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Resumo: Os alimentos funcionais sdo a nova tendéncia da industria de alimentos,
em consequéncia da comprovacao cientifica das relacdes existentes entre alimentos
e salde e, sobretudo, do interesse do consumidor por novas alternativas que
previnam as doencas cronicas nao transmissiveis, como as cardiovasculares, certos
tipos de cancer, alergias, problemas intestinais entre outros. De olho nesse
mercado, o setor de laticinios vem desenvolvendo novos produtos em que a
funcionalidade € o atributo principal. Até recentemente, o consumo de produtos
lacteos esteve baseado em iogurtes e queijos, no entanto, o futuro aponta para o
uso de produtos probidticos. Esses alimentos funcionais sao suplementos
elaborados a base de microorganismos vivos que afetam beneficamente a saude do
hospedeiro. Mas, tendo em vista 0s precos de comercializagéo, esses produtos sao
consumidos geralmente por individuos de alto poder aquisitivo. O esfor¢co dos
pesquisadores deveria se concentrar, também, no desenvolvimento de produtos
funcionais para as classes menos favorecida da populacdo, promovendo uma
“inclusdo funcional” dos produtos probidticos. Em oposi¢do, o kefir apresenta
baixissimo custo de producédo, além das caracteristicas funcionais dos probioéticos.
Diante desse contexto, este trabalho tem como objetivo demonstrar a viabilidade da
utilizacdo do kefir na alimentacédo diaria da populacéo brasileira, sobretudo as de
baixa renda, que sofrem de inseguranca alimentar, podendo atender as suas
necessidades nutricionais e funcionais. A seguir, o kefir € contextualizado no ambito
cientifico e social, para, em seguida, apresentar um relato de experiéncia
desenvolvido no Recbéncavo da Bahia.
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Abstract: Functional foods are the new trend in the food industry as a result of
scientific evidence of the relationship between food and health, and especially of
consumers’ interest for new alternatives to prevent chronic diseases such as
cardiovascular diseases, certain types of cancer, allergies, intestinal problems
among others. Aiming this market, the dairy industry has been developing new
products in which the functionality is the main attribute. Until recently, the use of dairy
products has been based on yoghurt and cheese, however, the future points to the
use of probiotic products. These functional food supplements are designed based on
live microorganisms that affect hosts’ health positively. But, by analyzing their market
prices, these products are usually consumed by individuals with high purchasing
power, the researchers' efforts should focus also on developing functional products
for the less privileged classes of the population, promoting an "functional inclusion™ of
probiotic products. In contrast, kefir has a very low cost of production, and probiotics’
functional characteristics. In this context, this paper aims to demonstrate the



feasibility of kefir's use in the daily diet of the population, especially low-income, food
insecurity and can meet their nutritional and functional needs. Next, kefir is
contextualized in the scientific and social ambit, to then submit an experience report
developed at Reconcavo of Bahia.
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1 CONSIDERACOES INICIAIS

Os consumidores preocupados com a saude estdo cada vez mais buscando
alimentos funcionais num esfor¢co para melhorar sua propria saiude e o bem-estar.
Nos ultimos anos, o desenvolvimento de novas tecnologias, sobretudo nas areas de
biotecnologia e processamento de alimentos, possibilitou a industria de alimentos o
desenvolvimento de novos produtos, tendo em vista as perspectivas de ganhos
nesta area. Por exemplo, nos Estados Unidos, esse mercado movimenta cerca de
15 bilhdes de ddlares por ano. No Brasil, existe, pois, um mercado ainda em
desenvolvimento para os alimentos funcionais (VIEIRA, 2006; SANTOS, 2011).

