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CARACTERIZAGAO DE KEFIR DE LEITE QUANTO A COMPOSIGAO
FISICO-QUIMICA

RESUMO

Com o passar dos anos, a busca por alimentos que melhorem a qualidade de vida
tem sido aumentada, como por exemplo, os alimentos funcionais. O kefir & um tipo
de leite fermentado produzido através da fermentacdo do leite usando os gréos,
sendo estes, massas gelatinosas de cor branca ou amarelada que contém leveduras
e/ou bactérias. E um alimento probiético, pois contém microrganismos presentes
benéficos ao ser humano e, se consumido numa quantidade de, no minimo,
106UFC/100 mL ou gramas do produto pode auxiliar na prevencao ou correcdo de
alguns problemas de salde, sendo eles diabetes, desnutricdo, obesidade, doengas
cardiovasculares e outras doengas crbnicas ndo transmissiveis. O objetivo deste
estudo foi cultivar 3 amostras de kefir & base de leite e realizar analises fisico-
quimicas para quantificar e definir os elementos presentes neste alimento, como o
teor de carboidratos, proteinas, umidade, cinzas e lipideos. A metodologia aplicada
para execucdo do trabalho ocorreu através de revisdo bibliogréafica utilizando como
base artigos em periddicos cientificos, livros, teses, dissertacdes e resumos de
congresso, sendo selecionadas publicagfes entre 2015 e 2020, nos idiomas inglés,
espanhol e portugués e pesquisa de campo, realizando o cultivo e as andlises
bromatoldgicas. Os resultados obtidos através da caracterizacdo fisico-quimica dos
grdos de kefir sdo semelhantes aos relatados na literatura, havendo algumas
diferencas decorrentes do clima, matéria-prima utilizada e cuidados no cultivo.
Conclui-se assim que o kefir é um alimento benéfico a salde, porém séo necessarios
certos cuidados no cultivo e manejo para garantir sua qualidade.

Descritores: Alimentos funcionais. Probidticos. Produtos fermentados do leite.

CHARACTERIZATION OF MILK KEFIR REGARDING
PHYSICOCHEMICAL COMPOSITION

ABSTRACT

Over the years, the search for foods that improve the quality of life has increased,
such as functional foods. Kefir is a type of fermented milk produced by fermenting
milk using grains, which are gelatinous masses of white or yellowish color that
contain yeast and/or bacteria. It is a probiotic food, because it contains
microorganisms present that are beneficial to humans and, if consumed in an amount
of at least 106 CFU/100 mL or grams of the product, may help prevent or correct
some health problems, including diabetes, malnutrition, obesity, cardiovascular
disease, and other chronic non-transmissible diseases. This study aimed to cultivate
3 milk-based kefir samples and to conduct physicochemical analyses to quantify and
define the elements found in this food, such as carbohydrate, protein, moisture, ash,
and lipid content. The methodology used to carry out the study was a literature
review based on articles in scientific journals, books, thesis, dissertations, and
conference summaries, selecting publications between 2015 and 2020, in English,
Spanish, and Portuguese, as well as field research, with cultivation and
bromatological analysis. The results observed in the physical-chemical
characterization of kefir grains are similar to those reported in the literature, with
some differences resulting from climate, raw material used and cultivation care. It is
thus concluded that kefir is a beneficial food to health, but it is necessary to take
proper care in cultivation and management to ensure its health benefits.

Descriptors: Functional foods. Probiotics. Cultured milk products.
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos, pode-se notar que houve grande crescimento em relacdo a
preocupacdo com a vida saudavel e saude dos individuos. Percebeu-se que a procura por
alimentos que contribuam com a saude vem motivando os individuos a aumentarem a busca por
alimentos funcionais. Os probidticos sdo importantes na manutencdo da imunidade contra
patdgenos, ajudando também na prevencao e tratamento de doencas infecciosas. A capacidade
do probidtico varia de acordo com sua classe, ou seja, a presenca de maltiplos microrganismos,
a dose e o tipo de alimento®. Os probidticos s&o microrganismos vivos que, ao serem utilizados
adequadamente, sdo capazes de oferecer multiplos beneficios ao hospedeiro?.

Algumas qualidades dos alimentos funcionais, se consumidos adequadamente, incluem
a prevencdo ou correcdo de alguns problemas de saude, sendo eles diabetes, desnutricdo,
obesidade, doencas cardiovasculares e outras doencas cronicas nao transmissiveis entre outros®.

