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RESUMO

Kefir € uma bebida fermentada tradicional originaria de regides do Caucaso e da Europa Oriental,
produzida pela adicdo direta de grdos de kefir ao leite. O estudo visou avaliar as caracteristicas
microbioldgicas e fisico-quimicas de bebidas elaboradas com graos obtidos de cultivo doméstico. As
bebidas foram preparadas a partir da inoculacdo dos graos em leite UHT integral na proporg¢do 1:15 (p/v),
fermentadas por 24 h e filtradas para separacdo dos graos. Bactérias lacticas foram quantificadas em
Agar MRS e a contagem de leveduras em Agar BDA. A enumeracdo de coliformes totais e
termotolerantes foi realizada pela técnica dos tubos multiplos em Caldo VB e EC. A acidez titulavel foi
determinada por titulometria com solu¢do de NaOH 0,1N. O teor de lactose foi determinado pelo
método de Fehling. Foi constatada a presenca de coliformes totais em trés amostras e coliformes
termotolerantes em apenas uma. Menores teores de lactose foram observados nas amostras com
maior crescimento de bactérias lacticas e leveduras. Maiores teores de acidez titulavel foram observados
nas amostras que apresentaram menores valores de pH e maior crescimento de bactérias lacticas. A
maioria das amostras atende aos parametros estabelecidos para contagem de bactérias lacticas. Duas
amostras apresentaram contagem de leveduras < 10 UFC/mL. A presenga de coliformes em trés
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amostras revela falhas nas condi¢Ges higiénicas durante os repasses continuos ou ainda nas etapas de

manipulacdo ou armazenamento. Ressalta-se a importancia da adocdo de boas praticas higiénicas

durante a obtencdo dos graos e elaboracdo da bebida, visando um produto seguro para o consumo.
Palavras-chave: leite fermentado; probidticos; salde; bactéria acido lactica; coliforme.

ABSTRACT

Kefir is a traditional fermented drink originating from regions of the Caucasus and Eastern Europe,
produced by directly adding kefir grains to milk. The study aimed to evaluate the microbiological and
physicochemical characteristics of beverages made with grains obtained from domestic cultivation.
Beverages were prepared by inoculating the grains in UHT whole milk in a 1:15 (w/v) ratio, fermented
for 24h, and filtered to separate the grains. Lactic bacteria were quantified on MRS Agar and yeast counts
on BDA Agar. Enumeration of total and thermotolerant coliforms was performed using the multiple tube
technique in Broth VB and EC, respectively. The titratable acidity was determined by titration with 0.1N
NaOH solution. The lactose content was determined by the Fehling method. The presence of total
coliforms was found in three samples and thermotolerant coliforms in just one. Lower levels of lactose
were observed in samples with higher growth of lactic acid bacteria and yeasts. Higher levels of titratable
acidity were observed in samples that presented lower pH values and higher growth of lactic acid
bacteria. Most samples meet the established parameters for counting lactic acid bacteria. Two samples
showed yeast count < 10 CFU/mL. The presence of coliforms in three samples reveals flaws in the
hygienic conditions during the continuous transfers or even in the handling or storage stages. It is
important to emphasize adopting of good hygienic practices when obtaining the grains and making the

drink, aiming at a safe product for consumption.

Keywords: fermented milk; probiotics; health; lactic acid bacteria; coliform.

INTRODUCAO

O kefir € uma bebida de leite fermentado
com sabor acido leve, viscosa, autocarbonatada,
levemente alcodlica, produzida pela acdo de
bactérias lacticas, leveduras e bactérias acéticas que
residem de maneira simbidtica, incorporadas em
uma matriz de proteina e polissacarideo resiliente e
insoluvel, conhecida como “grao kefir” (NIELSEN et
al., 2014; AHMED et al., 2013; VARDJAN et al.,
2013). O nome kefir deriva da palavra turca keyif,
que significa “sentir-se bem” (LOPITZ-OTSOA et al.,
2006; WSZOLEK et al., 2006), devido ao senso geral
de salde e bem-estar gerado naqueles que o
consomem (ROSA et al., 2017).

