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RESUMO

Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas das
amostras de kefir de leite e &gua em diferentes
substratos. Foram avaliadas as amostras de
kefir de leite e de agua em diferentes
substratos (leite integral, extrato vegetal de
soja, de coco e de arroz). Foram realizadas as
seguintes andlises: determinacéo do peso, pH,
acidez titulavel, sinerese e densidade. Todas
as analises foram realizadas em triplicata. Os
dados foram submetidos ao teste Tukey a 5%
para comparacdo de médias. Trata-se de um
experimento em esquema fatorial com
desdobramento para as variaveis
denominadas de: fator 1 (leite ou 4gua) e fator
2 (integral, coco, arroz ou soja).O fator 1
interferiu  no comportamento do pH, da
sinerese, acidez e no peso quando se utilizou
leite integral, de coco, arroz ou soja, ou seja,
houve efeito de interacédo entre os dois fatores.
Quanto a densidade, ndo houve efeito de
interacdo para esta varidvel. O fator 1 néo
apresentou efeito significativo sobre a
densidade ao se utilizar os substratos
testados. A adaptacdo de grdos de kefir em
diferentes substratos mostrou potencial para o
crescimento e desenvolvimento do kefir, em
especial pelas caracteristicas fisico-quimicas
gue 0 mesmo apresentou neste estudo. Estas
novas pesquisas oferecem alternativas para o
consumo de produtos probiéticos para
pessoas com intolerdncia a lactose,
consumidores alérgicos ao leite e veganos.
Verifica-se a necessidade de novas pesquisas
gue testem mais combina¢fes de substratos,
para assim, auxiliar as pessoas com
necessidades alimentares a encontrar novos
produtos para consumirem com propriedades
fisico-quimicas seguras.
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ABSTRACT

Water Kefir and milk: Physicochemical
composition in different substrates

To evaluate the physicochemical
characteristics of the samples of milk and
water kefir in different substrates. The samples
were evaluated from kefir milk and water in
different substrates (whole milk, soy plant
extract, coconut and rice). The following
analyzes were performed: determination of
weight, pH, titratable acidity, syneresis and
density. All analyzes were performed in
triplicate. The data were submitted to the
Tukey test at 5% for comparison of averages.
It is an experiment in factorial with unfolding for
the variables called: factor 1 (milk or water)
and factor 2 (whole milk, coconut, rice or soy).
The 1 factor interfered in the behavior of the
pH, the syneresis, acidity and the weight when
used whole milk, coconut, rice or soy, i.e.,
there was no effect of the interaction between
the two factors. As the density, there was no
effect of interaction for this variable. The factor
1 showed no significant effect on the density
when using the substrates tested. The
adaptation of kefir grains in different substrates
showed potential for the growth and
development of kefir, in particular by physical-
chemical characteristics that the same
presented in this study. These new studies
offer alternatives to the consumption of
probiotic products for people with lactose
intolerance, consumers allergic to milk and
vegan. There is a need for further studies that
test more combinations of substrates, thus,
help people with dietary needs to find new
products to consume with physicochemical
properties secure.
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INTRODUCAO

Verifica-se o interesse da populacdo
por habitos de vida saudaveis, por meio de
uma alimentacdo equilibrada e o consumo de
alimentos funcionais, tendo em vista as
qgualidades nutricionais bdsicas fornecidas,
além dos beneficios fisiologicos adicionais aos
referidos alimentos (Campolina e
colaboradores, 2017).

Visto como um crescente e promissor
alimento funcional a composicdo quimica e
microbiolégica do kefir o torna um produto
probiético, isto €, os microrganismos Vvivos
presentes nesse alimento sdo capazes de
atuarem equilibrando a microbiota intestinal,
conferindo resultados benéficos a salde do
individuo (Garcia e colaboradores, 2017).

No kefir existe uma relagdo simbidtica
que contribui no cuidado e manutencdo da
microbiota intestinal por se tratar de um
processo de fermentagdo. Ocorre uma fusédo
entre as bactérias e as leveduras nessa base
simbidtica, com grande quantidade de célcio,
fésforo e magnésio, como os provenientes do
leite, e também com o triptofano e o &cido
félico gerando a enzima lactase que ajuda na
digestdo dos alimentos lacteos (lrigoyen e
colaboradores, 2005).

Além de ser uma boa referéncia na
terapia intestinal preservando 0s
microrganismos, auxiliando a digestdo e
absorcéo de nutrientes, os probidticos também
colaboram de maneira benéfica com o sistema
imune (Linares, Ross, Stanton, 2016).

