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SUMARIO

O kefir vem sendo considerado como um alimento funcional, produzido através da fermentagao

latica e alcodlica do leite por bactérias e leveduras, possuindo consisténcia semelhante a de um iogurte,

mas de valor nutricional e terapéutico muito maior. E originario das montanhas dos Caucaso e da Asia

Central tendo sido consumido por milhares de anos pela populagido das montanhas que relacionam seu uso
diario com a longevidade e saude. O objetivo deste trabalho foi elaborar um kefir a base de leite de vaca e
outro a base de leite de cabra e avaliar suas caracteristicas microbioldgicas e a aceitabilidade de cada um

dos produtos.

Termos de indexacdo: graos; fermentagdo; funcional; aceitabilidade.

1 INTRODUCAO

Os grios de kefir s3o originados de
uma cultura mista natural usada por sécu-
los na regido do Caucaso para a producio
de uma bebida tradicional fermentada. Seus
grios tém formas irregulares gelatinosas
variando de tamanhos de 1 a 6 mm. E com-
posto de varios micro-organismos que com-
partilham uma relacdo simbidtica, entre os
quais encontramos leveduras que fermentam
a lactose, Lactobacillus homofermentativo e
heterofermentativo, Streptococos mesdfilos,
Lactococcus, Leuconostoc e ocasionalmente
bactérias de acido acético (IRIGOYEN et al.,
2004; LUIZ et al., 2006).

Além dos microrganismos, o kefir
contém minerais, vitaminas do complexo B

¢ aminoacidos essenciais importantes para a
manutengao das fungdes vitais do organismo.
Seu abundante teor de aminoacido essencial
triptofano, de calcio ¢ de magnésio promo-
vem um efeito relaxante no sistema nervoso.
O fosforo, um mineral que participa no pro-
cesso da absor¢do de carboidratos, gorduras e
proteinas, parece também estar presente nes-
te produto. Estes nutrientes, por sua vez, sdo
responsaveis pela manutengdo e crescimento
celular e fornecimento de energia ao nosso or-
ganismo. Além disso, o kefir ¢ uma excelente
fonte de vitamina K e vitaminas do complexo
B. O consumo adequado dessas vitaminas,
promove a regulagdo do funcionamento renal
e hepatico, aceleram os processos de cica-
trizagdo e proporcionam aumento da fungdo
imunolégica (GIACOMELLI, 2004).
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O uso regular do kefir pode aliviar de-
sordens intestinais, proporcionando um fun-
cionamento intestinal mais saudavel, reduzir
o colesterol sanguineo, aliviar os sintomas da
intolerancia a lactose e ser util no tratamento
de diarréias. Essas duas ultimas caracteristi-
cas devem-se ao fato de suas bactérias e le-
veduras consumirem a maior parte da lactose
durante o processo de fermentagao, tornando-
o um alimento indicado nos casos de diarréia
e uma Otima fonte protéica para pacientes
com intolerancia a lactose (ROBINSON et
al., 2002; GIACOMELLI, 2004; CAPRILES
etal., 2005).

As bebidas fermentadas com graos de
kefir podem ser consumidas "in natura" ou
com outros alimentos como frutas, cereais,
mel, etc., 0 que o torna ainda mais nutritivo.

Embora seja uma bebida comparada
com iogurte, o kefir apresenta uma menor
quantidade de acido latico e também se di-
fere do iogurte por conter bactérias benéficas
(probidticos) que colonizam o trato intestinal,
onde controlam e destroem as bactérias pato-
génicas (SILVA et al., 2007).

Esse produto, produzido de forma ain-
da artesanal no nosso pais, vem sendo consi-
derado por alguns autores como um alimento
funcional. Segundo a Sociedade Brasileira
de Alimentos Funcionais (2007) o alimento
pode ser considerado funcional quando além
de nutrir, ¢ capaz de afetar beneficamente
uma ou mais fungdes no corpo, melhorando a
saude e bem-estar e/ou reduzindo o risco de
doenga. Um alimento funcional deve conti-
nuar sendo um alimento e deve demonstrar os
seus efeitos em quantidades que possam nor-
malmente ser ingeridas na dieta: ndo ¢ uma
pilula ou uma cépsula, mas parte do padrao
alimentar normal.

A primeira idéia de probidtico surgiu
com o pesquisador russo Elie Metchnikoff
(1907), quem observou que o consumo de lei-
tes fermentados diminuiam sintomas relacio-
nados ao intestino humano. A partir de entdo,
avangos nessa area tem surgido e com isso,
selecdo e caracterizacdo de culturas probid-
ticas tém sido desenvolvidas (ROBINSON et
al., 2002).

Algumas propriedades sdo desejaveis
a um probidtico como sobreviver as condi-

¢oes adversas do trato digestdrio e assim ter
condi¢des de permanecer no ecossistema in-
testinal, ndo ser toxico nem patogénico para
0 homem e para animais, ser estavel durante
a estocagem e permanecer viavel por longos
periodos nas condigdes normais de estoca-
gem, ter a capacidade antagonica as bactérias
intestinais indesejaveis e promover efeitos
comprovadamente benéficos ao hospedeiro
(LODDI, 2001).

