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INTRODUÇÃO 

 

O kefir é um alimento probiótico natural, composto por grãos de consistência 

gelatinosa e irregulares que podem ser cultivados em açúcar mascavo, leite ou sucos de frutas, 

sendo sua coloração dependente do substrato utilizado para cultivo (MOREIRA et al., 2008). 

Sendo que, a Organização Mundial de Saúde define probióticos como “microrganismos vivos 

que quando administrados em quantidades adequadas conferem benefícios à saúde do 

hospedeiro” (FAO/OMS, 2006). 

Os grãos de kefir apresentam uma associação simbiótica de leveduras, bactérias ácido-

láticas e bactérias ácido-acéticas envoltas por uma matriz de polissacarídeo referido como 

kefiran (PINTADO et al., 1996; HERTZLER; CLANCY, 2003) cuja composição microbiana 

varia conforme a região de origem, o tempo de utilização, o substrato utilizado para 

proliferação dos grãos e as técnicas utilizadas em sua manipulação (WITTHUHN et al., 

2004). 

No Brasil, de acordo com a Instrução Normativa nº 46 de 2007 do Ministério da 

Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA – BRASIL, 2007), Kefir é o produto da 

fermentação do leite pasteurizado ou esterilizado obtido com cultivos ácido-lácticos 

elaborados com grãos de Kefir, Lactobacillus kefiri, espécies dos gêneros Leuconostoc, 

Lactococcus e Acetobacter com produção de ácido láctico, etanol e dióxido de carbono. Os 

grãos de Kefir são constituídos por leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces 

marxianus) e leveduras não fermentadoras de lactose (Saccharomyces 

omnisporus,Saccharomyces cerevisiae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, 

Bifidobacterium spp. e Streptococcus salivarius subsp. thermophilus. 

A partir dos grãos de Kefir, obtêm-se uma bebida fermentada, ácida, levemente 

alcoólica, denominada Kefir (GUZEL-SEYDIM et al., 2011). A bebida kefir é tradicional e 
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bastante consumida na Europa Oriental, Rússia e Sudoeste da Ásia (TAMIME, 2006), 

entretanto o consumo tem aumentado em diversos países em virtude das propriedades 

sensoriais e histórico de efeitos benéficos à saúde humana (FARNWORTH, 2005; OTLES; 

CAGINDI, 2003; TAMIME, 2006). Já no Brasil, o consumo não é muito difundido e a 

produção é exclusivamente artesanal (MAGALHÃES et al., 2010). 

Em virtude das variações na composição microbiana dos grãos de kefir acentuadas, 

justamente pela produção brasileira ser artesanal, as características físico-químicas, sensoriais 

e microbiológicas do produto também podem apresentar variações e necessitam de uma 

avaliação aprofundada em diferentes regiões. Com bases no exposto, o objetivo do presente 

trabalho foi avaliar a qualidade microbiológica de grãos de kefir que posteriormente serão 

utilizados para formulação de bebida láctea.  

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

Obtenção e preparo dos grãos de kefir 

Para a realização do trabalho foram utilizadas populações de grãos de Kefir artesanal 

provindas de manipulações familiares A reativação do Kefir de leite foi realizada durante 

aproximadamente 7 dias em leite UHT, incubados a 25°C durante 24h, na Agroindústria de 

Lácteos do Colégio Agrícola de Frederico Westphalen (CAFW). 

 

Analises microbiológicas  

Os grãos de Kefir foram avaliados quanto à qualidade microbiológica através das 

análises de contagem total de mesófilos aeróbios, contagem de psicrotróficos, contagem de 

bolores e leveduras, contagem de bactérias láticas, enumeração de coliformes totais e 

termotolerantes de acordo com Silva et al. (2010) e os Métodos de Análises Microbiológicas 

para Alimentos do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento), segundo a 

normativa Nº 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003). As análises microbiológicas 

ocorreram no Laboratório de Microbiologia do CAFW. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 

 Os resultados obtidos pelas analises microbiológicas estão expressos a Tabela 1.  

 



 

Tabela 1 – Resultados das avaliações microbiológicas para os grãos de Kefir artesanal 

avaliado. 

Variáveis microbiológicas Resultados 

Mesófilos aeróbios (UFC x g
-1

) 7,2 x 10⁵  

Psicrotróficos (UFC x g
-1

) <10  

Bolores e leveduras (UFC x g
-1

) 7,5 x 10⁵  

Bactérias láticas (UFC x g
-1

) 9,4 x 10⁶  

Coliformes (NMP x g
-1

) < 3  

Coliformes termotolerantes (NMP x g
-1

)  Ausência 

 

As contagens elevadas de mesófilos aeróbios, bolores e leveduras e bactérias lácticas 

estão de acordo com o esperado, uma vez que os grãos são compostos por bactérias, 

principalmente, lácticas em simbiose com leveduras. Sendo que não houve, de fato, 

observação do desenvolvimento de bolores na avaliação de contagem de bolores e leveduras. 

Vários autores (LUÍZ, 2006; OTLES; CAGINDI, 2003; SCHNEEDORF; ANFITEATRO, 

2004) citam que a fermentação com grãos de kefir ocorre em temperatura ambiente – 25°C, 

ou seja, temperatura que favorece o desenvolvimento, tanto das leveduras quanto das 

bactérias láticas e mesófilas e não favoreceria as bactérias psicrotróficas (aparentemente 

inexistente), mas não seria totalmente desfavorável ao desenvolvimento das bactérias 

psicrófilas. 

Ribeiro (2015) caracterizou microbiologicamente a bebida produzida a partir dos grãos 

de Kefir artesanal na região Noroeste do Rio Grande do Sul e observou que das oito amostras 

analisadas, todas estavam em desacordo com o estabelecido pela legislação (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 grãos de kefir, podemos inferir que os grãos avaliados neste estudo, se utilizados 

para o processamento da bebida kefir com controle rigoroso do processo, poderia originar um 

produto de melhor qualidade microbiológica em termos de enumeração de coliformes. 

Ribeiro salienta ainda que a ausência de coliformes termotolerantes indica que o 

processo de fermentação de kefir tem finalidade de bioconservação e estabilização 

microbiológicas nos produtos, contudo, se faz necessário estudos detalhados para 

comprovação dos fatos. 

Em parte, as indicações de Ribeiro (2015) são corroboradas em um estudo anterior. 

Segundo Garrote, Abraham e Antoni (2001), os ácidos lácticos e acéticos produzidos pelos 



 

grãos ou cultura “starter” de Kefir durante o processo de fermentação inibem o 

desenvolvimento de Escherichia coli. Culturas “starter” com bactérias ácido acéticas possuem 

maior potencial de inibição do que as compostas só com bactérias ácido lácticas e leveduras.  

Os resultados não nos permitem avaliar a real constituição microbiológica e a 

qualidade higiênico-sanitárias dos grãos de kefir avaliados, para isso mais avaliações devem 

ser realizadas. Entretanto, nos permitem dizer que, pela enumeração de coliformes totais e 

termotolerantes, os grãos de kefir apresentam qualidade microbiológica suficiente para 

utilização como matéria-prima e que em virtude da utilização de grãos artesanais outros 

trabalhos devem ser realizados. 

 

CONCLUSÕES  

 

Os resultados encontrados refletem a característica dos grãos de kefir serem uma 

associação simbiótica de diversos micro-organismos e que, em termos dos indicadores 

coliformes totais e termotolerantes, os grãos artesanais avaliados apresentam qualidade e 

podem ser utilizados com segurança. 
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