Os alimentos funcionais sé@o aqueles que apresentam substancias com
distintas funcdes bioldgicas, denominadas componentes bioativos, capazes de
modular a fisiologia do organismo, garantindo a manutencédo da saude. Hoje, sabe-
se gue a microbiota intestinal € composta por cerca de 100 trilhdes de bactérias e
por mais de 400 diferentes espécies, constituindo-se em um ecossistema de alta
complexibilidade, que abriga bactérias benéficas e patogénicas em harmonia.
Embora a composicédo da microbiota intestinal seja estavel em individuos saudaveis,
ela pode ser alterada por diversos fatores, como a dieta, os antibioticos, as doencgas,
0 estresse, as drogas, a quimioterapia, o estado fisioldgico, o envelhecimento, entre
outros (GOLDIN et al., 1994; HOLZAPFEL e SCHILLINGER, 2002).

Diante dessa realidade, os lactobacilos e as bifidobactérias, pertencentes ao
grupo de bactérias benéficas, estdo sendo utilizadas como probidticos para o
equilibrio da microbiota intestinal nos individuos que os ingerem. A Tabela 1
descreve o0s microorganismos considerados probioticos pela ANVISA (SANTOS,
2011).



Tabela 1 - Lista dos microorganismos probioticos aprovadas pela ANVISA

Grupo Tipos de microorganismos

funcional

Probidticos Lactobacillus acidophilus
Lactobacillus casei shirota
Lactobacillus casei variedade rhamnosus
Lactobacillus casei variedade defensis
Lactobacillus paracasei
Lactococcus lactis
Bifidobacterium bifidum
Bifidobacterium animallis (incluindo a subespécie B. lactis)
Bifidobacterium longum

Enterococcus faecium

Diante desse conhecimento, promoveu-se uma ampla divulgacdo no uso dos
probibticos para a manutencdo da saude do intestino, levando a um consideravel
aumento no seu consumo. No Brasil, os produtos mais populares, carreadores
dessas bactérias, sao os leites fermentados. Similarmente, devido a sua composi¢cao
bioquimica e microbiolégica, o kefir apresenta as mesmas caracteristicas funcionais
dos probidticos, mas de baixissimo custo. O método tradicional de producéo da
bebida ocorre diretamente pela adicdo dos gréos de kefir em um litro de leite ou em
um litro de agua contendo duas colheres de agucar mascavo, tradicionalmente, 0s
grados nao sao vendidos, mas doados. Assim, este alimento nutritivo e terapéutico,
de forma artesanal, pode ser preparado em casa, permitindo incluir este produto
funcional na alimentacdo diaria da populacdo brasileira, sobretudo nas familias de

baixa renda.

2 CONHECENDO O KEFIR

O kefir, também conhecido como quefir, tibicos, cogumelos tibetanos, plantas
de iogurte, cogumelos do iogurte, € um leite fermentado produzido a partir dos graos
de kefir. E originario do eslavo Keif que significa "bem-estar" ou "bem-viver".
Acredita-se que teve sua origem nas montanhas do Caucaso, no Tibet ou Mongdlia,
ha séculos atras. Quando pergunta-se sobre a origem dos graos, 0S caucasianos



respondem que foram presente de Alah (Deus), o que explica ter recebido também o
nome de "milho do profeta”, em alusdo a Maomé (OTLES e CAGINDI, 2003)

Nas ultimas décadas, o kefir tornou-se popular em varios paises da Europa
Central e de la para outros continentes. Enquanto em algumas partes do mundo
ainda hoje é um produto desconhecido, na Russia, Canad4, Alemanha, Suécia,
Roménia e outros, este produto é produzido comercialmente e consumido em
quantidades apreciaveis. No entanto, nos mesmos paises onde a bebida &
produzida comercialmente, o0 mesmo é feito em escala familiar, para consumo
proprio. E nesta escala que o kefir ainda € hoje conhecido no Brasil, mesmo com
outros nomes. Muitas pessoas que fazem ou fizeram uso do kefir ndo o conhecem
ou conheceram como tal. E outros até o consideram como um tipo de iogurte.
Mesmo assim, o kefir vem conquistando adeptos em varias regides do pais nos
altimos anos, devido a suas caracteristicas sensoriais e suas propriedades
terapéuticas (FERREIRA, 1999; WESCHENFELDER et al., 2009).

