razao desses fatores, o presente estudo teve por objetivo caracterizar e avaliar o comportamento de diferen-
tes populagdes de grios de kefir e derivados — kefir, kefir leban e soro de kefir —, enquanto composigio fisico-quimica
¢ microbiolégica, padronizando novos procedimentos em relagio ao tipo de leite utilizado, ao tempo/temperatura de

incubacio, de maturagio e de filtracio e verificar a aceitabilidade dos grios de kefir e derivados pelos consumidores.
2 DESENVOLVIMENTO

A grande influéncia que os alimentos exercem sobre a satide ¢ a nutricio humana vem fazendo com que a
busca por alimentos sauddveis, naturais ¢ que promovam o bem-estar aumente ¢ ganhe destaque no meio cientifico
(BASTOS, 1995). Esses alimentos sio chamados de alimentos funcionais. Os alimentos funcionais se caracterizam por
oferecer virios beneficios 2 satide, além do valor nutritivo inerente a sua composigio quimica, podendo desempenhar
um papel potencialmente benéfico na reducio do risco de doencas cronicas nao transmissiveis (VIEIRA; CORNELIO;
SALGADO, 2006; SANTOS et al., 2011).

O grupo de alimentos funcionais que recebe grande destaque sio os prebidticos e os probidticos. Os prebid-
ticos sdo carboidratos nio digeriveis, também conhecidos como fibras dietéticas, que estimulam seletivamente a proli-
teragdo ou atividade de populacoes de bactérias benéficas no intestino. Ja os probidticos sio considerados alimentos ou
suplementos alimentares que possuem microrganismos vivos importantes na manutencio da flora intestinal e, quando
aliados a uma alimentagio saudivel, promovem a satide. A Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitiria (Anvisa) define
probidtico como um suplemento alimentar microbiano vivo que afeta de maneira benéfica o organismo pela melho-
ra no seu balango microbiano. Diante dessa defini¢io, o kefir enquadra-se como um alimento funcional probiético
(HOLZAPFEL; SCHILLINGER, 2002).

O kefir é um leite fermentado por intermédio dos grios de kefir, possui uma consisténcia semelhante a do
iogurte; ¢ espumoso ¢ ligeiramente efervescente. Os grios de kefir sao resultantes da associagio simbidtica de leveduras,
bactérias dcido-acéticas e cido- liticas. E um alimento rico em 4cido latico, acético e glicdlico, dlcool etilico, vitamina
B12 ¢ polissacarideos que conferem caracteristicas sensoriais singulares. O 4cido litico produzido durante a fermenta-
¢o atua como conservante natural, tornando o kefir um alimento seguro. O kefir ¢ um alimento que possui alta diges-
tibilidade em decorréncia da coalhada formada que ¢ facilmente penetrada pelos sucos gistricos (SOUZA; GARCIA;
VALLE, 1984; HERTZLER; CLANCY, 2003). Apresentam tamanhos variados entre 0,5 e 3,5 cm de didmetro, com
volume de 0,5 a 20,0 mL/grao, forma irregular, cor amarelada ou esbranquigada (RIVIERE; KOOIMAN, 1967; PIN-
TADO et al., 1996; HERTZLER; CLANCY, 2003).

O kefir ¢ tradicionalmente produzido a partir do leite de vaca, ovelha, cabra ou bufala, Além destes, o leite de
soja também pode ser utilizado para a produgio do kefir (FARNWORTH, 2005). Outra op¢io ¢é a utilizagio da dgua e
do agticar mascavo, conhecida como kefir de 4gua, consumida, principalmente, no México (ULLOA et al.,1994).

A composigio microbiana dos graos de kefir é varidvel, sofrendo influéncia da regido geogrifica de origem, do
tempo de utilizagio, do substrato utilizado para proliferagio dos grios e das técnicas utilizadas para sua manipulagio
(WSZOLEK et al., 2001; WITTHUHN et al., 2004).

O kefir, também conhecido como quefir, tibicos, cogumelos tibetanos, plantas de iogurte, cogumelos do iogur-
te, ¢ originario do eslavo keif que significa “bem-estar” ou “bem-viver”. Acredita-se que teve sua origem nas montanhas
do Ciucaso, no Tibet ou Mongdlia, hi séculos. Quando se pergunta sobre a origem dos grios, os caucasianos respon-
dem que foram presente de Alah (Deus), o que explica ter recebido também o nome de “milho do profeta”, em alusio
a Maomé (OTLES; CAGINDI, 2003).