Embora tenha sido amplamente consumi-
do na RUssia e nos paises da Asia central, como o
Cazaquistdo e o Quirguistdo, ha séculos, agora é
cada vez mais popular nos paises europeus, no
Japdo e nos Estados Unidos devido a seus efeitos
nutricionais e terapéuticos. No Brasil, o consumo do

kefir vem crescendo. Apesar de ja existir a produgao
industrial, ainda que regional, na maioria das vezes
os graos de kefir sdo doados e a produgao ocorre de
maneira artesanal nas residéncias, para consumo
proprio, sem haver, portanto, uma padronizagao na
elaboracdo do kefir e condigbes higiénicas de
manipulagdo (OTLES; CAGINDI, 2003).

O kefir pode ser produzido a partir de leite
pasteurizado, semidesnatado ou desnatado de
vaca, cabra, ovelha ou bufala, sendo o kefir de leite
de vaca o mais comum. Os graos de kefir podem ser
adicionados ao substrato de fermentacdo como
uma cultura iniciadora. A fermentacdo ocorre
tipicamente em temperaturas que variam de 8 a
25°C, em um recipiente parcialmente fechado, em
um tempo variavel de 10 a 40 horas. No entanto, o
tempo de incubacdo mais comum é de 24 h (ROSA
etal., 2017).

Em relacdo a sua composicdo, nor-
malmente o kefir contém 89-90% de umidade,
0,2% de lipidios, 3,0% de proteina, 6,0% de acUcar,
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0,7% de cinzas, 1,0% de acido lactico e alcool, 1,98
g/L de CO; (SARKAR, 2007). Além desses
compostos, o kefir também contém varios
compostos aromaticos, como acetaldeido, diacetil
e acetoina (POGACIC et al., 2013).

No que concerne as suas caracteristicas
microbioldgicas, o kefir possui microbiota
diversificada e complexa, predominantemente
constituida por espécies definidas e indefinidas de
leveduras e bactérias e em quantidades variaveis
(AHMED et al., 2013).

Independentemente do método de
fabricagdo e tipo de cultura, de acordo com o
padrdo do Codex Allimentarius (Codex Stan 243-
2003), uma populagdo microbiana tipica de kefir
deve conter Lactobacillus kefiri, bem como
espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e
Acetobacter (preparadas a partir de graos de kefir)
e leveduras que fermentam lactose
(Kluyveromyces marxianus), bem como leveduras
gue ndo fermentam lactose (Saccharomyces
cerevisiae e Saccharomyces exiguus) quando graos
de kefir sdo utilizados para a cultura (POGACIC et
al,, 2013).

Witthuhn et al. (2004) relatam que os
niveis de bactérias acido lacticas (BAL) e leveduras
presentes nos graos de kefir variam amplamente,
alcancando de 6,4 x 10* UFC/mL a 85 x 108
UFC/mL e 1,5 x 10° UFC/mL a 3,7 x 108 UFC/mL,
respectivamente.

Em um curto periodo, os graos de kefir
bem tratados serdo multiplicados. O kefir contém
bactérias vivas benéficas que podem colonizar o
trato intestinal e leveduras benéficas que
dominam, controlam e eliminam leveduras
destrutivas no corpo. O pequeno tamanho de
coalhada do kefir facilita a digestdo e contém
lactase, a enzima necessaria para digerir a lactose,
bem como muitas vitaminas e minerais, incluindo
cdlcio, fésforo, magnésio, vitaminas B; e By,
vitamina K, vitamina A e vitamina D. Ele também
contém triptofano, aminoacido essencial
conhecido por seu efeito relaxante no sistema
nervoso (LENGKEY et al., 2013).

Diante do exposto, este trabalho visou
caracterizar do ponto de vista microbioldgico e
fisico-quimico amostras de kefir elaboradas com

graos provenientes de cultivo doméstico.
MATERIAL E METODOS

Obtencao dos graos de kefir

Os graos de kefir foram adquiridos em trés
cidades do Sul Fluminense-RJ, por meio de
doagGes provenientes de cultivo domeéstico,
acondicionados em caixa isotérmica com gelo e
imediatamente conduzidos ao Laboratério de
Microbiologia de Alimentos do Centro
Universitario de Barra Mansa. As coletas
ocorreram no periodo de margo a agosto de 2020.

