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RESUMO: Alimentos fermentados envolvem o crescimento e atividade de microrganismos
produzindo as alteracfes desejadas nas matérias-primas. Este procedimento ajuda a preservar
produtos de origem animal e vegetal, destruir fatores antinutricionais e também melhora o seu valor
nutritivo. O kefir é uma bebida lactea fermentada, viscosa, de sabor &cido, ligeiramente
efervescente e com um aroma caracteristico. Diante do o aumento no interesse do kefir na industria
de alimentos, somado a suas propriedades funcionais e as suas potenciais aplicagdes, o objetivo
desse estudo foi avaliar as caracteristicas quimicas de kefir produzidos a partir de leite de vaca com
diferentes teores de gordura (integral, semidesnatado e desnatado). Foram realizadas andlises
quimicas de pH e acidez. O contetdo de gordura nos leites utilizados para a elaboracdo do Kefir ndo
influenciou significativamente em suas caracteristicas quimicas. Sendo assim, faz-se necessario
novos estudos para verificar 0s aspectos sensoriais ja que a microbiota do kefir apresenta bactérias
lipoliticas e na auséncia de gordura, produtos da lipélise ficariam ausentes no produto final.

Palavras-chave: Leite fermentado. Andlises quimicas. Biotecnologia. Seguranca alimentar.
INTRODUCAO

Alimentos fermentados envolvem o crescimento e atividade de microrganismos produzindo
as alteracbes desejadas nas matérias-primas. Este procedimento ajuda a preservar produtos de
origem animal e vegetal, destruir fatores antinutricionais, e se melhora o valor nutritivo (GARCIA
etal., 1999).

Para que a fermentacdo cumpra com o seu papel na conservacdo desses produtos, €
necessario que haja eficiéncia na producdo de &cido. No entanto, a producdo de &cido pode ser
comprometida pelo conteddo de gordura no leite, isso deve-se ao fato de que os acidos graxos
presentes na gordura do leite podem inibir o crescimento de algumas bactérias laticas o que por sua
vez provoca influencia no pH e acidez.

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, entende-se por leites
fermentados os produtos adicionados ou ndo de outras substancias alimenticias, obtidas por
coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos
lacteos, por fermentacdo lactica mediante acdo de cultivos de microorganismos especificos
(BRASIL, 2007). Dentre os leites fermentados esta incluso o Kefir, que € o produto obtido a partir
da fermentacdo por grdos de kefir, Lactobacillus kefiri, espécies de Leuconostoc, Lactococcus e
Acetobacter que crescem em uma estreita relacdo especifica (OMS, 2003).
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O kefir € uma bebida lactea fermentada artesanal, viscosa, de sabor acido, ligeiramente
efervescente e com um aroma caracteristico (GARROTE et al., 2001). Acredita-se que 0s grados se
originaram devido a praticas das tribos da Caucaso, que deixavam fermentar o leite em recipientes
feitos a partir do estbmago de animais, onde 0 mesmo era transportado. Sem chegar a consumir
completamente o produto, a bolsa era recarregada com leite novamente, e esse processo era repetido
por um longo tempo. Esta préatica pode ter permitido a reunido de microorganismos e a formacéo da
associacao simbiotica prépria de kefir (BOTTAZI & BIANCHI, 1980).

O kefir é confundido erroneamente como sendo como um tipo de iogurte, mas o que o difere
de outros leites fermentados é porque é um produto do metabolismo de varios tipos de
microorganismos. Existem muitos beneficios relacionados a ingestdo de kefir, como por exemplo,
apresenta efeitos hipocolesterolémicos, proporciona a modulacdo da microbiota intestinal, efeito
antimicrobiano, reducédo do risco de cancer, atua no controle da diarreia, no controle glicémico em
diabéticos do tipo I, entre outros. (SOLDATI, 2006; YONG et al., 2006).

O kefir é tradicionalmente produzido a partir de leite de vaca, ovelha, cabra ou bufala. Além
disso, o leite de soja também pode ser utilizado para a producédo de kefir. Outra opcéo € a utilizacéo
de 4gua e aglcar mascavo, conhecido como kefir de &gua, que é consumido principalmente no
México (LAPPE et al., 1994).

Diante do o aumento no interesse do kefir na industria de alimentos, somado a suas
propriedades funcionais e as suas potenciais aplicacdes, o0 objetivo desse estudo foi avaliar a
producdo de &cido por meio de analise de acidez e pH de kefir produzidos a partir de leite de vaca
com diferentes teores de gordura.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi desenvolvido no Laboratério de Processos Lacteos do Instituto de Tecnologia
de Alimentos (ITA), da Universidade Mayor, Real y Pontificia San Francisco Xavier de
Chuquisaca, na cidade de Sucre, Bolivia.