As bebidas fermentadas a base de
graos de kefir sdo um produto originario de
dois tipos de fermentagdo: lactica e alcodli-
ca. A temperatura ambiente, em torno de 22
a 25°C, ocorre o crescimento de bactérias
laticas, responsaveis pela produgdo de acido
lactico e protedlise parcial das proteinas do
leite, com o acimulo de aminoacido no meio.
A fermentacdo alcoodlica ocorre a temperatura
de refrigeragdo, entre 5° e 15° C com produ-
¢do de CO,, dlcool € aroma caracteristico. Es-
tas fermentagdes fazem com que as bebidas
fermentadas a base de graos de kefir se torne
um produto de facil digestdo e com alto valor
nutricional (LUIZ et al., 2006).

O objetivo deste trabalho foi de rea-
lizar a contagem de mesdfilo aerdbico e de
fungos filamentosos e leveduras do produto
recém produzido a partir de leite de vaca e
leite de cabra, bem como avaliar a aceitabili-
dade dos dois produtos.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho de preparo e pesquisa sen-
sorial do kefir artesanal de leite de cabra e
de vaca foi realizado no Laboratério de Mi-
crobiologia Universidade Presidente Antonio
Carlos — UNIPAC de Juiz de Fora, MG.

2.1 Preparo das Amostras

Os graos de kefir foram mantidos
em leite de cabra e de vaca pasteurizado na
proporgdo de 3% g/v. Antes das andlises, os
graos foram lavados e as ativagdes foram re-
alizadas nos diferentes leites pelo menos trés
vezes. Apds cada ativagdo, os graos eram la-
vados e reinoculados nos respectivos leites,
sendo mantido a temperatura ambiente por 24
horas. Em seguida, o kefir era mantido sob
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refrigeragdo por mais 24 horas. Apds esse
periodo, acrescentavam-se as amostras, 8%
de agticar refinado sendo em seguida servi-
das aos provadores (WSZOLEK et al., 2001;
SUGAHARA et al.,2006).

2.2 Avaliacio Microbiolégica

Para cada uma das amostras (leite de
vaca e leite de cabra), foram realizadas conta-
gem total de mesdfilos aerdbios e contagem de
fungos filamentosos e leveduras, de acordo com
a metodologia descrita pela APHA (1992).

Realizaram-se dilui¢des decimais até
10 seguido de plaqueamento em duplica-
ta nos meios Agar Padrdo para Contagem
(PCA) e Dicloran Base com Rosa Bengala e
Cloranfenicol (DRBC) para as contagens de
mesdfilos aerdbios e fungos filamentosos e
leveduras, respectivamente.

2.3 Analise Sensorial

A andlise sensorial teve como objetivo
avaliar a aceitabilidade do kefir em leite de vaca
e de cabra. A analise foi conduzida com 50 pro-
vadores nao treinados, utilizando uma escala
hedonica de 7 pontos (com escore variando de
7 gostei muito até 1 desgostei muito).

O critério para aceitacdo do kefir foi
obtencdo de médias >4,0 (equivale ao termo
hedonico indiferente) (DINIZ et al., 2006).

As duas amostras, devidamente codifi-
cadas, foram apresentadas aleatoriamente aos
provadores. No intervalo de uma amostra e
outra, os provadores bebiam um copo de agua
para ndo misturar os gostos e depois preen-
chiam o formulario comparando uma bebida
com a outra.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Contagem Microbiana

De acordo com a Tabela 1 observa-se
que ambas as amostras apresentaram conta-
gens para mesofilos aerobios acima de 2,5 X
10°UFC/mL. O fato das analises microbiolo-
gicas terem sido feitas no inicio da ativacdo
dos graos pode influenciar esses resultados,
uma vez que Witthuhn et al. (2005), ao ava-
liarem as contagens de mesofilos aerobios ao
longo da ativagdo dos grios de kefir encon-
trou variagdo nessas contagens. Além disso,
0s mesmos autores encontraram variagdes ao
utilizarem diferentes meios de cultura para o
isolamento. Luiz et al. (2006) também encon-
traram altas contagens de mesofilos aerobios,
superando 108 UFC/mL.

Para as contagens de fungos filamentos
¢ leveduras, obtevem-se, contagens seme-
lhantes tanto para o kefir produzido em leite
de vaca como o produzido em leite de cabra
(Tabela 1). Esses resultados assemelham-se
com os resultados encontrados por Wszolek
(2001), que ao compararem contagens de
fungos filamentos e leveduras em kefir pro-
duzido a partir de leite de diferentes espécies
animais, além de ndo encontrarem resultados
estatisticamente significativos, obtiveram
contagens semelhantes as encontradas neste
estudo (ordem de 10°UFC/mL). Além disso,
outros resultados semelhantes foram encon-
trados por Garcia Fontan et al (2006), os
quais encontraram no inicio do processo fer-
mentativo, contagens na ordem de 10 UFC/
mL aumentando continuamente até o limite
de 10*°UFC/ mL.