Preparagdo do kefir

Os graos de kefir de diferentes cultivos
domésticos foram ativados em leite de vaca UHT
integral a 25°C em vidraria estéril num total de trés
ciclos sucessivos de 24 horas. Apds 24 horas de
fermentacgao foi realizada a filtracdo em peneira
estéril para a separagdo dos graos, e estes
transferidos para outro recipiente estéril com
nova adigao de leite UHT a cada ciclo de 24 horas
(CHEN et al., 2008).

Apds 72 horas de ativacdo, os graos foram
pesados e novamente inoculados em leite UHT na
propor¢do 1:15 (p/v), padronizado para as
andlises, em frasco esterilizado e incubados a 25°C
por 24 horas em condicOes aerdbias. Apds a
fermentagdo procedeu-se afiltracdo da bebida em
peneira esterilizada, para a separacdo dos graos e
realizacdo das analises microbioldgicas e fisico-
guimicas.

Analises microbioldgicas

Aliguotas de 1 mL de cada unidade
experimental das bebidas foram homogeneizadas
em 9 mL de agua peptonada 0,1% (p/v) com
posteriores diluicdes seriadas para as contagens
de bactérias lacticas, leveduras e pesquisa de
coliformes. Todas as andlises microbioldgicas
foram conduzidas em triplicata de acordo com
ICMSF (2000).

Quantificagdo de bactérias ldcticas
A contagem de bactérias lacticas nas
bebidas foi realizada pelo método de
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plagueamento em profundidade (pour plate) em
agar MRS, em triplicata. Transferiu-se 1 mL das
diluicGes para placas de Petri estéreis e o meio de
cultura previamente fundido a 45°C foi adicionado
seguido de homogeneizacdo com movimentos
circulares suaves. Apds a solidificacdo, uma
sobrecamada de Agar MRS foi adicionada a placa.
Apds solidificacdo da sobrecamada, as placas
foram incubadas a 30°C por 72 horas. As colOnias
desenvolvidas no meio de cultura foram
selecionadas e submetidas a coloragdo de Gram e
teste de catalase para confirmagao. As culturas de
bactérias Gram positivas (cocos ou bastonetes)
catalase negativa foram consideradas como
bactérias lacticas.

Contagem de leveduras

Para a enumeracdo de leveduras as
amostras foram plaqueadas em Agar Batata
Dextrose (BDA), acrescido de acido tartdrico 10%
esterilizado por filtragdo, empregando-se o
método de plagueamento em superficie com
auxilio de alga de Drigalsky, seguido de incubagdo
a 25°C por 5 dias. As coldnias crescidas em Agar
BDA foram submetidas ao exame microscopico a
fresco em laminas contendo corante azul de
metileno para confirmacdo da morfologia.

Enumeracdo de coliformes

Para enumeracgao de coliformes empregou-
se a técnica dos tubos miultiplos para
determinacdo do numero mais provavel (NMP),
transferindo-se aliquotas de 1 mL das diluicdes
para séries de trés tubos de Caldo Lauril Sulfato
Triptose (LST) e incubagdo a 37°C/24-48 horas.
Foram considerados positivos os testes que
apresentaram producdo de gas nos tubos de
Durham. A partir dos tubos positivos de caldo LST
foram transferidas aliquotas com alga de niquel-
cromo para tubos contendo Caldo Bile Verde
Brilhante (VB) e Caldo Escherichia coli (EC), para a
realizagao de testes confirmativos para coliformes
totais e termotolerantes, respectivamente. Os
tubos contendo caldo VB foram incubados a
37°C/24-48 horas e caldo EC a 44,5°C/24-48 horas.
Foram considerados positivos os testes que
apresentaram producdo de gas nos tubos de

Durham. Para confirmacdo da presenca de E. coli,
aliquotas foram transferidas com auxilio de alca
bacterioldgica dos tubos considerados positivos
do caldo EC para placas contendo Agar EMB.
Foram consideradas positivas as placas nas quais
apdés a incubacdo de 37°C/24-48 horas
apresentaram formacdo de colbnias pequenas,
esféricas, com precipitado negro no centro e brilho
verde metdlico. As colbnias caracteristicas de E.
coli crescidas em Agar EMB foram repicadas para
tubos contendo Agar TSA (Agar Tripticase de Soja)
inclinado. Procedeu-se incubacdo em estufa por
24 horas a 37°C. As culturas crescidas em Agar TSA
inclinado foram submetidas as seguintes provas
bioguimicas: indol; vermelho de metila (VM);
Voges Proskauer (VP); e citrato. Este grupo de
provas é denominado IMViC (SILVA et al., 2010).

Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas das diferentes
bebidas obtidas foram realizadas em duplicata no
Laboratdrio de Analises Fisico-quimicas do Centro
Universitdrio de Barra Mansa.

Lactose

A lactose foi quantificada pelo método de
Fehling, havendo reducdo dos ions cupricos
(solucdo de sulfato de cobre) a cuprosos pela
lactose (aglcar redutor) em meio alcalino, a
guente. Para a alcalinizacdo do meio, empregou-
se solucdo de hidroxido de sédio, adicionada de
agente complexante (tartarato de potassio) que
impede o consumo de cobre (ll) para a formagao
de hidréxido cuprico (PEREIRA et al., 2001).

Acidez titulavel

A acidez titulavel foi determinada por
titulometria com solucdo de NaOH O0,1N,
utilizando como indicador a fenolftaleina, sendo o
resultado expresso em porcentagem de acido
lactico (PEREIRA et al., 2001).

pH

A medida do pH foi determinada por meio
do pHmetro digital (Orion Star A111), devidamente
calibrado. O eletrodo foi imerso em cada uma das
amostras e os resultados apresentados em sua tela.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises microbioldgicas

Coliformes sdo bactérias Gram negativas,
ndo formadoras de esporos, em forma de
bastonete, aerdbicas ou facultativamente
anaerdbicas e produzem 4acidos e gases pela
fermentacdo da lactose em 48 horas. O termo
coliforme é usado no campo da bacteriologia da
higiene alimentar e inclui muitas

Enterobacteriaceae, como espécies dos géneros
Citrobacter, Enterobacter, Escherichia e Klebsiella
(TOMINAGA, 2019).

Nesta pesquisa evidenciou-se a presenca de
coliformes totais em 25% das amostras analisadas
e coliformes termotolerantes em 8,3% das
amostras. N3o foi confirmada a presenca de E. coli
em nenhuma das amostras apds realizagdo do
teste IMVIC. Os resultados das contagens estdo
expressos na Tabela 1.

Tabela 1. Contagem de coliformes, leveduras e bactérias lacticas em kefir elaborado com graos obtidos

de cultivo caseiro

Coliformes termo-

Coliformes totais

Leveduras Bactérias Lacticas

Amostra (NMP/mL) :;Er:;:‘ﬁ (UFC/mL) (UFC/mL)
01 >2,4x103 >2,4x103 <10 5,1x108
02 Auséncia Auséncia 5,6x10° 1,3x10°
03 Auséncia Auséncia 4,4x10° 1,5%10’
04 Auséncia Auséncia 4,0x10° 5,8x108
05 >2,4x103 Auséncia 2,0x10* 3,5x10°
06 1,3x10° Auséncia 3,6x10% 3,6x10°
07 Auséncia Auséncia 6,0x10* 7,5x108
08 Auséncia Auséncia 2,2x106 1,0x10°
09 Auséncia Auséncia <10 1,2x108
10 Auséncia Auséncia 1,0x106 1,9x107
11 Auséncia Auséncia 7,6x10° 9,2x108
12 Auséncia Auséncia 5,6x10° 9,0x10’

Em uma investigagdo conduzida por Pelomonas, Dysgonomonas, Weissella e

Cetinkaya; Mus (2012), Enterobacteriaceae foram
encontrados em 10% das amostras, com
contagem média de 7,3x10% UFC/mL. Os mesmos
autores citam um estudo conduzido por Ding
(2008), no qual sugeriu que a contagem média de
Enterobacteriaceae em 120 amostras de kefir
adquiridas em supermercados em Ancara foi
1,2x10% UFC/mL. Os niveis de contaminag3o por
coliformes obtidos no presente trabalho
assemelham-se aos relatados por Cetinkaya; Mus
(2012) e maiores que os encontrados por Ding
(2008).

