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KEFIR DE LEITE MANTEM A CONTAGEM
MICROBIOLOGICA COM ATIVIDADE PROBIOTICA
AO LONGO DO CULTIVO COM PREDOMINANCIA

DOS GENEROS LACTOCOCCUS E ASPERGILLUS

Milk kefir maintains the microbiological count with probiotic activity throughout the
cultivation with a predominance of Lactococcus and Aspergillus genera

Thais Costa de Almeida®®, Poliana Guiomar de Almeida Brasiel’,
Sheila Cristina Potente Dutra Luquetti’

RESUMO

O kefir € uma bebida fermentada produzida a partir da adigao de graos de kefir ao substrato de cultivo,
tradicionalmente o leite. A composicdo dos micro-organismos presentes no kefir depende de varios fatores,
como origem e tempo de fermentacdo. Sua composicdo o classifica como um probidtico, capaz de apresentar
beneficios a salide com o consumo regular. Assim, o presente estudo tem como objetivo avaliar a estabilidade
da contagem microbioldgica do kefir de leite ao longo do periodo de 35 dias, seu pH e composicao centesimal,
além de analisar a microbiota bacteriana e fungica. Para producdo do leite fermentado, os graos de kefir foram
cultivados em leite integral pasteurizado, na proporgao de 1:10, e a contagem de bactérias e leveduras foi
realizada pelo método de plagueamento em superficie. O DNA gendmico total foi extraido e as bibliotecas de
amplicons 16S rRNA e TS foram geradas para cada amostra, as quais foram sequenciadas na plataforma
llumina MiSeq. De acordo com a contagem de bactérias acido laticas e leveduras, o kefir avaliado apresentou
contagem probidtica e tanto a composicao centesimal quanto os valores médios de pH, se mostraram
adequados ao longo do tempo, mesmo com pequenas variagdes de pH. Os principais géneros bacterianos
encontrados no kefir foram Lactococcus, Bacteroides e Prevotellaceae UCG-001, e Aspergillus, Beauveria e
Saccharomyces foram os géneros flingicos predominantes. Os resultados indicam que ha manutencdo das
contagens microbioldgicas minimas do kefir de leite durante o periodo de analise, com predominio dos géneros
Lactococcus e Aspergillus.
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ABSTRACT

Kefir is a fermented drink produced from the addition of kefir grains to the cultivation substrate, tradi-
tionally milk. The microorganism’s composition present in kefir depends on several factors, such as origin and
fermentation time. lts composition classifies it as a probiotic, capable of providing health benefits if regularly con-
sumed. Thus, the present study is aimed to evaluate the microbiological count stability of the kefir over the pe-
riod of 35 days, pH, and nutritional composition, in addition to analyzing the bacterial and fungal microbiota. To
produce fermented milk, kefir grains were cultivated in pasteurized whole milk at a ratio of 1:10, and the bacteria
and yeast counting was performed by the surface plating method. Total genomic DNA was extracted and 165
rRNA and ITS amplicon libraries were generated for each sample, which was sequenced on the lllumina MiSeq
platform. According to the lactic acid bacteria and yeasts count, the evaluated kefir presented probiotic count,
and both the centesimal composition and the mean pH values turned up to be appropriate over time, even with
small pH variations. The main bacterial genera found in kefir were Lactococcus, Bacteroides, and Prevotel-
laceae_UCG-001, and Aspergillus, Beauveria, and Saccharomyces were the predominant fungal genera. The re-
sults indicate that the minimum microbiological counts of kefir milk are maintained during the analysis period,
with a predominance of Lactococcus and Aspergillus genera.

Keywords: kefir; probiotics; microbiology; microbiota.