Jé nessa época, segundo Tamime et al. (1991), os leites fermentados eram considerados eficazes no tratamento
de virios males, como, por exemplo, desordens do estdmago, figado e intestinos.

Também eram utilizados para estimular o apetite, regularizar a temperatura do sangue e melhorar a cor da

pele. Até o presente momento nio se conseguiu esclarecer a origem evolutiva dos grios de kefir. Mesmo com o aporte
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de todos os componentes individualmente isolados da flora e dos préprios grios, nio foi alcangada, em laboratério,
sua formagio espontinea. Novos grios de kefir somente se originam da multiplicacio e da reparti¢io de graos pré-
-existentes (HAFLIGER et al., 1991).

Nas tltimas décadas, o kefir tornou-se popular em virios paises da Europa Central e de 14 para outros con-
tinentes. Enquanto em algumas partes do mundo ainda é um produto desconhecido, na Rissia, Canad4, Alemanha,
Suécia, Roménia e outros esse produto é produzido comercialmente e consumido em quantidades aprecidveis. No
entanto, nos mesmos paises onde a bebida é produzida comercialmente, ele é feito em escala familiar para consumo
préprio. E nessa escala que o kefir é, ainda hoje, conhecido no Brasil, mesmo com outros nomes. Muitas pessoas que
fazem ou fizeram uso do kefir ndo o conhecem ou conheceram como tal. E outros até o consideram como um tipo de
iogurte. Mesmo assim, o kefir vem conquistando adeptos em virias regides do pafs nos altimos anos, em razio das suas
caracteristicas sensoriais ¢ suas propriedades terapéuticas (WESCHENFELDER, 2009).

Bezerra et al. (1999) comentam que, no Brasil, o kefir é praticamente desconhecido e se restringe a algumas
familias que, de alguma forma, conseguiram o “fermento” ou os “grios de kefir” ¢ a eles adicionam leite, obtendo um
produto fermentado, de qualidade e caracteristicas varidveis.

O produto kefir possui legislagao especifica. O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (BRASIL,

2007), por meio do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados, define kefir como:

Leite fermentado, adicionado ou ndo de outras substincias alimenticias, obtidas por coagulagio e
diminui¢io do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou nio de outros produtos licteos, cuja
fermentagio se realiza com cultivos de dcido-licticos elaborados com graos de Kefir, Lactobacillus ke-
fir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com produgio de dcido lictico, etanol e
didxido de carbono.

Os grios de kefir sio constituidos por leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces marxianus) e levedu-
ras nio fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevisae ¢ Saccharomyces exiguus), Lactobacillus
casei, Bifidobaterium sp e Streptococcus salivarius subsp thermophilus. Estabelece, ainda, que os micro-organismos especificos
devem ser vidveis, ativos ¢ abundantes no produto final durante seu prazo de validade com a contagem minima de 107
ufc/g de bactérias liticas totais e de 104 ufc/g de leveduras especificas e de 0,5 a 1,5 de etanol (% v/m) (BRASIL, 2007).

Os primeiros cultivadores de kefir o preparavam com leite de ovelha ou cabra integral ¢ nio era submetido a
tratamento térmico. Em paises europeus jd é possivel encontrar a bebida industrializada (GARROTE; ABRAHAM;
ANTONI, 2000; HERTZLER; CLANCY, 2003).

Os grios de kefir sio adicionados ao leite em recipientes de vidro esterilizados onde vai fermentar a tempera-
tura ambiente (* 25 C°) por, aproximadamente, 24 horas. Depois de fermentados os grios sio coados. O liquido pode,
entio, ser consumido, e aos grios adicionado mais leite para repetir o processo (BESHKOVA et al., 2002).

A partir do kefir, pode-se obter o soro de kefir e o leban. O leban ¢é a parte sélida, obtida pela filtragio do kefir.
E considerado um produto leve e altamente digerivel, com sabor e textura semelhantes ao queijo quark, e pode ser
consumido puro ou utilizado em formulag¢oes substituindo o cream chesse ou queijo cottage, além do desenvolvimento
de outros produtos. O soro de kefir consiste na fase liquida obtida da mesma filtragio; este pode ser aproveitado de
diversas maneiras, desde o uso como matéria-prima na elaboragio de bebidas licteas, até a utilizagdio de modernas
tecnologias para a obtencio de produtos especificos a serem utilizados, principalmente, pelas inddstrias alimenticias
(CZAMANSKI, 2003; SCHNEEDORF; ANFITEATRO, 2004).