Usando métodos metagendmicos
independentes de cultura, Gao et al. (2013)
identificaram Shewanella, Acinetobacter,

Pseudomonas pela primeira vez em graos de kefir
tibetanos. Dobson et al. (2011) detectaram
Pseudomonas sp. e membros das familias
Enterobacteriaceae e Clostridiaceae em amostras
de kefir.

O consumo do kefir no Brasil tem obtido
exponencial aumento, devido aos seus beneficios
e baixo custo. A sua principal forma de aquisicdo
para o consumo consiste na doagdo dos graos de
kefir, feita através de repasse em potes de vidros
ou saquinhos, podendo ser preparado e
manuseado em casa. Por meio destes multiplos
repasses, pela forma de armazenamento e pelo
método de manuseio, que muitas vezes ndo
seguem critérios de boas praticas de higiene e
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manipulacdo de alimentos, o produto pode ser
alterado, originando produtos ndo padronizados,
podendo apresentar alteragbes em sua
composi¢do e na sua qualidade microbioldgica
(GHEDINI et al., 2020), devendo ser considerado
um ponto critico de controle para o risco de
contaminacao.

Historicamente, as bactérias coliformes
foram utilizadas como indicadores de
contaminagdo fecal. No entanto, como essas
bactérias sao amplamente distribuidas na
natureza, independentemente das fezes, elas
agora sao consideradas indicadores sanitarios.
Além disso, os coliformes produzem sabores
estranhos, por isso também sdo usados como
indicadores de qualidade. Assim, os niveis de
bactérias coliformes sdo comumente medidos em
produtos carneos, frutos do mar, sobremesas
congeladas, refrigerantes e laticinios (TOMINAGA,
2019).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) publicou a Resolugdo da Diretoria
Colegiada (RDC) n2 241, de 26 de julho de 2018,
gue dispde sobre os requisitos para comprovagao
da seguranca e dos beneficios a saude dos
probidticos para uso em alimentos, porém ainda
ndo foram estabelecidos critérios para a
padronizagdo do cultivo de kefir e para os repasses
entre a populagdo (BRASIL, 2018).

Embora ndo haja critérios para
padronizacdo do cultivo e producdo do kefir no
Brasil, se tomarmos por base a Instrucdo
Normativa n2 60, de 23 de novembro de 2019 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
ela estabelece como aceitdvel até 10 NMP de
Escherichia coli em leite fermentado. Desta forma,
o valor de coliformes termotolerantes encontrado
nao extrapolou o limite recomendado para E. coli.
Salienta-se que esta mesma resolugdo nao
estabelece limite para coliformes totais nesse tipo
de bebida (BRASIL, 2019).

Mesmo que os coliformes e E. coli estejam
presentes em pequena contagem, isso pode ser
uma consequéncia de baixo nivel de higiene no
processo de fabricagdo, incluindo  os
manipuladores, qualidade da agua utilizada e dos
utensilios (PAUCEAN et al., 2012).

As leveduras sdo reconhecidas por
desempenhar um papel fundamental na
preparacdo de produtos lacteos fermentados,
onde fornecem nutrientes essenciais para o
crescimento, como aminoacidos e vitaminas,
alteram o pH, secretam etanol e produzem CO,. As
leveduras no kefir sdéo menos estudadas do que as
bactérias, embora as leveduras nos graos
fornegam claramente um ambiente favoravel
para o crescimento das bactérias do kefir,
produzindo metabdlitos que contribuem para o
sabor e textura na boca (ARSLAN, 2015).