INTRODUCAO

O kefir € uma bebida fermentada que teve
origem nas montanhas caucasianas da Russia
(MAGALHAES, 2008; DIAS, 2016). O produto
fermentado é produzido artesanalmente, a partir
da adicdo de graos de kefir ao leite (DIAS, 2016). Os
graos, de aspecto elastico, gelatinoso, irregular, de
cor branca ou amarelada e com tamanhos varia-
dos, apresentam uma matriz de polissacarideos e
proteinas, onde vivem bactérias acido-laticas (BAL),
bactérias acido-acéticas e leveduras em uma
associacdo simbidtica (MAGALHAES, 2008; CAETA-
NO; MONTANHINI, 2014; ROSA et al, 2017;
BENGOA et al, 2018; LEITE et al, 2013). No
processo de fermentacdo sdo produzidos acido
latico, dioxido de carbono e etanol (ROSA et al.,
2017). Os graos tém capacidade de aumentar em
numero e volume durante a fermentacdo e podem
ser reutilizados (CAETANO; MONTANHINI, 2014;
LEITE et al., 2013).

A composicdo de  micro-organismos
presentes no kefir depende da origem e
armazenamento dos graos, do tempo de utilizagao,
da composicao quimica do leite, da temperatura de
fermentagdo e da tecnologia utilizada em sua
manipulacdo (MAGALHAES, 2008; BENGOA et al.,
2018). No Brasil, a sua producdo é comumente feita
de forma doméstica, com a doacdo dos graos de

pessoa para pessoa (MAGALHAES, 2008; LEITE et
al., 2013). Dessa forma, ndo é possivel saber ao
certo as composi¢des quimica, centesimal e
microbioldgica presentes nos seus graos, e em seus
produtos (MAGALHAES, 2008; ROSA et al., 2017).
O kefir é considerado um probidtico, que
tem como definicdo, de acordo com a Organizagao
Mundial da Saude (OMS), “micro-organismos vivos
que, quando administrados em quantidades
adequadas conferem algum beneficio para a
saude” (FAO; WHO, 2006). Para ser considerado
probidtico, o Codex Alimentarius e o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
estabelecem que o numero total minimo de micro-
organismos no kefir deve ser de 10’ unidades
formadoras de col6nias (UFC/mL) para bactérias e
10*  UFC/mL  para leveduras  (CODEX
ALIMENTARIUS COMMIISSION, 2011; BRASIL,
2007). A identificacdo da microbiota presente no
kefir e em seus grdos é importante para o
conhecimento da qualidade do produto como
probidtico e seus efeitos biolégicos (ROSA et al.,
2017). Os micro-organismos encontrados com
maior frequéncia nos graos de kefir sdo BAL dos
géneros Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc,
Streptococcus; bactérias acido-acéticas do género
Acetobacter, e leveduras dos  géneros
Kluyveromyces e Saccharomyces (DIAS, 2016; ROSA
etal., 2017; BENGOA et al., 2018; LEITE et al., 2013).
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Estudos demonstraram que o consumo
regular de kefir pode apresentar beneficios a saude,
como melhora da digestdo da lactose (HERTZLER;
CLANCY, 2003; DE VRESE et al, 1992), efeitos
antimicrobianos (RODRIGUES et al., 2005; YERLIKAYA,
2019), imunomodulatorios (VINDEROLA et al., 2005;
CARAS| et al., 2015), hipocolesterolémicos (GUO et al,
2011; ZHENG et al., 2013), antioxidantes (LIU et dl,,
2005; GAMBA et al., 2020), antialérgicos (LEE et dl,,
2007; HONG et al., 2010), cicatrizantes (RODRIGUES et
al, 2005), anti-inflamatodrios (LEE et al, 2007;
RODRIGUES et al., 2005), modulador da microbiota
intestinal (MARQUINA et al, 2002) e a¢do anti-
carcinogénica (LIU et al., 2002; CEVIKBAS et al., 1994).

O objetivo do presente estudo é avaliar a
estabilidade da contagem microbioldgica do kefir de
leite ao longo do periodo de trinta e cinco dias, seu pH
e composicao centesimal, e identificar a microbiota
bacteriana e fungica do kefir.

MATERIAL E METODOS

Preparo do kefir
Os graos de kefir utilizados no estudo foram

obtidos do Laboratdrio de Bioquimica Nutricional do
Departamento de Nutricdo e Saude (DNS) da
Universidade Federal de Vigosa (UFV), Minas
Gerais, Brasil. Como substrato, foi empregado o
leite integral pasteurizado (Benfica®, Juiz de Fora,
MG, Brasil). O cultivo foi realizado diariamente
durante o periodo de trinta e cinco dias, seguindo
rigorosamente o protocolo experimental para a
qualidade do produto fermentado.

