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Resumo: O kefir € um leite fermentado com potencial para agdo probiética, e para ser
considerado probidtico, o alimento deve apresentar valores de 108 a 10° unidades formadoras
de col6nias por grama ou mililitro (UFC/g ou mL). O trabalho buscou avaliar se a elevacdo da
temperatura do kefir altera as suas propriedades probidticas. Estudo experimental, com a
elaboracéo e analise em dois momentos, de um bolo e de uma ricota adicionados de leite
fermentado de kefir. Para o leite fermentado e a ricota foi realizado o plagueamento em
profundidade e uma sobrecamada com o meio de cultura MRS, seguido por incubacdo a 32 °C
por 48h. No bolo foi realizado plagueamento em profundidade e incubacdo com MRS a 30 °C
por 72h em anaerobiose. As contagens de bactérias lacticas encontradas no leite fermentado de
kefir foram de 3,5 x 10°e 2,5 x 10° UFC/mL. N4o houve crescimento de bactérias lacticas no
bolo submetido a 180 °C. A ricota apresentou contagens de 1,8 x 10%e 6,7 x 102 UFC/g. Pela
influéncia de fatores pré ou p6s fermentacéo, as preparagdes ndo atingiram potencial probiotico,
entretanto, ocorreu inativacdo das bactérias lacticas no bolo e redugéo na ricota, demonstrando
reducdo em temperaturas elevadas.

Palavras-chave: Probidticos. Alta temperatura. Fermentacéo.

Probiotic properties in kefir preparations

Abstract: The kefir is a fermented milk with probiotic action potential, and to be considered a
probiotic the food has to have values between 102 and 10° colony forming units per gram or
milliliter (UFC/g or mL). The study sought to evaluate if the temperature of kefir changes its
probiotic properties. It’s an experimental study that consists in the preparation and analysis, in
two moments, of cake and ricotta with added kefir fermented milk. The fermented milk and the
ricotta were deep plated with a layering of MRS culture, followed by incubation at 32 °C for
48h. The cake was deep plated and incubated with MRS at 30 °C for 72h in anaerobiosis. The
counting of lactic bacteria found in the kefir fermented milk was 3,5 x 10° and 2,5 x 10°
UFC/mL. Lactic bacteria didn’t grow in the cake submitted to 180 °C. The ricotta showed
counting of 1,8 x 10%and 6,7 x 102 UFC/g. Because of the influence of pre and post-fermentation
factors, the preparations didn’t acquire probiotic potential, however lactic bacteria were
inactivated in the cake and reduced in the ricotta, showing reduction at high temperatures.
Keywords: Probiotics. High temperature. Fermentation.



INTRODUCAO E OBJETIVO

O kefir € um leite fermentado nativo das Montanhas do Caucaso na Russial'l". Estima-
se que sua origem corresponda a 2000 antes de Cristo (a.C). Seu nome € originario da palavra
turca keyif, que significa “boa comida”. Também conhecido com denominag¢des como kefer,
kefyr, kephir, kepi, kiaphur, kipi e knapon!?, ¢ habitualmente consumido em paises da Europa
Oriental, Russia e sudeste da Asial®l.

A diversidade microbioldgica encontrada nos gréos de kefir € composta por culturas
acido-lacticas, Lactobacillus kefir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e
Acetobacter com formagc&o de acido lactico, etanol e didxido de carbono™. Este &cido lactico
provém da fermentag&o de acUcares e exerce importante atribuicdo na maioria das fermentacoes
alimentares 1, pois inibe a aderéncia e multiplicacio de patdgenos, através da diminuicéo do
pH no meio. [

Devido & sua estrutura microbioldgica, o kefir possui acdo probidtical”), sendo os
probioticos definidos como micro-organismos vivos ocupantes usuais do trato gastrointestinal,
qgue, quando ingeridos em quantidade suficiente, sobrevivem a passagem pelo sistema
gastrointestinal e se proliferam colonizando o trato digestivo e favorecendo a salde do
hospedeiro!®. Entretanto, para um alimento ser considerado probi6tico, deve possuir valores de
108 a 10° Unidades Formadoras de Colbnias por grama (UFC/g) de alimentos, o que, na
recomendacdo de consumo diario do produto, equivale ao consumo de 100 gramas contendo
108 a 10" UFC/gEl.

O consumo regular de kefir promove agdes hipocolesterolémicas; estimulacdo do
sistema imunoldgico; acdo antimicrobiana; reducdo do risco de cancer; controle glicémico em
diabéticos tipo 11, entre outros™™. Além disso, a adicdo de micro-organismos probiGticos em
preparagdes como bolof*!, sobremesa lactea™, queijol*®, iogurte™¥, gelado comestivel™®],
sorvete[*®l e smoothiel*”l, melhora as caracteristicas nutritivas e terapéuticas!*®l, potencializando
o sistema de defesal°l.