Neste trabalho foram  observadas
contagens de leveduras variando de 2,0x10* a
2,2x108 UFC/mL. Duas amostras de kefir (16,6%)
apresentaram contagem de leveduras < 10
UFC/mL, portanto, fora dos padrdes de contagem
recomendados na literatura. Conforme expresso
na Tabela 1, as bebidas que apresentaram
contaminagao por coliformes foram aquelas que
apresentaram contagem de leveduras < 10
UFC/mL ou presenca em menores contagens.
Esses resultados se assemelham aos relatados por
Pducean et al. (2012) e estdo de acordo com o
valor recomendado por Pogacic¢ et al. (2013), os
guais citam gque o numero de leveduras no kefir
n3ao deve ser inferior a 10* UFC/mL.

Atemperatura de armazenamento anterior
ao repasse pode influenciar a contagem de
leveduras no kefir, o congelamento dos graos, por
exemplo, é capaz de prejudicar a qualidade e
guantidade das leveduras presentes nos mesmos
(FARNWORTH; MAINVILLE, 2008; GARROTE el al.,
1997). Setyawardani; Sumarmono (2015)
observaram que o crescimento de leveduras foi
minimizado quando o kefir foi armazenado em
temperatura abaixo de 0°C. Quanto maior a
temperatura durante o armazenamento, maior a
atividade metabdlica e o crescimento das
leveduras.

Farnworth; Mainville (2008) também citam
gue ao comparar o crescimento de forma isolada
das bactérias naturalmente presentes no kefir, em
relagdo ao seu crescimento quando as leveduras
sdo adicionadas ao meio, observou-se que o
crescimento de forma isolada foi prejudicado,
ressaltando que a presenca das leveduras

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 77, n. 4, p. 177-186, out/dez, 2022



TEBALDI, V. M. R. et al.

183

encontradas nos graos sdo fundamentais para
garantir a integridade e a Vviabilidade da
microbiota, ja que a simbiose encontrada no kefir
permite a manutencao de uma uniformidade no
perfil microbioldgico.

De acordo com a Instrugdo Normativa n? 46
de 2007 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento  (MAPA), que regulamenta
identidade e qualidade de leites fermentados, a
guantidade minima para contagens de bactérias
[acticas em kefir é 10’ UFC/mL (BRASIL, 2007). No
presente estudo, apenas uma amostra nao atingiu
a quantidade minima necessaria para atender aos
padrdes, correspondendo a 8,3% do total de
amostras.

A contagem de bactérias lacticas variou
entre 3,6x10° e 3,5x10° UFC/mL, apenas a
amostra 06 (8,3%) apresentou valor abaixo do
minimo recomendado para este grupo de
microrganismos.

A maior parte das amostras segue o padrao
do Codex Alimentarius (Codex Stan 243-2003)

para contagem de bactérias lacticas, que também
estabelece o valor minimo de 10’ UFC/mL. Os
valores encontrados para esses microrganismos
neste trabalho assemelham-se aos relatados por
Londero et al. (2012); Irigoyen et al. (2005);
Farnsworth; Mainville, (2008).

O numero de microrganismos presentes no
kefir é fator fundamental para que lhe seja
conferido o status de probidtico natural e que os
inimeros beneficios associados ao seu uso lhe
sejam possiveis (LEITE et al., 2013a), ou seja, é
fundamental que a contagem das bactérias esteja
de acordo com os parametros, visto que, segundo
a defini¢do: probidticos sao microrganismos vivos
capazes de conferir beneficios a saude do
hospedeiro  quando  administrados em
guantidades adequadas (OSTADRAHIMI et al.,
2015; COPPOLA; TURNES, 2004).

Analises fisico-quimicas
Os resultados das andlises fisico-quimicas
estdo expressos na Tabela 2.

Tabela 1. Resultados das analises fisico-quimicas realizadas em kefir elaborado com graos de cultivo

caseiro
Amostras Lactose (%) pH Acidez titulavel (%)

01 3,60 3,49 1,54
02 1,90 4,25 0,99
03 3,30 4,61 0,68
04 2,30 4,18 1,54
05 3,30 4,36 0,95
06 3,50 4,67 0,77
07 4,30 4,76 0,63
08 2,60 4,13 1,18
09 3,20 3,91 0,90
10 1,76 3,71 0,90
11 2,18 3,50 1,63
12 2,62 3,70 0,81
C 4,70 6,70 0,18

Nota: C = controle (leite)