Os graos foram inoculados ao substrato na
proporcao de 1 grama para cada 10 mL de leite em
recipiente de vidro esterilizado, e mantidos em
estufa a 25 °C + 2 °C, durante 24 horas, em meio
aerdbio e, posteriormente, os graos foram
separados do leite fermentado utilizando-se uma
peneira, conforme estudos anteriores (SIMOVA et
al., 2002; KIM et al., 2015). Os grdos retidos na
tamisagem foram novamente inoculados ao leite e
as amostras de kefir foram coletadas diariamente
apos 24h de fermentacdo, sendo esse proce-
dimento de coleta repetido durante trinta e cinco
dias, repetindo as etapas descritas na Figura 1
(ROSA et al., 2017; OTLES; CAGINDI, 2003).

=l

Inoculacado dos graos de kefir no leite
integral pasteurizado (1:10)

U

{ Incubacgdo por 24h a temperatura de 25 + 2°C ]

4

Separacao dos graos de kefir do leite
fermentado por meio de tamisagem

[ Graos de kefir J

4
—

Leite fermentado =
Kefir de leite integral

Figura 1. Preparo do kefir de leite.
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Contagem microbioldgica

A contagem de bactérias foi realizada a cada
dois dias pelo método de plaqueamento em superficie
por meio da técnica de microgotas a partir de diluigdes
decimais seriadas, apds homogeneizacao das amostras
(IBBA; ELASKY, 2018). Na superficie de cada placa
contendo o meio dgar de Man, Rogosa e Sharpe (MRS),
foram inoculados 20 pL das diluigdes decimais (10%, 10
> 10°, 107) do kefir. As placas foram incubadas a 37 °C
por 24-48h horas em estufa para a contagem de
unidades formadoras de colonia (UFC). A contagem de
leveduras também foi realizada pelo método de
plaqueamento em superficie a partir de diluigdes
decimais seriadas. Na superficie de cada placa
contendo 4gar de batata e dextrose (BDA) acidificado
com solucdo de 10% de &cido tartarico, foram
inoculados 100 pL das diluicdes decimais (102, 103, 10
4 10°, 10°) do kefir. As placas foram incubadas a 25 °C
em estufa incubadora durante 5 dias. A partir da
formula (média final da contagem de UFC x fator de
diluicdo)/aliquota utilizada para o plaqueamento,
determinou-se a quantidade de UFC/mL de kefir
(BRASIL, 2003). O experimento foi realizado em
triplicata.

Composigao centesimal

A composigao centesimal do kefir de leite foi
determinada em triplicatas por métodos ja descritos
pela Association of Official Analytical Chemist
(WILLIAMS, 1989; HORWITZ; LATIMER, 2005), e ja
padronizados no Laboratério de Composicdo e Valor
Nutricional de Alimentos do Departamento de
Nutrigdo da UFJF. Aumidade foi analisada por secagem
direta da amostra em estufa a 105 2C; a determinacao
do teor de cinzas foi realizada por incineragdo emmufla
a 550 2C e posterior resfriamento em dessecador até a
temperatura ambiente; os lipidios totais foram
extraidos da amostra de kefir (apds 24 horas de
fermentacdo) com éter de petrdleo (60-80 °C) em um
aparelho de Soxhlet por cerca de 6-8h. O solvente
residual foi evaporado em um copo pré-pesado e o
aumento no peso do copo resultou nos lipidios totais; e
o teor de nitrogénio na amostra foi determinado pelo
método de Kjeldahl e a proteina bruta foi calculada
multiplicando o nitrogénio avaliado por 6,25 (HELRICH,
1990). A quantificacdo de carboidratos foi determinada

pelo cdlculo da diferenca percentual, subtraindo-se do
total da soma de umidade, cinzas, lipidios e proteinas.

Andlise do pH

O pH foi medido por um eletrodo de pH
(Gehaka, PG1800; Sdo Paulo, SP, Brasil) conectado a
umanalisador de ions. O eletrodo foi calibrado no inicio
de cada ensaio com solugdes tampdo, compH4,0e 7,0
como padrdo.