Logo, a constituicdo quimica dos
alimentos funcionais, exerce uma funcéo
positiva na diminuicdo da incidéncia de
doencas e agravos crénicos nao
transmissiveis (Weschenfelder e
colaboradores, 2011).

Sobretudo, o Kefir tem sido enfatizado
por ser responsavel por uma variedade de
beneficios para a salde, como o metabolismo
de colesterol, inibicdo da enzima conversora
de angiotensina (ECA), atividade
antimicrobiana, supressdo de tumores,
aumento da velocidade de cicatrizagdo de
feridas, modulacdo da resposta do sistema
imune, bem como o alivio dos sintomas
causado pela alergia e asma, sendo
reafirmado como probidtico promissor (Bourrie,
Willing, Cotter, 2016).

O kefir é derivado do vocabulo turco
keyif, cujo significado é “bom sentimento”,
esse conceito € caracteristico das sensacdes
obtidas apés a ingestao do mesmo, a partir de

tantos beneficios provenientes da bebida,
sendo considerado um tipo de leite
fermentado, originario do Caucaso do Norte
(Leite e colaboradores, 2015).

Observa-se na literatura que o kefir de
agua, também apresenta um interesse da
populacdo, em especial a vegana, pois
observa-se uma mudanca global no consumo
de probioticos, com uma redugdo na ingestédo
dos alimentos a base de leites (Corona e
colaboradores, 2016).

O kefir de agua é caracterizado como
um liquido azedo, alcodlico e frutado, cuja
levedacdo é principiada com grumos de kefir
aquatico, que sao constituidos de
polissacarideos denominados kefiran e
microrganismos encarregados da levedacédo
do kefir de agua (Laureys, Vuyst, 2015).

Neste contexto, o Kefir é resultante da
atividade metabdlica de fermentacdo, de uma
mistura caracteristica e complexa de um
conjunto de bactérias e leveduras; que vivem
em conjuncao simbibtica nos grdos de kefir
(Brasil, 2007).

A fermentacéo ocorre quando o kefir é
adicionado juntamente com o0 substrato
preferido, podendo utilizar diferentes
substratos tais como: os leites em geral, sucos
de frutas, aclUcar mascavo entre outros
(Nogueira e colaboradores, 2016).

A partir desta juncdo ocorre a
producdo da bebida, e a multiplicacdo dos
graos que se torna crescente a medida que é
cultivado, o cultivo ocorre em escala artesanal
(Campolina e colaboradores, 2017).

Segundo a legislacdo brasileira
vigente, o kefir, definido como leite
fermentado, é obtido da fermentacdo de leite
pasteurizado ou esterilizado, por fermentos
lacticos proprios, cuja fermentacdo acontece
com cultivos &cidos lacticos elaborados com
graos de Kefir. Estes sdo compostos pelas
espécies dos géneros Leuconostoc,
Lactococcus e Acetobactercom responsaveis
pela producdo de acido lactico, etanol e
diéxido de carbono, e os grdos constituidos
por leveduras fermentadoras de lactose
(Kluyveromyces marxianus) e leveduras nao
fermentadoras de lactose (Saccharomyces
omnisporus, Saccharomyces cerevisae e
Saccharomyces exiguus) (Brasil, 2007).

Portanto, aliado a essas
caracteristicas do kefir o presente estudo visa
avaliar as caracteristicas fisico-quimicas das
amostras de kefir de leite e 4gua em diferentes
substratos, com o0 objetivo de contribuir na
divulgacédo dos dados cientificos j& existentes.
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MATERIAIS E METODOS

Realizou-se um estudo de -caréter
laboratorial e andlise quantitativa, em agosto
de 2018, no Laboratério de Bromatologia da
Universidade Federal de Minas Gerais
(UFMG).

Foram utilizadas 2 populacbes de
kefir, sendo 1 de kefir de leite e outra de agua,
oriundas de  manipulacdes  familiares,
existentes no Laboratério de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal de Minas Gerais (UFMG).

As amostras de kefir foram adquiridas
na forma desidratada, sendo ativadas e
cultivadas  diariamente, durante quatro
semanas em potes de vidro e manuseadas
com instrumentos de plasticos individualizados
e esterilizados.

A inoculacdo dos gréos de kefir de
leite e &gua foi realizada utilizando-se os
seguintes substratos: leite integral UHT,
extrato vegetal de soja, de coco e de arroz
comercializados na cidade de Montes Claros-
MG. Foram incluidas na pesquisa as
embalagens dos substratos fechadas, sem
sinais de violacdo, e excluidos os produtos
gue nao estivessem em condicdo de
armazenamento adequado.