Entre os beneficios proporcionados pelo kefir podemos destacar a atividade microbiana contra bactérias Gram-
-positivas ¢ Gram-negativas (GARROTE; ABRAHAM; ANTONI, 2000). Estudos realizados mostram que bactérias
dcido-laticas dos grios de kefir produzem bacteriocinas e o préprio kefiram, que sio substincias responsiveis pelas suas
propriedades antimicrobianas (RODRIGUES; CARVALHO; SCHNEEDORE, 2005).
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3 MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi realizado no Laboratério de processamento de alimentos, onde foram realizadas as anlises no Labo-

ratério de Microbiologia e Laboratério Fisico-quimico da Universidade do Oeste de Santa Catarina de Sao Miguel do Oeste.
3.1 MATERIAIS

a) Leite: para a preparagio do kefir foi utilizado leite UHT integral;
b) Agua mineral;
¢) Actcar mascavo;

d) Graos de kefir: os grios de kefir desidratado foram obtidos no comércio local.

3.2 METODOS

3.2.1 Ativacao dos graos de kefir

Os grios de kefir de leite foram ativados em leite UHT integral, e em dgua mineral e agticar mascavo, os de
kefir de d4gua. Ambos foram colocados em recipientes de vidro sem tampa. As culturas de kefir foram ativadas conforme
recomendacio do fabricante.

Para o kefir de leite, foram adicionados, inicialmente, 100 mL de leite, aumentando a quantidade quando
necessario. Ja para o kefir de dgua foi utilizado 300 mL de dgua mineral ¢ duas colheres de sopa de agticar mascavo. A
ativa¢io inicial ocorreu em estufa com temperatura controlada a 25 °C para as duas culturas; apds a ativagio o cultivo
pode ser realizado em temperatura ambiente. As trocas de leite e dgua eram realizadas todos os dias. Ambos os liquidos

foram mantidos em temperatura ambiente.
3.3 DETERMINACAO DO PH

A determinagio do pH foi realizada da seguinte forma:

a) calibrou-se o pHmetro (Cap Lab) com solucdes tampdes préprias para os pontos de calibracio;
b) mergulhou-se o eletrodo na solu¢io de anilise (kefir de leite e kefir de dgua);

¢) mediu-se o pH da amostra.
3.4 COMPOSICAO CENTESIMAL

A composicio centesimal foi realizada na matéria-prima, sendo determinados: umidade, pelo método de estufa
a 105 °C; residuo mineral fixo (cinzas), pelo uso de mufla a 550 °C; lipidios totais, por hidrdlise dcida e extracio etérea

Soxhlet e proteinas. Todas as andlises foram realizadas em triplicata.

3.5 ELABORAQAO DO PATE DE KEFIR E ATUM E SUCO DE POLPA DE MORANGO
A BASE DE KEFIR

a) Paté de kefir e atum:

Y4 de xicara de kefir de leite;

1/3 de xicara de atum sélido escorrido;

1 dente de alho pequeno (espremido);

1 colher de café rasa de salsinha desidratada (ou in natura);

1 fio de azeite;
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Sal e molho de pimenta a gosto.

Modo de preparo: Bata todos os ingredientes no liquidificador ou no mixer.
b) Suco de polpa de morango a base de kefir:

Polpa de morango;
Agua de kefir;

Actcar.
4 RESULTADOS E DISCUSSAO

As composi¢oes quimicas dos grios de kefir variam conforme o tipo e origem do leite, da dgua ¢ do agticar
mascavo utilizado para ativagao, processo de fermentagio e manutencio dos grios.

Segundo Farnworth e Mainville (2008), os graos possuem de 89 a 90% de umidade, 0,2% de lipidios, 3% de
proteina e 7% de cinzas. Para Kevicius e Sarkinas (2004), os valores sio de 86,3% de umidade, 4,5% de proteina, 1,2%
de cinzas e 0,03% de lipidios.

O valor de umidade encontrado foi de 83,36%; esse valor se assemelha ao encontrado por Montanuci (2010),
que foi de 83,85 * 0,244.

O teor de proteina encontrado foi mais elevado do que muitos relatos mencionados na literatura. Porém, To-
melin, Peil e Peplau (2006) encontraram valores de 8% de proteinas para o kefir, estando mais préximo do encontrado
no presente estudo.