Identificagdo da microbiota do kefir

O DNA genOmico total foi extraido da amostra
de kefir referente ao primeiro dia de fermentagdo —
ap0s 24h. O kefir de leite foi homogeneizado por 1 min
e entdo, 2 mL foi transferido para um microtubo e
centrifugado por 15 min a 3500 rpm. O pellet foi
utilizado para extracdo de DNA total usando o kit
MagaZorb® DNA Mini-Prep (Promega BioSciences, LLC,
San Luis Obispo, EUA), de acordo com o protocolo do
fabricante, com algumas modificagdes, conforme
descrito a seguir. Os sedimentos foram ressuspensos
em 1 mLdetampao de lise e incubados a 70 °Cdurante
5 min. Em seguida, a centrifugacdo a 14000 rpm por 2
min foi realizada. O sobrenadante foi transferido para
um tubo limpo, 500 pL de tampao de ligacdo e 20 uLde
proteinase K foram adicionados a mistura e incubados
por 30 mina 56 °C, seguindo o protocolo de isolamento
fornecido pelo fabricante. As medidas de qualidade e
guantidade de DNA foram realizadas por
espectrofotometria  Nano-Drop 1000 (Thermo
Scientific, Waltham, MA, EUA) e eletroforese de DNA
com o Bioanalyzer DNA analysis. O DNA extraido foi
armazenadoa-20°C.

Apds avaliacdo do DNA, um sequenciamento
de alto rendimento na plataforma lllumina MiSeq
(llumina, San Diego, CA, EUA) foi realizado na empresa
GenOne Biotechnologies (Rio de Janeiro, Brasil). As
regites hipervariaveis VV3-V4 do gene 16S rRNA e ITS
para discriminacdo de comunidades bacterianas e
fungicas, respectivamente, foram sequenciadas e os
dados obtidos, atribuidos e analisados. A fittragem de
gualidade dos dados brutos de sequenciamento foi
realizada para obter tags limpas de alta qualidade, que
foram posteriormente analisadas usando o software
QIME (Quantitative Insights Into Microbial Ecology)
com configuragbes padrdo. Um conjunto de
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sequéncias em um nivel semelhante de 97% foi
agrupado em uma Unidade Taxondmica Operacional
(OTU) pelo pipeline UPARSE, e usando Mothur
(SCHLOSS et al., 2009) como algoritmo de atribuicdo e
Silva (QUAST et al., 2012) como banco de dados de
referéncia. Uma sequéncia foi escolhida como
representante de cada OTU para anotar informagdes
taxondmicas.

Andlise estatistica

Os dados foram analisados pelo programa
estatistico GraphPad Prism 5 (GraphPad Software, Inc.,
La Jolla, CA, EUA) e expressos como média + erro
padrdo da média. A andlise de varidncia (ANOVA),
seguida pelo pds-teste de Newman-Keuls, determinou
as diferencas na contagem microbioldgica ao longo do
tempo. Os resultados foram considerados significativos
guando p <0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Acontagem de BAL e leveduras do kefir avaliado
neste estudo alcancou os valores estabelecidos pelo
Codex Alimentarius e o MAPA para probidticos, pois
foram obtidos os valores totais minimos de micro-

organismos de 108 UFC/mL para bactérias, ao longo
dos trinta e cinco dias de acompanhamento e 10°
UFC/mL para leveduras, na contagem inicial e final
(Figuras 1 e 2). Irigoyen et al. (2005) observaram em
amostras de 1 e 5% de grios, contagem de 108UFC/mL
para BAL e 10° UFC/mL para leveduras, onde a
contagem de BAL diminuiu entre 7 e 14 dias, enquanto
a contagem de leveduras se manteve constante
durante todo o periodo de 28 dias.