Os probi6ticos ajudam as bactérias intestinais fazendo com que haja o aumento de
bactérias anaerdbicas benéficas e que tenha a diminuicdo de microrganismos patogénicos,
estimulando assim a imunidade da mucosa®.

O kefir possui caracteristicas probiéticas, € um tipo de leite fermentado produzido
através da fermentacdo do leite usando 0s grdos, que sdo massas gelatinosas que contém
leveduras e bactérias, de cor branca ou amarelada, sdo ricas em microrganismos, bactérias acido-
lacticas dentre outras. Essas leveduras e bactérias formam uma relacéo simbidtica. Os graos de
kefir podem sofrer variagbes conforme o local de origem sendo encontrados alguns
microrganismos com mais frequéncia, tais como o0s Lactobacillus, Lactococcus,
Saccharomyces, Acetobacter e Kluyveromyces®.

O consumo regular de kefir pode trazer algumas vantagens a salde, sendo elas:
atividades antioxidantes, anticancerigenas, antialergénicas, melhora a digestdo e tolerancia a
lactose, € antibacteriano, apresenta efeito anti-hipertensivo entre outros®.

O uso de microrganismos com caracteristicas antimicrobianas como conservantes
naturais € uma 6tima op¢ao para inibir o desenvolvimento de bactérias indesejaveis substituindo
a utilizacfo de substancias quimicas’. “E necessario que haja uma cultura inicial de gréos para
provocar a fermentagao®”.

A bromatologia estuda de forma cientifica e inteiramente os alimentos, possibilitando o
entendimento de sua formagdo qualitativa e quantitativa, propriedades fisicas, quimicas,

toxicoldgicas, alteracGes e contaminagdes, suas causas, como impedi-las, a maneira de seguir as
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legislacBes, a seguranca dos alimentos, quais métodos analiticos a adotar para identificar a
composicdo e para definir sua qualidade, valor caldrico e alimenticio, fraudes, sua acdo no
organismo. A analise de alimentos é importante, visto que ela atua em varias partes do controle
de qualidade, processamento e armazenamento dos alimentos®<°.

Conhecer a composi¢do dos alimentos € importante para garantir a seguranca alimentar
e nutricional, assim o kefir vem se tornando bastante conhecido no Brasil e nota-se que ndo ha
muitos estudos recentes que apresentem suas propriedades, tendo em vista a importancia de
conhecer melhor sua composicdo, € proposto que realizemos este estudo para maiores
informagdes.

A busca pela qualidade de vida e alimentacdo saudavel vem sendo crescente, com isso
os individuos, profissionais da salde e a industria procuram se atualizar e inovar no que diz
respeito aos alimentos. Sendo assim, os alimentos funcionais vém tomando seu espago no
cotidiano das pessoas, entre eles esta o kefir, que ndo se trata de um produto novo no mercado,
mas muitas pessoas ndo conhecem sua verdadeira composicao e propriedades. Portanto, tendo
em vista que o kefir é considerado um alimento funcional e um 6timo probidtico possuindo
diversas propriedades benéficas para a salde, se faz necessario organizar o conhecimento sobre
sua utilizagdo/cultivo, composicdo e qualidade, verificando se este € um alimento eficaz para o
controle nutricional, contribuindo assim para o desenvolvimento de novas pesquisas acerca do
tema.

Diante do que foi abordado, o principal objetivo deste trabalho é executar a anélise
fisico-quimica de proteinas, umidade, cinzas, carboidratos e lipidios para estabelecer, estipular
ou classificar os elementos presentes no alimento, obtendo informagdes a respeito da

composicao e caracteristicas do alimento analisado.
2 METODOLOGIA

Foram utilizados dois métodos de pesquisa, sendo eles revisdo bibliografica e pesquisa
de campo.

Ttrata-se de revisdo bibliografica, usando como fonte sites como Scielo, Google
Académico, Pubmed, Scopus buscando artigos em periddicos cientificos, livros, teses,
dissertagdes e resumos em congresso, sendo selecionadas publicagdes entre 2015 e 2020, nos

idiomas espanhol, inglés e portugués.
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A parte pratica do presente trabalho foi conduzida no Laboratério Bromatologico de
Controle de Qualidade da empresa RAGUIFE — Industria de Racdes de Peixes, onde se realizou

a analise fisico-quimica (proteinas, umidade, cinzas, lipidios e carboidratos).