Quanto ao teor de lipideos, os resultados mostraram-se coerentes com os citados por Farnworth ¢ Mainville
(2008) para kefir integral (3,2%).

Os resultados obtidos nas determinagdes fisico-quimicas sio apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Resultados obtidos nas determinagdes fisico-quimicas realizadas no kefir de leite e no kefir de dgua

Determinacao Kefir de leite Kefir de agua
Umidade (%) 83,36 85,45
Gordura (%) 5,85 3,71
Cinzas (%) 1,19 0,19
Proteina (%) 9,6 10,65

Fonte: os autores.

As medidas de pH realizadas no kefir mostrou que nio houve diferenca nos resultados durante o periodo ana-
lisado. Para o kefir de leite, o pH permaneceu em média de 4,75. J4 para o kefir de dgua o pH foi de 4,03.

Segundo Farnworth e Mainville (2008), o pH final da fermentacio do kefir vai depender da quantidade de
inéculo usado. Para inoculagio de 1:10 (grios: leite) observou-se valores de 3,6 a 3,8, e para inoculagio de 1:30 e 1:50
(graos: leite), respectivamente, obteve-se pH de 4,4 a 4,6. Para Garrote et al. (1998), o pH durante a fermentagio era

menor quando a porcentagem de grios de kefir inoculada era maior.
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Tabela 2 — Resultados obtidos nas medidas de pH

Dia pH kefir de leite pH kefir de agua
10/02 6,21 423
11/02 6,00 4,10
12/02 5,48 4,05
13/02 5,14 4,10
18/02 4,42 4,35
21/02 4,60 4,05
23/02 4,35 3,67
24/02 4,35 4,03
25/02 4,43 4,04
26/02 4,34 3,92
27/02 4,36 4,05
28/02 4,44 3,83
02/03 4,15 4,01
03/03 4,33 4,08

Fonte: os autores.

O objetivo principal da avalia¢io sensorial foi o de avaliar a aceitagio do produto pelo consumidor para os pro-
dutos paté de kefir e atum e suco de polpa de morango 2 base de kefir.

Os resultados obtidos indicaram que o paté de kefir de atum tem boas chances de ser aceito, considerando que
a maioria dos julgadores classificaram entre gostei ligeiramente e gostei muito, resultando em uma média de 7,22. Ji o
suco de polpa de morango a base de kefir obteve uma média menor, 6,22.

Conclui-se que a utilizacio do kefir para a elaboragio de paté de kefir e atum ¢é vidvel desde que nio apresente

sabores ou odores estranhos que venham a prejudicar suas caracteristicas organolépticas.
5 CONCLUSAO

A caracterizagio fisico-quimica dos grios de kefir utilizados para a pesquisa é semelhante 2 relatada na literatura.

Para o kefir de leite, o pH permaneceu em média de 4,75. J4 para o kefir de dgua, o pH foi de 4,03 durante todo
o periodo analisado.

Conclui-se que a utilizacio do kefir para a elaboragio de paté de kefir e atum é vidvel desde que nio apresente
sabores ou odores estranhos que venham a prejudicar suas caracteristicas organolépticas. A maioria dos julgadores clas-
sificaram entre gostei ligeiramente e gostei muito, resultando em uma média das notas de 7,22. J4 o suco de polpa de

morango 2 base de kefir obteve uma média menor, 6,22.
Characterization and Sensory Evaluation of kefir traditional and derivatives

Abstract

Kefir is a fermented milk obtained by fermentation of milk kefir grains having a yogurt-like consistency 1s slightly fizzy and
foamy. It has probiotic characteristics that contains live microorganisms important in maintaining intestinal flora and along
with a healthy diet, promote health. On this basis the present study aimed to characterize and evaluate the behavior of differ-
ent populations of kefir grains and derivatives — kefir, kefir and kefir leban serum — as physical-chemical and microbiological
standardizing new procedures in relation to the type of milk used, the time | temperature incubation, maturation and filtration
and verify the acceptability of Kefir grains and derived by consumers. In kefir was carried out physicochemical and pH deter-
mination. The sensory test was performed using acceptance for kefir pate and tuna products prepared with milk kefir strawberry
pulp and juice to water kefir base.

Keywords: Kefir grains. Probiotic. Fermentation. Milk.
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