Estudos anteriores observaram contagem
minima de 10°UFC/mL e maxima de 10° UFC/mL para
bactérias e contagem minima de 10° UFC/mL e
maxima de 10’ UFC/mL para leveduras (KORSAK et dl.,
2015; GARROTE et al,, 1998; DOBSON et al., 2011).
Esses diferentes resultados mostram como pode ser
variavel a contagem de micro-organismos encontrados
no kefir, assim como os géneros de bactérias e
leveduras, o pH alcancado e também a composicdo
centesimal. Esses fatores podem variar de acordo com
o local de origem dos graos de kefir, o tipo de substrato
utilizado na fermentacdo bem como sua composicdo,
a proporgao de graos e substrato, se a andlise foi feita
nos graos de kefir ou no leite fermentado, a forma de
armazenamento e o tempo/temperatura de
fermentacdo(ROSA et al., 2017).

k&

00 | I
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1 1 1 1 1 1
0 7 14 21 28 35
Tempo (dias)

*** Valores significativos quando p < 0,05, em comparag¢do ao DO.

Figura 1. Contagem de BAL em log UFC/mL ao longo de 35 dias
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Figura 2. Contagem inicial e final de leveduras em log UFC/mL

A composicdo centesimal encontrada mostrou
3,1% de proteinas, 2,9% de gordura, 4,1% de lactose,
0,7% de cinzas e 89,2% de umidade em 100 gramas de
produto. Segundo o Codex Alimentarius, a composicdo
do kefir deve ser constituida de até 10% de gordura e
no minimo 2,8% de proteina. Dessa forma, a
composicao encontrada neste estudo atende a esses
critérios (CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION, 2011).
Iigoyen et al. (2005) observaram resultados
semelhantes em relacdo as gorduras e a lactose. Apds
fermentacdo de 24 horas, as amostras de kefir
preparadas nas concentragdes de 1% e 5%
apresentaram teores de gordura de 3,51 e 3,6% e
teores de lactose de 3,51 e 3,41%, respectivamente. Os
autores observaram que a lactose diminuiuem 20-25%
em relagdo aos valores iniciais de lactose presentes no
leite nessas primeiras 24 horas, e os valores
encontrados permaneceram constantes até o 142 dia.
Porém, vale ressaltar que a proporgao utilizada foi
diferente do presente estudo. Ja Weschenfelder et dl.
(2011), encontraram a composicdo centesimal de
9,23% de proteinas, 8,29% de gordura, auséncia de
lactose, 0,89% de cinzas e 79,39% de umidade, apds as
mesmas condigdes de incubacdo, na proporcao de
10%. Porém, estes resultados foram encontrados na
fase sdlida do kefir, segundo a concentracdo de leite
obtido apds incubacdo (24h a25 2C), maturacdo (144h
a 72 C) e filtragdo. No leite fermentado foram

identificados uma média de 1,34% de lactose apds 24
horas de fermentacgo.

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (BRASIL, 2017), o limite de lactose aceitavel e
entendido como seguro para as pessoas com
intolerancia é de 100 miligramas (mg) para cada 100
gramas (g) de produto. Para aqueles produtos que
possuem entre 100 mge 1 g por 100g ou mililitros (mL),
sdo considerados produtos com baixo teor de lactose.
O teor de lactose encontrado no kefir deste estudo foi
de 4,1%, o que equivale a 4,1 g em 100 g de produto.
Esse resultado, se comparado ao teor de lactose do
leite de vaca, que pode variar entre 4,2 - 5% (MEHTA,
2015), foi menor, porém, ainda esta acima do tolerado
de acordo com a ANVISA. Porém, um estudo feito por
Hertzler;Clancy (2003) mostrou que a ingestdo de 3,93
g de lactose em 100 g de kefir melhorou a digestao da
lactose, acompanhada por uma melhora nos sintomas
de flatuléncia. Essa concentragao baixa de lactose nos
leites fermentados é resultante do seu processo de
transformacdo em 4cido latico pelas bactérias
presentes no kefir, o que influencia também na
reducdo do pH(GRANATO, 2007; MEHTA, 2015).