2.1 Cultivo de kefir método tradicional

Os primeiros produtores de kefir se achavam na regido do Caucaso'’. O kefir € um tipo
de leite fermentado que pode ser fabricado pela preparacdo dos grédos em leite de vaca, cabra,
ovelha ou bufala*!213,

Os grdos sdo adicionados diretamente no tipo de leite escolhido pelo consumidor. O
aumento do nimero e tamanho dos grdos é decorrente do cultivo constante, sendo assim vao
surgindo novos gréos de kefir contendo a mesma composicdo microbioldgica do grdo original.
Algumas condigdes acabam influenciando o aumento dos gréos de kefir como: quando nédo séo
lavados, podem aumentar mais rapidamente; quando n&o sdo apertados contra a peneira®,

O procedimento padrdo do cultivo do kefir ocorre devido a ligacao entre gréos de kefir
no leite. O leite pasteurizado é adicionado a 3% de grdos de kefir. A fermentacdo pode variar
entre 18 a 24 horas até atingir ph 4.7, no qual acontece a homogeneizacdo e, ap6s esse periodo,
0s graos séo separados do alimento produzido, com a ajuda de uma peneira para a sua coagem,
estes graos filtrados podem ser reutilizados em uma préxima inoculagdo. O produto resultante
da coagem conhecido como kefir deve ser acondicionado a 4°C e, posteriormente, esta apto ao
consumo®®. A técnica de confeccéo do kefir através do método tradicional estd demonstrada na
figura 1 a seguir: (1) Gréaos de Kefir; (2) Inoculagdo dos gréos ao leite; (3) Multiplicagéo e

crescimento dos graos; (4) Isolamento dos gréos.
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Figura 1- Producao de kefir, método tradicional.

/'

Fermentagdo
18-24h

gl

Fonte: Adaptado®®.

2.1.1 Preparo e cultivo do kefir

Foram manuseadas trés populagdes diferentes de gréos de kefir tradicional, vindas de
manipulagdes familiares, as trés populacoes de graos de kefir foram nomeadas como amostra 1,
2, 3.

A populacdo 1 foi inoculada com leite UHT de marca A e B, para cada 01 colher de sopa
de grdos de kefir cerca de 500 ml de leite, em vidros esterilizados, apds a inoculacdo dos gréos,
0 processo de fermentacao ocorreu por 24 horas em temperatura ambiente, em seguida, com o
auxilio de uma peneira de inox, realizou-se o processo de filtracdo, com 0s gréos restantes uma
nova inoculacdo era feita, ao fim do procedimento a quantidade total dos gréos era inoculada
em 2 litros de leite por dia.

A populacédo 2 realizou a inoculagdo com leite UHT de marca C e D e leite integral,
sendo para cada 01 colher de sopa de gréos de kefir 1 litro de leite, em vidros esterilizados, a
fermentacdo ocorria por 24 horas em temperatura ambiente, a filtracdo dos gréos era realizada
com o auxilio de uma peneira de inox, ao final do procedimento, os grdos eram inoculados em
2 litros de leite por dia.

A populacéo 3 utilizou leites diferentes como UHT, pasteurizado e integral, no processo
de inoculagdo a cada 01 colher de sopa de grdos de kefir eram utilizados 200 ml leite, em vidros
esterilizados, essa inoculagéo se mantinha por 48 horas em temperatura ambiente, o processo de
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filtracdo era realizado com peneira de pléstico, tendo em vista que ao fim do procedimento a
quantidade total de leite utilizada para a inoculacéo era de 1 litro de leite por dia.
Durante todo o processo do cultivo, ndo houve nenhuma perda das amostras, assim como

nas analises bromatoldgicas.

2.2 Analises Bromatoldgica

As anélises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério Bromatoldgico de Controle
de Qualidade da empresa RAGUIFE — IndUstria de Rag6es, localizada na cidade de Santa Fé do
Sul. As andlises foram realizadas pela técnica do laboratdrio na presenca das estudantes.

“Andlise bromatologica possui a utilidade de definir as fracGes nutritivas de um
alimento, conhecendo a formag&o quimica dos alimentos®”.

A partir da analise bromatoldgica, as amostras utilizadas devem ser obtidas de modo
correto, sem qualquer falha ou distorcdo, logo apo6s ser submetidas ao processo de moagem,
visto que a partir do método concluido, obteremos dados importantes e exatos sobre o produto,
podendo classificar seu teor nutricional exato e, assim sendo, afirmar que se trata de um produto
veridico®’.