Tabela 1 - Resultados das contagens obtidas para mesofilos aerobios e para fungos filamentos e leveduras.

Contagem meséfilo aerébico

Contagem de fungos filamentosos e

leveduras

(UFC/mL) (UFC/mL)

Leite bovino >2,5X 10° 1,4X10°
Leite caprino >2,5X 10° 1,4X10°
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3.2 Analise Sensorial

A partir das Figuras 1 e 2 verifica-se
aceitagao dos provadores pela bebida fermen-
tada tanto em leite de cabra como em leite
de vaca, ressaltando que a maioria dos pro-
vadores nunca havia experimentado nenhuma
bebida a base de kefir, o que Luiz et al. (2005)
também j4 teriam observado em seu trabalho.

A Figura 1 esta demonstrando que 40%
dos provadores marcaram na escala hedonica
como “Gostei muito” da bebida fermentada
em leite de vaca e que ndo houve na esca-
la hedonica pessoas que marcou “Desgostei
muito” da bebida.

A bebida fermentada com graos de ke-
fir a base de leite de vaca teve um aspecto
mais viscoso do que a bebida fermentada com
grdos de kefir a base de leite de cabra o que
foi a justificativa de alguns provadores pela
preferéncia deste produto.

Muitos provadores também compa-
raram a bebida a base de leite de vaca com
iogurte natural, coalhada e bebida lactea.

Figura 1 — Aceitagdo da bebida fermentada com
graos de kefir a base de leite de vaca.

A Figura 2 esta representando a acei-
tagdo dos provadores pela bebida fermentada
com graos de kefir a base de leite de cabra
que foi de 32% para os provadores que de-
marcaram na escala heddnica “Gostei mui-
to” e 16% para os provadores que marcaram
“Desgostei muito”, mostrando uma variacdo
na aceitagdo pelos provadores.

O aspecto menos viscoso da bebida em
leite de cabra foi a justificativa da ndo acei-
tabilidade por parte de alguns provadores, o
qual se deve a diferente composi¢ao protéica
e mineral dos leites e este fato foi verifica-

do por Vargas et al. (2008) e Kiiciikgetin et
al. (2011). Embora o leite de cabra possua
uma maior quantidade de proteina, Vargas
et al (2008), verificaram que o leite de vaca
contém maior quantidade da fragdo o, de
caseina, e que esta fracdo exerce um papel
importante durante a formagdo de gel, con-
ferindo ao kefir em leite de vaca uma maior
viscosidade. Além disso, o leite de cabra pos-
sui uma maior quantidade de minerais, prin-
cipalmente fosforo e potédssio (Maree, 1985),
0s quais tém um efeito tampdo e dificultam
a coagulagdo das proteinas, conferindo uma
menor viscosidade.

Observou-se uma maior acidez na be-
bida produzida em leite de cabra, o que pode
ter contribuido para uma melhor aceitabili-
dade do produto produzido em leite de vaca.
De acordo com Kiigiikgetin et al. (2011), os
quais encontraram os mesmos resultados para
iogurtes produzidos nos diferentes leites, a
maior acidez para o leite fermentado em leite
de cabra, pode ser justificado pelo aumento
da multiplicagdo microbiana, aumento da
acidez e da atividade de peptidase pelas bac-
térias presentes nesse leite. Por outro lado,
embora o leite de cabra possua menor teor de
lactose, Longo (2006) encontrou menor grau
de acidez e maior percepgdo do sabor doce
em leite fermentado com teor de lactose re-
duzido.

ﬂmmﬂ

Figura 2 - Aceitagdo da bebida fermentada com
graos de kefir a base de leite de cabra.

4 CONCLUSAO

Foi constatado pelo estudo, que os re-
sultados microbiologicos das duas amostras
testadas ndo apresentaram diferengas quanto



Rev. Inst. Latic. “Candido Tostes”, Jan/Fev, n°® 378, 66, 51:56, 2011

Pag 55

as contagens de mesdfilos aerdbios e fungos
filamentosos e leveduras, enquanto que a ana-
lise sensorial apresentou como resultado uma
maior aceitabilidade pela bebida fermentada
com graos de kefir em leite de vaca, sendo a
menor consisténcia e a maior acidez do pro-
duto produzido em leite de cabra, algumas das
causas apontadas pela sua menor aceitacao.

SUMMARY

The kefir is being considered as
a functional food, produced through
lactic fermentation and alcoholic milk by
bacteria and yeast, like, possessing similar
consistency to a yogurt, but the nutritional
value and therapeutic much greater. It is from
the mountains of the Caucasus and Central
Asia has been consumed for thousands of
years by the people of the mountains that
relate their daily use with the longevity and
health. This work was aimed to produce a
kefir from cow’s milk and goat’s milk and to
evaluate the microbiological characteristics
and acceptance of each product.

Index terms: grains; fermentation;
functional; sensory.
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