Iniciou-se o cultivo com 250 mL do
substrato especifico no caso do kefir de leite
utilizou-se o leite de vaca e para o kefir de
agua 2 colheres de sopa de agUcar mascavo.
Foi acrescentado mais substrato a medida que
ocorria o crescimento da colbnia, e realizaram-
se trocas a cada 24hrs, descartando o iogurte
adquirido até obter a quantidade necessaria
para os ensaios de fermentacgéo.

Posteriormente foram cultivadas as
amostras do kefir de leite e de agua na
Biochemical Oxygen Demand (BOD) para
manter o pH necessario para os ensaios. Ap6s
todos os ingredientes serem devidamente
mensurados, foi adicionada nos frascos de
erlenmeyer de 250 mL, a quantidade de 10g
da amostra de kefir para 250 mL de substrato.
Estas foram cultivadas na BOD a 25°C por 24h
e mantidas sob refrigeracdo (5°C) por 48
horas. Todo o procedimento foi realizado em
triplicata.

Determinacéo do Peso
Para obtencéo do peso, realizou-se o

procedimento de separagdo dos grdos por
peneiramento. Os grdos foram pesados na

balanca de preciséo para verificar crescimento
dos mesmos.

Determinacéo do pH

Para a mensuracdo do pH, as
amostras foram analisadas em dois momentos
no inicio e no final da fermentacéo. Para tanto
se imergiu o elétrodo dentro da mistura de
kefir, sendo coletadas 3 leituras de cada
amostra, e na sequéncia foram pipetadas 10
mL do fermentado de kefir em um béquer e
diluido em 50 mL de agua, e realizada a leitura
em triplicata em cada repeticdo por meio do
pHmétro digital (Hanna Instruments®),
conforme o Instituto Adolfo Lutz (2008), com
modificacdes.

Determinacdo da acidez titulavel

Foram pipetadas 10 mL das amostras
de kefir transferidas para um frasco
Erlenmeyer adicionando-se 50 mL de &gua, e
colocou-se de 3 gotas da solucdo de
fenolftaleina e a titulacdo com solucdo de
hidréxido de sédio 0,1 ou 0,01 M, até atingir a
coloracéao rosea.

No caso das amostras coloridas ou
turvas, para a determinacdo do ponto de
viragem, foi utiizado o método de
potenciométrico, conforme o Instituto Adolfo
Lutz (2008), com modificacoes.

Célculo: V x f x 100 = acidez em solugdo molar por
cento v/im
Pxc

V = n° de mL da solucdo de hidréxido de sédio
0,1 ou 0,01 M gasto na titulacao.

f = fator da solugdo de hidréxido de sdodio 0,1
ou 0,01 M.

P = n° de g da amostra usado na titulagao.

¢ = corre¢do para solucdo de NaOH 1 M, 10
para solu¢cdo NaOH 0,1 M e 100 para solucao
NaOH 0,01 M.

Sinerese

O indice de sinerese foi determinado
através do método descrito por Gerhardt e
colaboradores (2013) com modificagdes.
Realizou-se a tara do eppendorf e colocou-se
2g de amostras e acondicionou-se nos tubos,
logo apods foram submetidos a centrifugacao a
1300 rpm por 10 minutos.
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O sobrenadante foi desprezado e
pesou-se a massa. O indice de sinerese foi
expresso em %, obtido pela proporcdo entre a
massa do sobrenadante e a massa total da
amostra multiplicada por 100.

Densidade

A densidade das amostras foi
determinada pesando-se o0s volumes das
amostras de kefir contidos em picnémetros de
25 mL, por meio da equacao:

p: Mam - Mp

Mu20 - Mp

sendo:

Mam: Massa da amostra a 25°C

mp: Mmassa do picnémetro a 25°C

MH20. mMassa da agua a 25°C, conforme o
Instituto Adolfo Lutz (2008), com modificacdes.

Estatistica

A andlise estatistica foi realizada por
meio do software R. Os dados foram
submetidos ao teste Tukey e ao teste de
normalidade dos residuos Shapiro-Wilk a 5%,
para comparacao de médias.

Por se tratar de um experimento em
esquema fatorial, foi realizado o}
desdobramento para as varidveis na qual
houve interacdo significativa entre o fator 1
(leite ou agua) e fator 2 (integral, coco, arroz
ou soja).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Verifica-se que conforme a Tabela 1
gue as médias dos tratamentos diferiram entre
si, ocorrendo um efeito de interacdo entre os
dois fatores, ou seja, 0 meio agua ou leite
interferiu no comportamento do pH quando se
utilizou o leite integral e os extratos vegetais
de coco, arroz ou soja.