Os valores médios de pH do kefir variaram ao
longo do tempo de fermentacao de 3,75 a 4,1 (Figura
3), se mantendo adequado, uma vez que o valor
desejavel para o kefir é préximo de 4(IRIGOYEN, 2005).
Com o pH abaixo de 4,5, a microbiota que consegue se
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desenvolver é limitada aos bolores e leveduras, alémde
BAL e bactérias acido-acéticas. Esses resultados
classificam o kefir como um alimento muito acido, o
gue garante a inibicdo do crescimento de micro-
organismos patogénicos que podem alterar seu sabor
e aroma, mantendo assim uma durabilidade maior, se
comparada a dos leites ndo fermentados (GRANATO,
2007; FRANCO, 1996). Ao longo dos primeiros dias,
houve uma queda acentuada do pH durante a
fermentacdo, o que pode ser explicado pela
degradacdo da lactose, com um pequeno aumento no
212 dia, que pode ser decorrente da alteragdo na
dinamica microbiana do produto fermentado. Korsak
et al. (2015) obtiveram pH mais elevado (4,43 a 4,83),
no kefir a 10%, se comparado ao presente estudo, com
0 mesmo tempo de fermentacdo, de 24 horas a 25 °C.
Ja Garrote et al. (1998) verificaram resultado préximo a
este estudo (3,73), porém em um tempo maior de
fermentacdo, de 48 horas a 20 °C. O maior tempo de
fermentacdo pode ser responsavel pelo valor mais
baixo do pH.

4.0

pl

3.8+

3.6+

34

Weschenfelder et al (2011) também
encontraram valores semelhantes ao nosso estudo,
em 4 populagdes diferentes de kefira 10% (3,60a3,77)
apos incubagao por 24 horas a 25 °C. Irigoyen et dl.
(2005) obtiveram um valor de pH em tormo de 4,5 em
diferentes amostras, com concentragdes de 1% e 5%.
Nao identificaram variagdo ao longo do armaze-
namento do kefir, mas observaram queda acentuada
do pH durante a fermentacdo, na presenca dos graos,
gue pode ser justificada pela degradacdo da lactose,
resultante da a¢do das bactérias presentes nos graos. A
contagem de BAL observada no estudo de Irigoyen et
al. (2005) diminuiu ao longo dos dias, o que pode ter
sido responsavel pelo pH ndo ter se tornado mais acido
com o tempo. Também foram encontradas diferencas
no pH com relacdo a concentracdo de graos, onde o
kefir a 1% apresentou resultados um pouco mais
elevados. Dobson et dl. (2011) observaram uma forte
gueda do pH do kefir em 24 horas de fermentagao,
chegando até 45, ao mesmo tempo em que
Lactococcus foi o género dominante na fermentacgo.

Tempo (dias)

Figura 3. Analise do pH ao longo de 35 dias

Em relagdo ao perfil de microbiota bacteriana
do kefir, os filos Firmicutes, Bacteroidetes e
Proteobacteria foram os mais abundantes, com
destaque para os géneros bacterianos Lactococcus,
Bacteroides, Prevotellaceae UCG-001, Helicobacter,

Acinetobacter e Prevotella 1 O filo Ascomycota
representou mais de 99% da microbiota fungica, com
predominio dos géneros Aspergillus, Beauverig,
Saccharomyces,  Cladosporium,  Sacrocladium e
Fusarium. (Figuras4e5).
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Figura 4. Principais géneros bacterianos encontrados no kefir de leite

= Aspergillus

= Beauveria

s Cladosporium = Sarocladium

= Saccharomyces
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Figura 5. Principais géneros fungicos encontrados no kefir de leite

Miguel et al. (2010) analisaram a composicao
microbioldgica de graos de kefir proveniente de 10
estados diferentes do Brasil e também do Canada e
Estados Unidos. Os autores encontraram o género
Lactobacillus em grande quantidade e ndo
encontraram bactérias do género Lactococcus, o que
difere do nosso estudo, onde Lactococcus foi o principal
género identificado. Essa diferenca provavelmente
ocorre devido as diferencas entre os graos de kefir—rico
em bactérias do género Lactobacillus - e o produto
fermentado—com predominio de bactérias do género
Lactococcus. Gao; Zhang(2019) e Dobson et al. (2011),
encontraram resultados semelhantes ao presente
estudo, observando nos graos Lactobacillus como