Ainda discorrendo acerca do tema, € importante lembrar que existe legislacéao
brasileira especifica para esse produto. O Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, através do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Leites Fermentados define kefir como:

Leite fermentado, adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias,
obtidas por coagulagdo e diminuicdo do pH do leite, ou reconstituido,
adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, cuja fermentacdo se realiza
com cultivos de acido-lacticos elaborados com gréos de Kefir, Lactobacillus
kefir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com
producdo de acido lactico, etanol e diéxido de carbono. Os graos de Kefir
sdo constituidos por leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces
marxianus) e leveduras ndo fermentadoras de lactose (Saccharomyces
omnisporus e Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus),
Lactobacillus casei, Bifidobaterium sp e Streptococcus salivarius subsp
thermophilus.

Estabelece, ainda, que os microorganismos especificos devem ser viaveis,
ativos e abundantes no g)roduto final durante seu prazo de validade com a
contagem minima de 10’ (ufc/g) de bactérias laticas totais e de 10* (ufc/g)
de leveduras especificas e de 0,5 a 1,5 de Etanol (% v/m) (BRASIL, 2007).

Diante do exposto acima, observa-se claramente a presenca de bactérias
probiodticas e, também, que o kefir difere de outros leites fermentados porque é
resultado metabolico de varios tipos de microorganismos. Sabe-se que o0s
lactobacilos compdem a maior parte da populagdo microbiana, mas a composi¢ao
total dos gréos ndo esta elucidada completamente, pois a composigdo microbiana

varia conforme a regido de origem, o tempo de utilizacdo, o substrato utilizado para



proliferacdo dos grédos e as técnicas usadas em sua manipulacdo (WITTHUHN, et
al., 2004; MAGALHAES et al., 2011).

Os graos de kefir sdo massas gelatinosas medindo de 3 a 35 mm de diametro,
possuem uma aparéncia semelhante a couve-flor, apresentando forma irregular e
coloracdo amarelada ou esbranquicada. Nesta estrutura, existe uma associagéo
simbittica de leveduras, bactérias acido-laticas, bactérias &cido-acéticas, entre
outros microorganismos, envoltas por uma matriz de polissacarideos referidos como
kefiran (OTLES e CAGINDI, 2003; IRGOYEN et al., 2005; WESCHENFELDER et al.,
2009).

Os graos de kefir sdo capazes de fermentar diversos alimentos, como leite de
vaca, cabra, ovelha, bufala, aclucar mascavo, sucos de frutas, extrato de soja, entre
outros. A producéo da bebida ocorre diretamente pela adicdo dos gréos no substrato
de preferéncia. Mas, de forma geral, o sabor e o aroma do kefir sdo resultados da
atividade metabdlica simbibtica das bactérias e das leveduras que se encontram
naturalmente nos graos. Atualmente, sdo conhecidos dois tipos de kefir: de agua e

de leite. A Figura 1 mostra fotos dos dois produtos.

Figura 1 - Fotos do kefir de leite (A) e de agua (B).

A

Fonte: Laboratorio de Probidticos do Centro de Ciéncias da Saude da UFRB

Tradicionalmente, o kefir € um subproduto do leite, resultante de dupla
fermentacéo: lactica e alcoolica. Comercialmente usa-se o leite de vaca, mas ele
também pode ser preparado do leite de ovelha, cabra, bufala. O kefir de agua é
cultivado em agua contendo acgucar mascavo ou sucos de frutas, mas a composicao

microbiana e os produtos formados durante o processo de fermentagcdo sao



similares aos graos cultivados em leite. Os grdos sdo amarelos claros quando
cultivados em leite e sdo ocres e pardos quando cultivados em agucar mascavo
(OTLES e CAGINDI, 2003; WITTHUNHN et al., 2004; WESCHENFELDER, 2011).