A anélise bromatoldgica pode mensurar os nutrientes presentes nas amostras de gréos de
kefir tais como proteinas, umidade, cinzas, lipidios e carboidratos, tendo em vista que varios
fatores podem alterar sua producdo, modificando assim suas propriedades, sendo assim, fica
clara a importancia de realizar a analise especifica, pois através dela é possivel obter essas
informacgdes®®.

A principal finalidade da anélise de alimentos é determinar um elemento especifico de
determinado alimento ou varios elementos, como na composi¢ao centesimal. A defini¢do desse
elemento é realizada durante a medida da propriedade fisica. Temos dois tipos de anélises que
podem ser realizadas em alimentos, sendo eles métodos convencionais e métodos instrumentais,
a analise qualitativa analisa a presenca ou auséncia de elementos na amostra determinada, na
anélise quantitativa, examinamos o teor da massa/concentracdo da amostra, sendo assim sempre
obteremos um valor numérico acompanhado de unidade de volume?é,

Definem-se como macronutrientes e micronutrientes®s9:

e Os carboidratos sdo compostos por moléculas de carbono hidrogénio e oxigénio, é

considerada fonte de energia, sendo classificados em monossacarideos, dissacarideos e
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polissacarideos. A definicdo dos carboidratos é firmada em suas propriedades fisicas ou
no redutor dos carboidratos simples.

Proteinas sdo substancias que realizam diversas fun¢es no organismo, contribuindo
também na composicéo das células. Sao caracterizados devido ao nitrogénio através do
processo de digestdo Kjeldahl que passa por algumas etapas: digestdo, destilacdo e
titulacéo.

Lipidios sdo considerados muito energéticos e organicos, sendo acidos graxos essenciais
ao organismo, tendo papel de transportar vitaminas lipossollveis. S&o substancias que
ndo se diluem em agua, mas sao diluidos em solventes organicos, os lipidios podem ser
divididos em simples, compostos e derivados. A definicdo dos lipidios nos alimentos é
elaborada através da remoc¢do com solventes, facilmente extraida no aparelho do tipo
Soxhlet, ap6s a remocao atraves da evaporacao ou destilacdo do solvente utilizado.

As cinzas sdo residuos inorganicos que permanecem depois da queima da matéria
organica, sendo essas cinzas o ponto de partida para analise de minerais especificos, os
minerais normalmente sdo analisados para identificacdo nutricional e também para
garantir seguranca.

A umidade equivale ao peso perdido do alimento depois de seu aquecimento, tendo sua
agua removida. Outras substancias sdo evaporadas e removidas em estipuladas
circunstancias e o residuo alcancado do aquecimento direto é conhecido como residuo

seco. O teor de umidade pode ser conclusivo em base Umida ou seca.

2.2.1 Caracterizacdo Bromatologica

Para a execucdo da analise bromatoldgica, foram aplicados os métodos: Determinacao

do Teor de Proteinas — Método Kjeldahl (Destilador de Nitrogénio); Determinacdo de Umidade

— Método de Estufa; Determinacdo de Cinzas — Método da Mufla; Determinacdo de Extrato

Etéreo (lipidio) — Método de Soxhlet e a Determinacdo de Carboidratos — por diferenca entre

100 e a soma do contetdo de proteinas, umidade, cinzas e lipidios.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1, observam-se os resultados obtidos através das analises fisico-quimicas de

proteinas, lipidios, cinzas, umidade e carboidratos adquiridos por média de duas repeti¢cdes em
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triplicata, que representam a composicdo das amostras procedentes de diferentes produgdes

caseiras.

Tabela 1 — Composicdo quimica dos graos de kefir

Amostras  Proteinas  Lipidios Cinzas Umidade Carboidratos

% % % % %
Amostra 01 4,48 0,51 1,11 86,2 1,7
Amostra 02 494 0,44 1,16 83,1 10,36
Amostra 03 4,22 1,31 0,98 84,4 9,09

Fonte: Autoria Prépria, 2020.

Os elementos quimicos do kefir podem sofrer variacdes devido ao tipo de leite aplicado
para a inoculacdo dos gréos, o periodo e circunstancia da fermentacdo e a conservacao dos
graos?.