género dominante e no leite fermentado Lactococcus
como principal género. Esses resultados evidenciam
gue a microbiota do kefir e dos graos sao bastante
distintas. Em relagdo as leveduras, Gao e Zhang
(2019) ndo encontraram diferencas significativas,
sendo o Kazachstania o género predominante, tanto
nos graos quanto no leite fermentado, seguido por
menor numero dos géneros Kluyveromyces e
Saccharomyces. Esses resultados também mostram
gue a composicdo microbioldgica de graos de kefir
oriundas de diferentes localidades podem variar,
devido a fatores como a origem dos grdos, os
métodos de producdo e o tipo de leite utilizado,
como ja foi abordado aqui (GRANATO, 2007).
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O kefir possui diversos micro-organismos que
podem auxiliar na digestdo da lactose, tendo o género
Lactococcus uma alta capacidade de digeri-a
(YERLIKAYA, 2019; REA et al, 1996). Pessoas com
intolerancia a lactose apresentam atividade insuficiente
no intestino da enzima B-galactosidase. A diminuigdo
doteor de lactose pelas bactérias presentes no kefire a
presenca de atividade da enzima B-galactosidade o
torna favordvel para o consumo por pessoas que
possuem intolerancia a lactose (FARNWORTH;
MAINVILLE, 2003; SARKAR, 2007).

As BAL podem produzir diversas substancias
com atividade antimicrobiana, como por exemplo
bacteriocinas, que sdo compostos proteicos que
inibem patdgenos (KOJIC et al., 2007). Yerlikaya (2019)
mostrou que BAL do género Lactococcus isoladas de
graos de kefir tiveram efeitos contra Salmonella
Enterica e L. monocytogenes. Carasi et al. (2015)
avaliaram em camundongos o consumo de kefir
contendo uma espécie do género Lactobacillus e
consideraram esse kefir adequado para ser usado em
disturbios inflamatorios intestinais. Zheng et al. (2013)
mostraram que em ratos a ingestdo de BAL isoladas de
graos de kefir levou ao aumento de HDL e na reducdo
de colesterol total sérico e hepatico, triglicerideos e LDL.
Gamba et al. (2020) encontraram em grdos de kefir
inoculados em leite, bactérias dos géneros Lactococcus,
Lactobacillus e Acetobacter, sendo Lactococcus o
principal género de BAL encontrado, e leveduras dos
géneros Kazachstania, Saccharomyces, Pichia e
Galactomyces. O kefir apresentou atividade
antioxidante e também antimicrobiana contra
Escherichia  coli Salmonella  Typhimurium e
Staphylococcus aureus. Em estudo feito por Rodrigues
et al.(2005), foi testada a atividade cicatrizante do kefir
e do kefiran (exopolissacarideos produzidos por alguns
Lactobacillus isolados de graos de kefir), a partir de uma
pomada a base de kefir. Neste mesmo estudo também
foi verificada propriedade antimicrobiana e anti-
inflamatoria.

De acordo com Marquina et al. (2002), o
consumo de kefir por camundongos teve uma
influéncia significativa na composicdo da microbiota
intestinal, pois aumentou significativamente a
contagem de BAL na mucosa intestinal e reduziu as
populacdes de Enterobacteriaceae e Clostridium.

Rattray; O’'Connel (2011) indicaram que o kefir possui
propriedades moduladoras da microbiota intestinal,
além de  propriedades  anticarcinogénicas,
antibacterianas e redutoras de colesterol. Propriedades
antitumorais do kefir também foram observadas em
outros estudos, que concluiram que estas podem ser
devido aos micro-organismos ou ao kefiran produzidos
durante o processo de fermentacdo, principalmente os
Lactobacillus (LU et al., 2002; SANTOS et al,, 2003).

CONCLUSAO

Nossos resultados indicam que ha manutengdo
da contagem microbioldgica do kefir de leite durante
um periodo de 35 dias. Foram encontrados micro-
organismos probidticos, apresentando-se em conta-
gem adequada, segundo entidades reguladoras, sendo
os géneros bacteriano e fungico predominantes,
Lactococcus e Aspergillus, respectivamente. Assim, o
kefir de leite constitui uma opcdo probidtica
interessante e de baixo custo.
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