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INTRODUCAO

O kefir é um alimento probidtico natural, composto por grdos de consisténcia
gelatinosa e irregulares que podem ser cultivados em agucar mascavo, leite ou sucos de frutas,
sendo sua coloracdo dependente do substrato utilizado para cultivo (MOREIRA et al., 2008).
Sendo que, a Organizagdo Mundial de Satde define probidticos como “microrganismos vivos
que quando administrados em quantidades adequadas conferem beneficios a salde do
hospedeiro” (FAO/OMS, 2006).

Os gréos de kefir apresentam uma associacao simbiotica de leveduras, bactérias acido-
laticas e bactérias acido-acéticas envoltas por uma matriz de polissacarideo referido como
kefiran (PINTADO et al., 1996; HERTZLER; CLANCY, 2003) cuja composi¢do microbiana
varia conforme a regido de origem, o tempo de utilizacdo, o substrato utilizado para
proliferacdo dos grdos e as técnicas utilizadas em sua manipulacdo (WITTHUHN et al.,
2004).

No Brasil, de acordo com a Instrucdo Normativa n° 46 de 2007 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA — BRASIL, 2007), Kefir é o produto da
fermentacdo do leite pasteurizado ou esterilizado obtido com cultivos &cido-lacticos
elaborados com grdos de Kefir, Lactobacillus kefiri, espécies dos géneros Leuconostoc,
Lactococcus e Acetobacter com producdo de &cido lactico, etanol e dioxido de carbono. Os
grdos de Kefir sdo constituidos por leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces
marxianus) e leveduras ndo  fermentadoras de  lactose  (Saccharomyces
omnisporus,Saccharomyces cerevisiae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei,
Bifidobacterium spp. e Streptococcus salivarius subsp. thermophilus.

A partir dos grdos de Kefir, obtém-se uma bebida fermentada, acida, levemente
alcodlica, denominada Kefir (GUZEL-SEYDIM et al., 2011). A bebida kefir é tradicional e
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bastante consumida na Europa Oriental, Ruissia e Sudoeste da Asia (TAMIME, 2006),
entretanto 0 consumo tem aumentado em diversos paises em virtude das propriedades
sensoriais e histdrico de efeitos benéficos a saide humana (FARNWORTH, 2005; OTLES;
CAGINDI, 2003; TAMIME, 2006). Ja no Brasil, o0 consumo ndo é muito difundido e a
producéo é exclusivamente artesanal (MAGALHAES et al., 2010).

Em virtude das variagfes na composicdo microbiana dos grdos de kefir acentuadas,
justamente pela producéo brasileira ser artesanal, as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais
e microbioldgicas do produto também podem apresentar variagdes e necessitam de uma
avaliacdo aprofundada em diferentes regides. Com bases no exposto, 0 objetivo do presente
trabalho foi avaliar a qualidade microbiolégica de grdos de kefir que posteriormente serdo

utilizados para formulacao de bebida lactea.

MATERIAL E METODOS

Obtencéo e preparo dos grdos de kefir

Para a realizacdo do trabalho foram utilizadas populacGes de graos de Kefir artesanal
provindas de manipulagbes familiares A reativagdo do Kefir de leite foi realizada durante
aproximadamente 7 dias em leite UHT, incubados a 25°C durante 24h, na Agroindustria de
Lacteos do Colégio Agricola de Frederico Westphalen (CAFW).