O teor de proteinas encontrado nas amostras do trabalho foi aproximadamente parecido
variando de 4,22 a 4,94%, ap0s o processo de fermentacdo, a quantidade encontrada de proteina
pode ser alta. Encontraram valores de até 5,95% de proteinas nos graos analisados de kefir, que
excede o valor identificado no leite fresco?, chegaram ao resultado de 4,40% em diferentes
amostras analisadas, a quantidade de proteinas encontrada pode sofrer variagdes devido ao tipo
de leite utilizado para inoculacdo dos grios?2.

O teor dos lipidios encontrados nas amostras apresentou resultados de 0,44 % a 1,51 %,
as diferentes amostras podem apresentar diferencas devido ao tipo de leite que € aplicado no
processo de inoculagdo. Encontraram valores de 1,63% a 2,90% de lipidios, esclarecendo que a
diferenca encontrada € devida o tipo de leite utilizado, que pode apresentar teor de gordura
distintos?®,

Em relacdo ao teor das cinzas em leites fermentados, ndo h4 nenhuma recomendacéo
especifica, foram encontrados valores variantes de 0,98 % a 1,16 %, porém alguns estudiosos
obtiveram valores entre 0,51 a 0,68% em amostras confeccionadas artesanalmente?® 2 e
Carneiro afirmou que o teor residual mineral para kefir é de 0,72%, a diferenca encontrada entre
0 presente estudo e os demais pode ser justificada pelo baixo teor de &gua encontrado na amostra,

0 que aumenta o teor de outros componentes, como matéria inorganica*,
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Os teores de umidade encontrados nas amostras analisadas foram de 83,1 % a 86,2 %,
observando valor médio encontrado de 89,39%2%. Valores proximos a 88,50% para produtos
fermentados, o teor de umidade pode apresentar variaces devido ao clima da regido onde foi
realizado o estudo, o tempo de inoculagéo e o tipo de leite utilizado®.

Segundo a RDC N° 360, de 23 de dezembro de 2003, os resultados das % de carboidratos
foram obtidos através da diferenca entre 100 juntamente com a soma do contetdo de cinzas,
umidade, lipidios e proteinas®®. O percentual encontrado de carboidratos nas amostras analisadas
foi de 7,7 % a 10,36 %, Alves encontrou valores de 4,06 % a 6,81% de carboidratos em amostras
distintas, a diferenca apresentada pode ser devido aos diferentes tipos de leites utilizados para a
inoculacdo dos grdos visando a quantidade de acucares encontrados em diferentes tipos de

leites?3.

4 CONCLUSAO

Verificou-se que o kefir € um alimento que traz maultiplos beneficios a saude, pois
apresenta atividades antioxidantes, anticancerigena, antialergénica, melhora a digestdo e
tolerancia & lactose, é antibacteriano, apresenta efeito anti-hipertensivo.

Existem varios métodos para a producéo da bebida kefir. Sendo o mais comum o método
tradicional, onde é realizada a inoculacdo dos graos no tipo de leite escolhido, ocorrendo assim
0 processo de fermentacdo, homogeneizacdo destes graos tendo como resultado final o kefir.
Mas, no entanto, € necessario que haja certo cuidado ao manipular, reproduzir e consumir e
certos cuidados sdo necessarios para que ndo ocorram proliferacdo ou contaminacdo por
bactérias patogénicas, trazendo prejuizos a salude do consumidor, também levando em
consideracdo que devido ao mal manuseio as propriedades microbioldgicas dos grdos podem
ser diminuidas.

Os resultados obtidos pelas analises ficaram proximos dos parametros dos estudos de
comparacao tendo como justificativa algumas diferencas encontradas devido aos diferentes tipos
de cultivo, 0 modo de fermentagéo, o tempo, bem como o leite utilizado alterando assim as

caracteristicas fisico-quimicas.
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APENDICE

Imagem 1 — Pesagem dos gréos de Imagem 2 — Adicdo de solucdo na
kefir amostra de kefir (1)

N . ‘
Fonte: Proprios autores (2020). Fonte: Proprios autores (2020).
Imagem 3 — Adicdo de solugdo na Imagem 4 — Processo de determinacéo

amostra de kefir (2) do teor de proteinas

\

Fonte: Proprios autores (2020). Fonte: P%(’)prios autores (2020).

Imagem 5 — Processo de Imagem 6 — Processo de determinagédo
determinacdo de umidade de cinza

Fonte: Proprios autores (2020). Fonte: Proprios autores (2020).
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IMAGEM 7 — Processo de
determinacao de extrato etéreo

A— T .
Fonte: Proprios autores (2020).
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