O kefir € um dos produtos lacteos
fermentados mais populares em todo o0 mundo
devido as suas potenciais funcdes de
promocao da salde, originarias das espécies
microbianas que os grdos de kefir tém que
também sado responsaveis pela producédo do
mesmo (Dertli e Con, 2017).

Compreender a estrutura e
estabilidade fisica do gréo de kefir é
importante para o sucesso das estratégias de
producdo e o uso do kefir como alimento
funcional (Nalbantoglu e colaboradores, 2014).

Além disso, a capacidade de fermentar
e assimilar os acidos organico como fontes de
carbono e energia, provoca um aumento do
valor do pH (Lopandic e colaboradores, 2006).

Quanto a sinerese, observa-se que as
médias dos tratamentos diferiram entre si,
houve efeito de interacédo entre os dois fatores,
ou seja, 0 meio agua ou leite interferiu no
comportamento da sinerese quando se utilizou
o leite integral, de coco, arroz ou soja (Tabela
2).

Tabela 1 - Analise do pH nas amostras de kefir de leite e 4gua nos diferentes substratos testados.

Integral Coco Arroz Soja p-valor
Leite 5350bB 5,95aA 6,35bA  6,40aA
Agua 6,495aB 5,97aB 7,33Aa 6,55aB 0,119

Legenda: Valores seguidos por letras diferentes mailsculas na linha e mindsculas na coluna diferem entre si
pelo teste de Tukey (p<0,05). Teste de normalidade dos residuos (Shapiro-Wilk).

Tabela 2 - Analise da sinerese nas amostras de kefir de leite e dgua nos diferentes substratos testados.

Integral Coco Arroz Soja p-valor
Leite 73,72bC  82,65bB  93,480aA  75,60aC
Agua 90,93aA 87,71aB  94,748aA  73,88aC 0,142

Legenda: Valores seguidos por letras diferentes mailsculas na linha e mindsculas na coluna diferem entre si
pelo teste de Tukey (p<0,05). Teste de normalidade dos residuos (Shapiro-Wilk).

Tabela 3 - Analise da acidez tituldvel nas amostras de kefir de leite e Agua nos diferentes substratos testados.
Integral Coco Arroz Soja p-valor
Leite 6,31aA 0,65bC 0,60aC 2,22aB
Agua 2,78bA  1,34aC  0,26Bd 2,32aB 0,126
Legenda: Valores seguidos por letras diferentes mailsculas na linha e mindsculas na coluna diferem entre si
pelo teste de Tukey (p<0,05). Teste de normalidade dos residuos (Shapiro-Wilk).

Revista Brasileira de Obesidade, Nutricdo e Emagrecimento, S&o Paulo. v. 13. n. 80. p.645-651. Jul./Ago. 2019. ISSN 1981-
9919



649

Revista Brasileira de Obesidade, Nutricao e Emagrecimento

ISSN 1981-9919 versdo eletrénica

Periodico do Instituto Brasileiro de Pesquisa e Ensino em Fisiologia do Exercicio

www.ibpefex.com.br-www.rbone.com.br

Os microrganismos dos gréos de Kefir
sdo capazes de produzir polissacarideos
extracelulares (EPS), principalmente o kefiran
(Farnworth, 2005) que podem aumentar a
viscosidade, a retencdo de agua e a interagao
com outros componentes do leite, resultando
em aumento da rigidez da matriz de caseina
no produto final e, consequentemente,
alterando a sinérese (Duboc e Mollet, 2001).

Assim como no pH e na sinerese, as
médias dos tratamentos diferiram entre si,
houve efeito de interacéo entre os dois fatores,
OuU seja, 0 meio agua ou leite interferiu no
comportamento da acidez quando se utilizou
leite integral, de coco, arroz ou soja (Tabela 3).

A acdo dos microrganismos nos graos
do kefir produzem &cido latico e outros
compostos de sabor bem caracteristico,
causando alteracdes fisico-quimicas com a
fermentacdo. Uma caracteristica do kefir que
difere de outros produtos lacteos fermentados
€ que os graos de kefir podem ser
recuperados apés a fermentagdo com um

ligeiro aumento na biomassa dos graos (Satir,
Guzel-Seydim, 2016).

Observa-se que a presenca do acucar
pode contribuir com o processo de converséo
da lactose em &cido lactico do kefir, esta é
elevada mediante ao grande numero de
microrganismos fermentadores (Fonseca e
colaboradores, 2006).