O kefir deve ser capaz de manter a sua atividade metabdlica em todas as etapas da
producdo do alimento, desde a preparacdo até o consumo, resistindo ao sistema gastrointestinal.
Cabe salientar que, a temperatura é o principal fator fisico envolvido na manutencdo das

caracteristicas nutricionais, quimicas e microbiolégicas dos alimentos adicionados de



6

probidticos, sendo essencial garantir que essas caracteristicas permanegam viaveis no produto
prontol?,

Sendo assim, este trabalho teve como objetivo avaliar se a elevagdo da temperatura do
kefir altera as suas propriedades probioticas, a partir da elaboracao de duas receitas adicionadas

do leite fermentado de kefir.
MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo de carater experimental realizado no més de setembro de 2019,
gue envolveu a elaboracao do kefir e duas receitas, um bolo e uma ricota, com o leite fermentado
do kefir, as preparagOes foram submetidas & analise microbiolégica para avaliacdo da estabilidade
e sobrevivéncia de micro-organismos probioticos nos grdos de kefir submetidos a elevagdo da
temperatura. As preparacdes foram realizadas e analisadas no Laboratdrio de Técnica Dietética
da Universidade do Vale do Taquari — Univates, em dois diferentes momentos, com intervalo

de duas semanas.
Elaboracao do leite fermentado de kefir

O preparo do leite fermentado de kefir consistiu em adicionar 90g de grdos de kefir,
obtido através de doacdo, a 1000mL de leite ultrapasteurizado em um reservatério de vidro,
onde foi mantido por cerca de 24h a temperatura entre 20 a 25 °C, num processo de fermentacéo.

Posteriormente & fermentacéo, os graos foram filtrados com o auxilio de uma peneiral?4.
Elaboracéo do bolo com kefir

Para a elaboragdo do bolo, foram adquiridos os ingredientes em supermercados da
cidade de Lajeado, Rio Grande do Sul, sendo o leite fermentado do kefir elaborado previamente.
Para a preparacdo do bolo, foram liquidificados 100mL de 6leo de girassol; 250mL de leite
fermentado do kefir; 2 unidades de ovos; 2509 de farinha de trigo; 460g de acucar demerara;
9g de fermento em pd. A mistura foi assada em forno médio, preaquecido a 180 °C, por cerca
de 30 minutos!?2,



Elaboracéo da ricota com kefir

Foram utilizados os seguintes ingredientes, adquiridos em supermercados de Lajeado,
Rio Grande do Sul: leite de vaca integral ultrapasteurizado, pimenta do reino branca, sal
refinado e o leite fermentado de kefir.

O preparo iniciou com a adi¢do de 2000mL de leite integral numa panela, até atingir 60
°C. Posteriormente, despejou-se, aos poucos, 500mL de leite fermentado de kefir. Quando o
leite comecou a talhar, foi retirado com uma peneira e despejado sob um escorredor de macarréo
forrado com um pano limpo. A preparacdo ficou em repouso para dessorar, por cerca de 30

minutos, sendo adicionados 0,5g de pimenta do reino branca e 1g de sal refinado?®!,
Analise microbioldgica

As andlises microbiologicas foram realizadas no Laboratério de Microbiologia de
Alimentos da Universidade do Vale do Taquari - Univates. Foram analisadas duas classes de
produtos: uma de alimentos lacteos (leite fermentado e ricota) e uma de um bolo. Para ambas
as classes, foi utilizado o Agar MRS (de Man Rogosa & Sharpe).

Para os lacteos, foi realizado um plagueamento em profundidade e uma sobrecamada
do meio, seguidos por incubacdo a 32 °C por 48h. Ja para o bolo, foi feito o plaqueamento em
profundidade e a incubagéo a 30 °C por 72h, em anaerobiosel?4.

Foram utilizados 25g de amostra, diluidos em 225mL de 4gua peptonada, que passaram
por processo de homogeneizacdo e, posteriormente, foram feitas as diluicbes em &gua
peptonada e plagueamento em MRS, em profundidade, com sobrecamada ou em profundidade
com anaerobiose, de acordo com a classe.

Os resultados das duas analises foram expressos pelo numero de UFC/g ou mL de

alimento.
RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta os valores obtidos pelas analises do crescimento de bactérias

lacticas nas amostras de bolo, ricota e leite fermentado de kefir.



Tabela 1. Andlises microbiol6gicas para a contagem da sobrevivéncia de bactérias lacticas nas
amostras de bolo, ricota e leite fermentado de kefir.

Amostra Quantidade (g/mL) 12 andlise 22 andlise

Bolo 25 Sem crescimento Sem crescimento
Ricota 25 1,8 x 102UFC/g 6,7 x 102UFC/g
Leite fermentado de kefir 25 3,5 x 10°UFC/g 2,5 x 10°UFClg

Fonte: Dados obtidos. Laboratério de Microbiologia de Alimentos da Universidade do Vale do Taquari - Univates.
2019.