3 PRODUCAO ARTESANAL DO KEFIR

Os graos de kefir multiplicam-se conforme vao sendo cultivados. Inicialmente, ocorre
um aumento de tamanho e, posteriormente, sdo subdivididos em novos graos que
mantém o mesmo equilibrio microbiolégico presentes nos graos de origem.
Geralmente, o crescimento médio diario dos graos € de 5% para os graos de leite e
cerca de 45% para os grdos de agua. Mas, esse crescimento depende de muitos
fatores, por exemplo, os gréos se desenvolvem mais rapidamente quando nao séo
lavados; quando nd&o sao pressionados na peneira e quando o frasco de
fermentacdo é agitado periodicamente durante o processo (FARNWORTH, 2005).
Os graos excedentes ndo sao vendidos, mas, tradicionalmente, sdo doados,
contribuindo para o processo de integracdo das familias em suas comunidades.
Observa-se na Figura 2 o fluxograma de producédo artesanal do kefir de agua e de
leite.



Figura 2 - Fluxograma de producao do kefir de 4gua e de leite.
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Por ser originado em climas frios, o processo fermentativo do kefir envolve
temperaturas mais amenas que as empregadas para outros leites fermentados,
podendo ocorrer em temperatura ambiente.

A producéo do kefir de agua e de leite é semelhante. O método tradicional de
producdo da bebida ocorre diretamente pela adicdo de 5% dos graos de kefir no
substrato de preferéncia. O leite ou &gua com aclUcar mascavo devem ser
pasteurizados ou fervidos e depois resfriados a 25°C (temperatura ambiente) para
inoculacdo dos graos. Por exemplo, 50 gramas de grédos (2 colheres de sopa) sao
adicionados em um litro de leite ou em um litro de agua contendo 50 gramas de
acucar mascavo (2 colheres de sopa). Apos o periodo de fermentacado, que varia de
18 a 24hs, em temperatura ambiente, os grdos sao separados da bebida
fermentada, por filtracdo, com uma peneira, e, posteriormente, utilizados para
inoculagdo em um novo substrato. O filtrado que foi submetido a fermentacéo latica
é transferido para a geladeira, permanecendo por 24 horas, nesta fase, as leveduras
produzirdo alcool e CO, tornando o produto mais refrescante. Apos a etapa de
maturacado, o kefir esta pronto para o consumo, podendo ser adicionado, ou néo, de
sucos e pedacgos de frutas.

A presenca da fermentacéo latica e alcodlica aumenta a biodisponibilidade do kefir
tornando-o mais nutritivo. Durante a fermentacdo a temperatura ambiente, ocorre
uma proteolise das proteinas do leite que sédo desdobradas para peptideos menores,
ocorrendo acumulo de aminoéacidos. A hidrolise parcial da proteina torna a bebida de
mais facil digestdo quando comparada ao leite que lhe deu origem. Na fase de
maturacdo a temperatura de refrigeragdo, ao mesmo tempo em que o &lcool e o0 CO,
sdo produzidos, ocorre o0 acumulo de vitaminas do complexo B que sé&o
caracteristicas do metabolismo das leveduras presentes no processo. Isso é téao
importante que na Russia, o kefir € usado em camadas finas sobre queimaduras
com a finalidade de repor a camada da pele mais rapidamente (FERREIRA, 1999,
OTLES e CAGINDI, 2003).

As caracteristicas finais do kefir podem ser modificadas, alterando-se o binémio
tempo/temperatura do processo fermentativo. Um tempo maior de fermentagédo a
temperatura ambiente ira resultar num produto mais acido, ao passo que o periodo
longo de armazenamento a temperatura de refrigeracdo resulta num produto com
teor alcodlico mais elevado. Em adicdo, para reducéao significativa da lactose deve-

se fermentar o kefir por mais tempo (FERREIRA, 2001).



