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Resumo: Kefir é um leite fermentado de dupla fermentacio do leite
pelos graos, estes graos sdo uma associacio de leveduras, bactérias
laticas e bactérias acéticas. Neste estudo avaliou-se diferentes leites
fermentados de kefir oriundos de cinco manipula¢ées caseiras quanto
as caracteristicas microbioldgicas. As contagens de bactérias laticas
em kefir devem ser superiores a 107 UFC/mL isso pode ser verificado
em 4 das 5 amostras analisadas, somente uma amostra ficou abaixo
do exigido. Ja a contagem de leveduras deve ser superior a 104 UFC/
mL e todas as amostras ficaram dentro do exigido pela legislacio.
Os resultados das analises de coliformes indicaram que as amostras
apresentaram contaminagdo com bactérias do grupo coliformes
totais e nenhuma das amostras apresentaram contaminagao por
coliformes termotolerantes indicando boas condi¢des no preparo do
alimento. Sendo assim, é necessario maior cuidado no preparo deste
alimento para que o mesmo exerca suas funcbées probidticas de
maneira viavel e seja obtido dentro dos padrées minimos de higiene.

Palavras-chave: Bactérias laticas, coliformes termotolerantes,
coliformes totais, leveduras, microbiologia
Introducao

O kefir é um leite fermentado com dupla fermentacdo ao
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mesmo tempo sendo alcodlica e latica. As bactérias laticas produzem
de 0,6 a 1% de acido latico e as leveduras produzem de 0,5 a 1% de
alcool (CZAMANSKI, 2003).

No Brasil ha referéncia ao kefir no Regulamento Técnico
de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados que define
kefir como produto do qual sua fermentacao é realizada por meio
de cultivos 4cido-laticos pelos graos de kefir, lactobacillus kefir,
leoconostoc, lactococcus e acetobacter com formacao de etanol, acido
latico e diéxido de carbono. Os grios sdo compostos por leveduras
ndo fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus e
Saccharomyces Exigus) e leveduras fermentadoras de lactose
(Kluyveromyces Marxiannos, Lactobacillus casei, Bifidobacterium
sp. e Streptococcus salivarius subsp. thermophilus (BRASIL, 2007).

O fermentado dos graos pode ser ingerido in natura ou com
outros alimentos, apesar de ser uma bebida comparada com o
logurte, o kefir possui menor quantidade de acido latico, e contém
também bactérias probidticas, o que beneficia a microbiota intestinal
controlando e destruindo as bactérias patégenas se diferenciando
desse modo do iogurte (ALMEIDA et al., 2011).

Sua composi¢io microbiana é variavel, dependendo da regiao
geografica de origem, do tempo de uso dos graos e do substrato
aplicado para multiplicacdo dos graos (MACHIORI, 2007).

Hoje em dia, ha exigéncia de melhoramento na area alimenticia
tendo em vista que o avanco estd vinculado a qualidade de vida e
saude. O aperfeicoamento dos alimentos proporciona um continuo
desenvolvimento na expectativa de vida, tendo em conta que o kefir
pode entrar para a dieta das pessoas que buscam um estilo de vida
mais saudavel (BORGES; COSTA, 2015). Dessa formal, objetivou-se
com este estudo analisar o Kefir através da composi¢ao microbiana
do leite fermentado de kefir provinda de formulagoes caseiras da
cidade de Vigosa. Avaliando seus aspectos microbiolégicos como,
bactérias laticas, leveduras, coliformes totais e termotolerantes.
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Material e Métodos

Para realizagdo do experimento foram coletadas cinco
amostras de kefir nas propriedades dos consumidores em Vicosa
— MG. Essas foram obtidas por producio caseira realizada pelos
proprios consumidores. As amostras foram encaminhadas para o
Laboratoério de Microbiologia da Faculdade de Ciéncias e Tecnologia
de Vicosa (FAVICOSA/UNIVICOSA), mantidas sob refrigeracéo até
serem realizadas todas as analises.

As amostras foram numeradas como amostra 1, 2, 3, 4 e
5. As andlises microbioldgicas foram repetidas e realizadas em
triplicata.Para as andlises microbioldgicas utilizaram-se 25 g de
kefir, retirados assepticamente da amostra adicionados a 225 mL
de agua peptonada a 0,1%. Apbés a amostra ser homogeneizada,
foram realizadas determinacio de Salmonella spp. e do Numero
Mais Provavel (NMP) g! para coliformes totais e termotolerantes
(BRASIL, 2003). Outras analises foram realizadas seguindo a
metodologia descrita pelo APHA como: contagem de bolores e
leveduras e bactérias laticas, para tais analises realizaram-se
dilui¢coes decimais seguido de plaqueamento em triplicata.

Resultados e Discussao

Um microrganismo para ser considerado probidtico deve
atender a uma série de requisitos, sendo a viabilidade um dos
principais, para isso células devem estar presentes em concentracoes
minimas exigidas até o momento de consumo (MACEDO et al.,
2008).

De acordo com Irigoyen et al. (2005) a contagem de bactérias
laticas depende da porcentagem de graos de kefir inoculados. Pode-
se concluir que com o aumento da concentracdo de grdos de kefir
ocorre o crescimento de micro-organismos que inibem a proliferacio
das bactérias laticas.

Segundo a Instrucdo Normativa N°46 para leites fermentados
o Kefir deve apresentar contagem minima de bactérias laticas de 107
UFC/mL durante seu tempo de armazenamento (BRASIL, 2007).
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Com base na tabela 1 os resultados das contagens de bactérias
laticas nas amostras de 1 a 4 foram similares aos encontrados na
literatura e atendem as exigéncias da legislacdo. Cabral (2014)
obteve contagem de bactérias laticas em torno de 10° UFC/mL e
Montanuci (2010) encontrou cerca de 10! bactérias laticas. Foi
verificado que a amostra 5 ficou fora dos parametros, esse fato pode
ser explicado devido a alta quantidade de graos inoculados que
aumentam o nimero de micro-organismos que podem competir por
nutrientes ou produzir metabédlitos que inibem o crescimento das
bactérias laticas.