Obtencéo das amostras de leite e dos graos de kefir

Foram obtidos leites com diferentes contetdos de gordura (integral, semidesnatado e
desnatado) em redes de supermercado local da cidade de Sucre, Bolivia. Os grdos de Kefir
utilizados s&o cultivados domesticamente e foram obtidos por doagé&o.

Preparo do kefir

Para a producdo de bebida fermentada, utilizou-se formulagdo com proporcdo de 3%, ou
seja, inoculou-se 30g de grdos de kefir em 1000mL de leite com diferentes conteddos de gordura
em frascos esterilizados. Apo6s a adi¢cdo, homogeneizou-se o leite por cerca de 1 minuto para
distribuir uniformemente os grdos. A fermentacéo foi realizada em estufa a temperatura de 30 +
2°C.

Apos a fermentacdo, foi realizada a separacdo dos grdos do kefir com o auxilio de uma
peneira de plastico previamente sanitizada conforme o fluxograma apresentado na Figura 1. Os
experimentos foram realizados em triplicata.
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Pesagem dos grdos de kefir (309)

l

Adicdo em 1000 mL de leite com diferentes contetdos de gordura

l

A

Fermentacéo
Filtragem
Bebida fermentada Kefir Graos do Kefir

Figura 1. Fluxograma de preparo do Kefir

Andlise de Acidez Titulavel

Com auxilio de uma pipeta volumétrica, foi transferido 10 mL da amostra para um béquer de
100 mL, adicionou-se 5 gotas da solucdo de fenolftaleina. A amostra foi titulada com a solucéo de
hidroxido de sodio até o aparecimento de uma coloracdo rdésea. Os resultados das andlises séo
expressos em graus Dornic.

Anélise de pH

A andlise de pH foi realizada pelo método potenciométrico, introduzindo-se o eletrodo
diretamente nas amostras com pHmetro digital OAKTON modelo pH2700 Benchtop, com eletrodo
de vidro combinado.

Ambas as analises quimicas foram realizadas ao final do tempo de fermentagdo e em
triplicata.
Anélise estatistica

Os resultados obtidos para pH e acidez foram analisados estatisticamente, sendo realizada a
analise de variancia (ANOVA).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises quimicas estdo apresentados na tabela 1.
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Tabela 1 — Média de trés repeti¢des dos pardmetros quimicos de Kefir elaborado com diferentes
conteudos de gordura

Parametro A001 A002 A003
pH 4,45a 4,40a 4,42a
Acidez Titulavel (°D) 93,67a 92,50a 97,33a

Legenda: A001 — Kefir produzido com leite integral, A002 — Kefir produzido com leite
semidesnatado, A003 — Kefir produzido com leite desnatado.

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 1 pode-se observar que ndo houve
diferenca significativa nos valores de pH obtidos para Kefir elaborado com leite de diferentes niveis
de gordura, corroborando com os resultados obtidos por Leonardi (2012) que obteve valores de pH
de 4,41 e 4,37 para Kefir produzido com leite integral e leite desnatado respectivamente.

Os valores de acidez obtidos foram de 0,93, 0,92 e 0,97% de &cido latico para kefir
produzido com leite integral, leite semidesnatado e desnatado respectivamente, ndao diferindo entre
si com relacdo ao conteudo de gordura no leite.

Considerando a norma Codex Alimentarius (OMS, 2003) para leites fermentados, observa-
se que os valores de acidez para o produto elaborado estdo em concordancia, uma vez que, o valor
preconizado é de no minimo 0,6% de acido latico. Observa-se ainda que os valores de pH sao
similares aos recomendados por Giacomelli (2004) que estdo em uma faixa de 4,2-4,5, tornando o
produto, proprio para 0 consumo.

CONCLUSAO

O contetdo de gordura nos leites utilizados para a elaboracdo do Kefir ndo influenciou
significativamente na producdo de acido. Entretanto a auséncia de gordura pode comprometer o
sabor original do kefir jA que o mesmo apresenta bactérias e leveduras proteoliticas. Estudos
sensoriais devem ser feitos no sentido de avaliar a aceitagdo do kefir produzido com leite desnatado
ou com reduzido teor de gordura. Sugere-se ainda, formas de se incluir o habito de consumo ao
publico de intolerantes a lactose, como por exemplo, estudos como elaboracéo de Kefir com leite de
soja e também elaboracao de Kefir sem e/ou com reducédo de lactose.
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