4 PROPRIEDADES FUNCIONAIS

Os efeitos profilaticos e terapéuticos das bactérias laticas foram estudados no
inicio do século passado, quando Metchnikoff (1908) lancou a teoria sobre o
prolongamento da vida por meio do consumo regular de leites fermentados. Desde
entdo, pesquisas vém corroborando essas observagles iniciais, relacionando o
consumo de microorganismos probidticos na modulacdo de enfermidades em
diversos modelos experimentais. A Figura 3 descreve os provaveis efeitos funcionais

do kefir nos individuos que os ingerem.

Figura 3 - Provaveis efeitos funcionais da ingestao do kefir.
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Atualmente, a intolerancia a lactose afeta 58 milhdes de brasileiros que
apresentam dificuldades em digerir a lactose pela deficiéncia da enzima lactase no
intestino. Terra (2007) estudou as caracteristicas fisico-quimicas, com énfase no teor
de lactose, de filtrado de kefir de leite por periodos de fermentacdo variados.
Constatou-se que o filtrado apresentou queda do teor de lactose ao longo do tempo,
apos 36 horas de fermentacéo, atingiu valores abaixo do valor limite que pode ser

consumido por individuos intolerantes a lactose. Resultados semelhantes foram
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observados por Irigoven et al. (2005) e Weschenfelder (2009) quando realizaram as
mesmas analises.

Outros pesquisadores tém observado os beneficios do kefir na saude do
intestino. Por exemplo, Cardoso et al. (2003) avaliando o transito intestinal de ratos,
observaram um estimulo significativo no peristaltismo dos animais que receberam a
suspensao de kefir (65,4%) quando comparados aos do grupo controle (42,9%).
Vinderola et al. (2005) observaram aumento na resposta imunologica da mucosa
intestinal de camundongos. Schneedorf e Anfiteatro (2004) conseguiram equilibrar a
microbiota intestinal de pacientes submetidos a antibioticoterapia.

Rodrigues et al. (2005) desenvolveram uma pomada a base de kefir para
avaliar a acao cicatrizante em ratos com ferida infectada com Staphylococcus
aureus. A cicatrizacao observada nos animais tratados com a formulagéo de kefir foi
70% maior quando comparado ao grupo controle que foi tratado com uma pomada a
base de antibidticos. Utilizando camundongos, Gliven et al. (2003) observaram
menor peroxidacao lipidica nos animais que receberam kefir quando comparado ao
grupo que recebeu vitamina E, demonstrando, nesse modelo experimental, o poder
antioxidante do kefir.

Atualmente, é possivel encontrar diversos conteudos sobre kefir na internet, no
entanto, na literatura cientifica, sdo escassos o0s trabalhos que estudaram suas
propriedades funcionais em seres humanos. Sabe-se que o kefir pode equilibrar a
microbiota intestinal nos individuos que os ingerem, ja que essa € uma bebida
funcional probidtica. Mas, por outro lado, sabe-se, também, que sua composicdo
microbiana varia conforme a regido de origem, o tempo de utilizagdo, o substrato
utilizado para proliferacdo dos gréos, entre outros. Com isso, sugere-se a construcao
de protocolos experimentais para padronizacdo dos grédos, visando reduzir a
variagdo nos estudos cientificos.

Embora, secularmente, o kefir seja considerado seguro (GRAS) e terapéutico,
as pesquisas conduzidas com esse componente funcional poderiam ampliar os
modelos experimentais, avancando no contexto social, econémico, cultural, digital,
entre outros. Nesse sentido, os cientistas da area de alimentos e nutricdo poderiam
gerar solugbes para os problemas nutricionais do pais, articulando-se com as
politicas nacionais no combate a fome. Com isso, no Brasil, além da “inclusao
funcional”, aqui considerada como a promoc¢édo do acesso a alimentos funcionais,

caracteristicamente caros, o consumo de kefir, associado a suas propriedades
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funcionais, pode melhorar a situacdo nutricional das familias de baixa renda,
auxiliando no avanco da seguranca alimentar e nutricional da populagéo brasileira,

sobretudo naquelas de menor poder aquisitivo.