Verifica-se que essa acidez
proporciona uma resposta antimicrobiana e
melhora a absor¢cdo de nutrientes pelo
organismo (Martins e colaboradores, 2012),
além de promover um avango na nutricao,
sensibilidade e propriedade da vida util da
bebida fermentada (Fiorda e colaboradores,
2016).

Ao contrario do pH, sinerese e a da
acidez, a densidade ndo apresentou efeito de
interacdo, ou seja, 0 meio (agua ou leite) ndo
teve efeito significativo sobre a densidade ao
se utilizar o leite integral, de coco, arroz ou
soja, no entanto houve diferenca entre os
leites utilizados (Tabela 4).

Tabela 4 - Andlise da densidade do kefir de leite e 4gua nos diferentes tratamentos.

Tratamentos

Medias p-valor

Leite de arroz
Leite integral
Leite de coco
Leite de soja

1,05a
1,02b
1,01b
0,90c

0,005

Legenda: Valores seguidos de letras diferentes, na mesma linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
Teste de normalidade dos residuos (Shapiro-Wilk).

Tabela 5 - Analise do ganho de peso nas amostras de kefir de leite e 4gua nos diferentes substratos testados.

Integral Coco

Arroz Soja p-valor

Ijeite 1,75aA -0,23bC
Agua 0,13bB 0,79aB

0,320aB 1,35AB
0,974aB 2,47aA 0,014

Legenda: Valores seguidos por letras diferentes mailsculas na linha e mindsculas na coluna diferem entre si
pelo teste de Tukey (p<0,05). Teste de normalidade dos residuos (Shapiro-Wilk).

De acordo com o teste de médias, a
maior densidade foi obtida com leite de arroz,
a densidade de leite integral e leite de coco
sdo estatisticamente iguais, a menor média foi
obtida com o leite de soja.

Outras formas de intera¢@o microbiana
podem existir durante a fermentagdo do kefir.
No entanto, foi afirmado que culturas
separadas de grédos de kefir microbianos nao
crescem em solu¢do de aglcar ou tém uma
atividade bioquimica diminuida, o que
complica ainda mais o estudo da associagao
microbiana de fermentacao de kefir (Fiorda e
colaboradores, 2016).

Em relacdo ao ganho de peso, as
médias dos tratamentos diferiram entre si, e
houve efeito de interagcéo entre os dois fatores,
Oou seja, 0 meio agua ou leite interferiu no
comportamento do ganho de peso quando se
utilizou leite integral, de coco, arroz ou soja
(Tabela 5).

No entanto, o consumo de bebida de
leite kefir € limitado para vegan, intolerantes a
lactose e consumidores alérgicos ao produto
lacteo.

Assim, um caminho alternativo para a
ingestdo de efeitos benéficos para a salde do
kefir é através de sua adaptacé@o a substratos
ndo lacteos. A solucdo de aglcar mascavo € o
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principal substrato alternativo usado para a
fermentacdo de kefir, conhecida como uma
bebida acucarada de kefir (Schneedorf, 2012).

Os resultados desta pesquisa irdo
lancar propriedades Unicas do kefir de leite e
agua, nos diferentes substratos, em especial
nos leites vegetais. Esta pesquisa torna-se
importante, pois ha uma demanda significativa
do consumidor em alimentos saudaveis,
probidticos e alimentos funcionais.

A adaptacdo de grdos de kefir em
diferentes substratos demonstra potencial para
novos trabalhos que envolvam a producéo de
bebidas com caracteristicas sensoriais e
propriedades funcionais distintas.

Estas novas bebidas ndo lacteas irdo
oferecer alternativas para o consumo de
produtos probiéticos para pessoas com
necessidades especiais, ou seja, com
intolerdncia a lactose, os consumidores
alérgicos ao leite e veganos (Fiorda e
colaboradores, 2017).

CONCLUSAO

Verifica-se que a avaliacdo das
caracteristicas fisico-quimicas das amostras
de kefir de leite e agua em diferentes
substratos foi significativa, contribuindo com as
novas pesquisas que testam  mais
combinac¢Bes de substratos com propriedades
fisico-quimicas seguras, contribuindo assim na
divulgacdo dos dados cientificos j& existentes.

Esta pesquisa podera auxiliar no
aumento do poder de escolha do consumidor,
uma vez que o kefir € um alimento de féacil
digestdo e atua no equilibrio da microbiota
intestinal aumentando as bactérias benéficas e
protetoras contribuindo para o melhor
funcionamento do organismo.
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