Considerando o aumento da demanda dos consumidores por produtos saudaveis que
atuem tanto na prevencdo quanto na promogcéo da saudel?®, o leite fermentado é um alimento
visado para 0 consumo, pois a maioria dos consumidores conhece as vantagens que o produto
oferece, por conter micro-organismos viaveis, benéficos a satidel?®l.

Porém, como observado nos resultados obtidos, nem sempre as bactérias lacticas estéo
presentes em quantidade suficiente para garantir o potencial probidtico. E necessario
compreender que as bactérias probidticas s6 resultam em beneficios no ambiente intestinal
quando alcangam uma concentragdo minima de 10°%-10" UFC/g ou mL de células viaveis e
quando a regularidade no consumo é de 100g por dia de alimento probi6ticol?”,

No presente estudo, nas duas analises, constataram-se valores de UFC/g inferiores ao
preconizado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) no leite fermentado de
kefir. Segundo Almeidal?®l, existem diversos fatores que afetam a viabilidade dos micro-
organismos probidticos em produtos lacteos fermentados: a origem dos graos; as condi¢des de
cultivo; o tempo de fermentacdo; o método empregado para o cultivo; o tipo de substrato
adicionado; a relacédo entre a quantidade de gréos e o leite; a temperatura.

Os gréos de kefir utilizados no processo fermentativo foram fornecidos por doagéo em
estado de congelamento. Segundo Alves et. al.l*!, o processo de congelamento seguido do
descongelamento ocasiona sérios danos as células probidticas, podendo impossibilitar a
multiplicacdo ou provocar a morte das células, o que pode explicar a baixa contagem de
bactérias &cido lacticas na amostra.

Apesar de os valores de UFC/g do leite fermentado demonstrarem-se insuficientes,
constatou-se que nenhuma colénia de bactérias lacticas se desenvolveu no bolo submetido a
temperatura de 180 °C, demonstrando serem inativas sob elevacdo de temperatura, tendo em
vista que a maioria das cepas probiéticas se multiplicam nas faixas de temperatura de 37 a 40
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oCB9 Em relacdo as temperaturas méaximas toleradas, autores citam que a elevagdo de
temperaturas entre 40131 a 70 °C inativa a maior parte das bactérias lacticasl®?,

A ricota também apresentou valores de bactérias lacticas inferiores ao preconizado para
classificacdo do alimento probiotico. A elevacao a 60 °C destruiu parte das bactérias lacticas,
mas nédo totalmente como o ocorrido com a elevacdo a 180 °C no bolo.

As limitacGes do estudo séo decorrentes da escassez de trabalhos relacionados a anélise
da viabilidade probidtica em fermentados com elevacdo de temperatura. Outra limitacdo, se
deve ao leite fermentado de kefir apresentar quantidades de UFC/mL reduzidas. Porém, devido
ao fato de os graos de kefir terem sido fornecidos por doagéo e serem desconhecidos os cuidados
anteriores com a manipulacdo dos gréos, ndo havia garantia anterior as analises de que as

culturas bacterianas alcancariam a quantidade preconizada para alcancar o potencial probiético.
CONCLUSOES

Constatou-se que nenhuma coldnia de bactérias lacticas se desenvolveu no bolo
submetido a temperatura de 180 °C, demonstrando inatividade sob elevacdo de temperatura.
Quanto a ricota, os valores encontrados foram insuficientes para classificar o potencial
probidtico. Acredita-se que pela influéncia de fatores pré ou pds-fermentacao, como a origem
dos gréos, as condicdes de cultivo ou mesmo, o estado de congelamento ao qual os gréos de
kefir foram submetidos, nenhuma das amostras atendeu a Instru¢cdo Normativa n° 46, de 23 de
outubro de 2007, sendo insuficientes para caracterizar as prepara¢des como probioticas.

Ressalta-se a necessidade de mais estudos que avaliem a viabilidade de bactérias lacticas
em grdos de kefir sob o contexto de diferentes origens, tempo de fermentacéo e substratos como
agucar mascavo, leite de cabra, ovelha, bufalo, sucos de frutas, entre outros. Além de identificar
a dosagem ideal de grdos para a fermentacdo e a temperatura minima a qual poderdo ser
submetidas as preparacdes adicionadas do leite fermentado para garantia do potencial
probiético, considerando a importancia fisioldgica da sobrevivéncia das bactérias probioticas
para o consumidor.

Por fim, os resultados obtidos ampliam as possibilidades de estudos futuros abordando

a utilizagdo do leite fermentado de kefir no desenvolvimento de produtos alimenticios.
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