Analises microbioldgicas

Os graos de Kefir foram avaliados quanto a qualidade microbiol6gica através das
analises de contagem total de mesofilos aerébios, contagem de psicrotroficos, contagem de
bolores e leveduras, contagem de bactérias laticas, enumeracdo de coliformes totais e
termotolerantes de acordo com Silva et al. (2010) e os Métodos de Analises Microbioldgicas
para Alimentos do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento), segundo a
normativa N° 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003). As analises microbioldgicas

ocorreram no Laboratério de Microbiologia do CAFW.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados obtidos pelas analises microbioldgicas estdo expressos a Tabela 1.
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Tabela 1 — Resultados das avaliacdes microbioldgicas para os graos de Kefir artesanal

avaliado.
Variéveis microbioldgicas Resultados
Mesofilos aerébios (UFC x g™) 7,2 x 10°
Psicrotréficos (UFC x g™) <10
Bolores e leveduras (UFC x g™) 7,5x 10°
Bactérias laticas (UFC x g™) 9,4 x 10°
Coliformes (NMP x g*) <3
Coliformes termotolerantes (NMP x g™) Auséncia

As contagens elevadas de mesofilos aerdbios, bolores e leveduras e bactérias lacticas
estdo de acordo com o esperado, uma vez que 0S grdos sdo compostos por bactérias,
principalmente, lacticas em simbiose com leveduras. Sendo que ndo houve, de fato,
observacao do desenvolvimento de bolores na avaliacdo de contagem de bolores e leveduras.
Varios autores (LUIZ, 2006; OTLES; CAGINDI, 2003; SCHNEEDORF; ANFITEATRO,
2004) citam que a fermentacdo com graos de kefir ocorre em temperatura ambiente — 25°C,
ou seja, temperatura que favorece o desenvolvimento, tanto das leveduras quanto das
bactérias laticas e mesofilas e ndo favoreceria as bactérias psicrotroficas (aparentemente
inexistente), mas ndo seria totalmente desfavordvel ao desenvolvimento das bactérias
psicrofilas.

Ribeiro (2015) caracterizou microbiologicamente a bebida produzida a partir dos gréos
de Kefir artesanal na regido Noroeste do Rio Grande do Sul e observou que das oito amostras
analisadas, todas estavam em desacordo com o estabelecido pela legislacdo (BRASIL, 2000)
para contagem de coliformes totais, no entanto, nenhuma das amostras apresentou contagem
de coliformes termotolerantes. Embora o estudo do autor citado trate da bebida produzida a
partir dos gréos de kefir, podemos inferir que os gréos avaliados neste estudo, se utilizados
para o processamento da bebida kefir com controle rigoroso do processo, poderia originar um
produto de melhor qualidade microbioldgica em termos de enumeracao de coliformes.

Ribeiro salienta ainda que a auséncia de coliformes termotolerantes indica que o
processo de fermentacdo de kefir tem finalidade de bioconservagédo e estabilizacdo
microbiologicas nos produtos, contudo, se faz necessario estudos detalhados para
comprovacao dos fatos.

Em parte, as indicagcdes de Ribeiro (2015) séo corroboradas em um estudo anterior.

Segundo Garrote, Abraham e Antoni (2001), os &cidos lacticos e acéticos produzidos pelos
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graos ou cultura “starter” de Kefir durante o processo de fermentacdo inibem o
desenvolvimento de Escherichia coli. Culturas “starter” com bactérias acido acéticas possuem
maior potencial de inibicdo do que as compostas s6 com bactérias acido lacticas e leveduras.
Os resultados ndo nos permitem avaliar a real constituicdo microbioldgica e a
qualidade higiénico-sanitarias dos grdos de kefir avaliados, para isso mais avaliagdes devem
ser realizadas. Entretanto, nos permitem dizer que, pela enumeracdo de coliformes totais e
termotolerantes, os grdos de kefir apresentam qualidade microbioldgica suficiente para
utilizacdo como matéria-prima e que em virtude da utilizacdo de grdos artesanais outros

trabalhos devem ser realizados.

CONCLUSOES

Os resultados encontrados refletem a caracteristica dos graos de kefir serem uma
associacao simbidtica de diversos micro-organismos e que, em termos dos indicadores
coliformes totais e termotolerantes, os grdos artesanais avaliados apresentam qualidade e

podem ser utilizados com seguranca.
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