5 RELATO DE EXPERIENCIA

Durante a | Reunido Anual de Ciéncias e Tecnologia, Inovacdo e Cultura do
Recboncavo da Bahia foi realizado um teste de aceitagcdo com o kefir sabor manga,
utilizando como instrumento de avaliacdo a escala hedbnica de nove pontos. As
amostras foram apresentadas monadicamente em copos plasticos descartaveis
brancos (50mL) na quantidade de 30mL, em temperatura de refrigeracao.

Dos 40 individuos que responderam ao questionario, 67,5% era do sexo
masculino e 32,5% do sexo feminino. O grupo etario entre 20 e 30 anos foi
predominante (57,5%), enquanto que os demais grupos entre 30 e 40 e entre 10 a
20 anos representaram 20% e 17,5% da amostra, respectivamente. A maioria dos
entrevistados (62,5%) declarou ser estudantes e 15% declararam-se professores. As
frequéncias das respostas dos provadores para a aceitacdo global da bebida estao
discriminadas na Figura 4.

Figura 4 - Histograma de termos atribuidos a aceitacdo global do Kefir sabor

manga.
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Na escala hedbnica, a categoria "nem gostei, nem desgostei" (valor 5) é
considerada como uma regido de indiferenca da relagéo afetiva do provador com o
produto, dividindo a escala em duas outras regides: a regiao de aceitacao (valores
de 6 a 9) e a regido de rejeicdo do produto (valores de 1 a 4). As notas atribuidas ao
produto variaram de 6 a 9, obtendo-se um indice de aprovacdo de 100% dos
provadores e aceitacdo global equivalente a 8 com DP de £ 0,7. Percebe-se que o
produto teve uma aceitacdo bastante satisfatéria, demonstrando a viabilidade de sua
producao, principalmente pelo valor nutricional e funcional. Durante a realizacao da
analise sensorial, observou-se que pouquissimos provadores conheciam o kefir, o
que enfatiza a importancia da sua popularizagdo no Reconcavo baiano. Resultados
semelhantes foram observados por Santos et al. (2011) quando realizaram o teste
de aceitacdo com o kefir sabor natural na mesma regido. Assim, o consumo desse
produto colaborara na promocéo da saude e na prevencdo das doencas prevalentes
no Recdncavo da Bahia, como anemia e doencas diarreicas, pelo provavel aumento
da biodisponibilidade de minerais e na inibicAo de bactérias patogénicas,

respectivamente.

6 CONSIDERACOES FINAIS:

O consumo de kefir, associado a suas propriedades funcionais, pode melhorar a
situacao nutricional das familias de baixa renda, auxiliando no avanco da seguranca
alimentar e nutricional da populacdo brasileira, sobretudo naquelas de menor poder
aquisitivo. Por outro lado, embora exista um mercado aberto para os alimentos
funcionais, o kefir, ainda é pouco conhecido no Brasil. Este alimento nutritivo pode
ser preparado em casa, oferecendo varios beneficios funcionais. Assim, é preciso
incentivar o habito do consumo deste produto, através da divulgacdo das
informacdes e beneficios a saude que o kefir proporciona. Ao mesmo tempo, esse
produto € mais uma op¢do que a industria de laticinios pode oferecer ao
consumidor, prevendo essa possibilidade, o Brasil ja apresenta a legislacado para
este leite fermentado.

Diante do que foi exposto, conclui-se que o kefir realmente constitui uma boa fonte
alimentar para o Brasil devido ao seu baixissimo custo, utiliza-se apenas graos
doados, leite ou agua contendo agucar mascavo, além de promover a “inclusédo

funcional” das familias de menor poder nos produtos probiéticos.
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