Apds 24 horas de incubagdo o valor de pH
nas bebidas variou entre 3,49 e 4,76. De acordo
com Sulmiyati et al. (2019), o valor do pH no kefir

esta fortemente relacionado com o teor de acidos
organicos produzidos por via fermentativa.
Maior decréscimo na concentragdo de
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lactose foi observado nas amostras que
apresentaram maior crescimento de bactérias
lacticas e leveduras. Em algumas amostras
observou-se a reducdo do teor de lactose com
menores valores de acidez tituldvel. Este fato
talvez seja explicado pelo maior crescimento da
populagdo de leveduras quando comparado as
demais amostras. Sabe-se que a fermentacdo da
lactose pelas leveduras diferentemente das
bactérias lacticas produz etanol, o que poderia
contribuir para menor acidez titulavel. Outra
possibilidade seria maior porcentagem de
bactérias heterofermentativas e consumo de
acido citrico, com geragdo de compostos neutros
(diacetil, acetoina, 2,3-butanodiol).

Foram obtidos valores de redugdo de
40,42% e 37,44% no teor de lactose nas amostras
02 e 10, respectivamente. Estes valores sdo
superiores aos relatados por Irigoyen et al. (2005),
os quais verificaram redugdo nos niveis de lactose,
entre 20-25% em relagdo ao leite inicial ao
compararem com bebidas fermentadas em
diferentes concentracdes. Teores reduzidos de
lactose no kefir o tornam interessante do ponto de
vista dietético, sendo uma boa opc¢do para
individuos que apresentam intolerancia a lactose.

Maiores teores de acidez tituldvel foram
observados nas amostras 01, 04, 08 e 11, as quais
apresentaram menores valores de pH e maior
crescimento de bactérias lacticas. A amostra 01,
apresentou valor > 2,4x10% UFC/mL de coliformes
totais e termotolerantes, respectivamente. Sabe-
se que os coliformes realizam fermentacdo acido
mista, também fermentam a lactose com
producdo de CO,, hidrogénio e diferentes acidos,
como: lactico, acético e férmico. Desta forma,
esses acidos, juntamente com aquele produzido
pelas bactérias lacticas podem contribuir para o
aumento da acidez titulavel (Tabela 2). Também
ha possibilidade de maior concentragao de
bactérias acido lacticas homofermentativas nas
referidas amostras.

Lengkey et al. (2013) compararam bebidas
com diversas concentragbes de graos de kefir e seus
respectivos valores de pH apds a fermentacao. Estes
autores observaram que as bebidas com menores
valores de pH, foram as que apresentaram maior

concentracao de graos, demonstrando que uma
maior quantidade de graos e, consequentemente,
uma maior quantidade de bactérias gera uma maior
acidez no produto.

Leite et al. (2013b) verificaram a relagdo
entre a reducdo do pH com o aumento dos niveis
de acido lactico, onde os valores de pH foram
reduzindo progressivamente com o passar do
tempo, como consequéncia da produgdo e
acumulo de 4cidos organicos resultantes da
fermentacdo das principais bactérias encontradas
em amostras de kefir, corroborando assim com os
resultados observados no presente estudo.

CONCLUSAO

Os multiplos repasses dos graos de kefir e o
modo artesanal pelo qual ele é produzido e
consumido na maior parte dos paises, inclusive no
Brasil, impossibilita a padronizagdao na produgao
caseira, controle dos graos e a qualidade da bebida.
Este fato foi evidenciado pela variagdo observada
na contagem de bactérias lacticas, leveduras e
analises fisico-quimicas neste trabalho.

A presenca de microrganismos do grupo
coliformes em parte das amostras analisadas revela
falhas nas condi¢Ges higiénicas durante os repasses
continuos ou ainda nas etapas de manipulacdo ou
armazenamento, havendo a possibilidade de
ocorréncia de patogenos, oferecendo desta
maneira riscos a saude.

Por ndo haver regulamentacdo que
estabeleca critérios de qualidade microbioldgica
para o kefir no Brasil, ressalta-se a importancia da
adocdo de medidas higiénico-sanitarias durante a
manipulacdo e elaboracdo do produto, visando
desta forma a garantia de um produto seguro para
0 consumo.
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