Tabela 1 - Resultados das andlises microbiolégicas das

amostras de kefir
Amostral Amostra2 Amostra3 Amostra 4 Amostra 5

Bactérias 1,16 x 107 1,64 x 10" 2,15 x 10" 1,568 x 10" <107
Laticas
Leveduras >1,5x 10° >1,6x 10° 5,8 x 107 2,43 x 108 2,67 x 107

Para as contagens de fungos e leveduras, segue-se a Instrucio
Normativa N° 62, na qual fica estabelecido que a contagem deve ser
feita em placas com 15 a 150 colonias. Obteve-se valores superiores
ao minimo exigido na Instru¢do Normativa N° 46 de 10* UFC/mL.
No presente estudo foi quantificado valores superiores a 10" UFC/
mL se assemelhando ao encontrado por Santa et. al (2008) que
verificaram valores na ordem de 10’ UFC/mL.

Todas as amostras analisadas neste estudo obtiveram bons
resultados em relacdo a analise de coliformes termotolerantes,
apresentados na tabela 2 estando de acordo com o estabelecido
pela Instrucdo Normativa de Leites Fermentados N° 46, na qual
se aceita indices de NMP menores que 10 UFC/ml (BRASIL, 2007).
Esse resultado indica que nédo houve contaminacio fecal durante
a manipulag¢do e preparo das amostras, podendo concluir que as
mesmas apresentam qualidade sanitaria adequada.

Por meio dos resultados obtidos no presente trabalho,
observou-se crescimento de coliformes totais acima do desejavel,
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indicando possivel contaminacio. Os resultados apresentam niveis
de contaminacio de acordo com a Instrucdo Normativa N°46 de leites
fermentados, na qual é estabelecido limite maximo de 100 UFC/mL.
Visto que as amostras sdo uma producéio caseira os resultados entre
uma repeticdo e outra foram diferentes o que pode estar inferido
na manipulacdo do produto em determinado dia. Pode-se verificar
que a amostra 2 estava fora dos parametros nas duas andlises, ja
as amostras 3 e 5 ficaram dentro do exigido pela legislacdo nas
duas repeticées. No estudo realizado por Santa et. al (2008), pode
ser verificado resultados de coliformes totais na ordem de 2,1 x 10?
assemelhando-se ao presente estudo.

Tabela 2 — Resultados de coliformes nas amostras
Amostra Amostra Amostra Amostra Amostra

Coliformes 1 9 3 4 5
Totais — 1° rep. >1,1x 10° >1,1x 10° <3 >1,1x 10° <3
Totais - 2° rep. 3,6 2,1x10? 36 3,6 <3
Termotolerantes <3 <3 <3 <3 <3
- 1% rep.

Termotolerantes <3 <3 <3 <3 <3
— 2% rep.

Conclusoes

Foi constatado pelo estudo, que os resultados microbiolégicos
das cinco amostras analisadas variaram, e uma delas apresentou o
indice de bactérias laticas menor do que o exigido pela legislacio,
outras andlises ficaram dentro do exigido, mas houve indicacio
de possivel contaminagdo. Com isso é necessario maior cuidado
no preparo deste alimento para que o mesmo exerca suas fungoes
probidticas de maneira viavel e seja obtido dentro dos padrdes
minimos de higiene.

Agradecimentos

A UNIVICOSA pelo apoio a pesquisa e a bolsa de estudos.

Revista Cientifica Univigosa - Volume 10 - n. 1 - Vigosa-MG - JAN/DEZ 2018



1196 ANALIS X SIMPAC

Referéncias Bibliograficas

ALMEIDA, F. A. de et al. Andalise sensorial e microbiolégica de kefir
artesanal produzido a partir de leite de cabra e de leite de vaca.
Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes, Juiz de
Fora, v.66, n.378, p. 51-56, 2011.

BORGES, P. P.; COSTA, E. R. Caracterizacdo de Kefir quanto a

composicdo fisico-quimica e microbiolégica. Congresso Estadual
de Iniciacao Cientifica do IP goiano, Goiania, IV, 1 -2, 2015.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
Instrucdo Normativa n°® 46 de 23 de outubro de 2007. Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados Brasilia:
Diario Oficial da Uniao, Brasilia, secdo 1, p.4, 24 de outubro de
2007.

CZAMANSKI, R. T. Avaliacao da atividade antibacteriana de
filtrados de quefir artesanal. 2003. 97 f. Dissertacdo (Mestrado
em Ciéncias Veterinaria) — Departamento de Medicina Veterinaria
preventiva, Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto

Alegre, RS.

MARCHIORI, R. da C. Caracterizacdo do Kefir e propriedades
probidtica — uma revisdo. Revista do Instituto de Laticinios
Candido Tostes, Juiz de Fora, v.62, n.358, p. 21-31, Set./Out. 2007.

MONTANUCI, F.D. Bebidas de Kefir com e sem inulina em
versoes integral e desnatada: elaboracao e caracterizacao
quimica, fisica, microbiolégica e sensorial. 2010. 142 f.
Dissertacido (Mestrado) - Curso de Pés-graduacido em Ciéncias dos
Alimentos, Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Universidade Estadual de Londrina, Londrina, 2010.

Revista Cientifica Univigosa - Volume 10 - n. 1 - Vigosa-MG - JAN/DEZ 2018



