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RESUMO - O objetivo do presente trabalho foi o desenvolvimento de bebida lactea fermentada a partir de
grdos de kefir artesanal e posterior caracterizacdo microbiolégica do produto. Para a obtencdo da bebida lactea,
foram elaboradas duas formulagdes diferentes, com variacdo na concentracao dos graos de kefir: 10 e 20% em
relacdo ao volume total de leite e soro, para os quais utilizou-se a proporcao de 70%:30%. A fermentacao
ocorreu a 25°C até acidez de 80 a 85°D. As formulagdes de bebidas lacteas foram avaliadas quanto a qualidade
microbioldgica através das andlises de contagem total de meséfilos aerdbios, contagem de bolores e leveduras e
enumeracao de coliformes totais e termotolerantes. A diferenca no tempo de fermentacdo entre as amostras 1 e 2
foi de 370 minutos, sendo que a amostra 2 apresentou maior eficiéncia no processo fermentativo, atingindo a
acidez desejada em menor tempo. Quanto a avaliagdo microbiolégica, a amostra 1 apresentou resultados que a
caracterizaram como propria para o consumo (enumeracdo de coliformes termotolerantes de 3,6 NMP x mL™),
enquanto a amostra 2 com resultado de 2,8 x 10 NMP x mL™ para coliformes termotolerantes caracteriza-se
como imprépria para o consumo. Em relagdo ao tempo de fermentagdo, a fabricacdao da bebida lactea com maior
concentracdo de graos de kefir (amostra 2) seria a mais apropriada, porém as suas caracteristicas microbiolégicas

ndo atendem as legislagdes vigentes.
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1 INTRODUCAO

Os graos de kefir apresentam uma associacdo simbiética de leveduras, bactérias dcido-laticas e bactérias
acido-acéticas envoltas por uma matriz de polissacarideo referido como kefiran (PINTADO et al., 1996;
HERTZLER e CLANCY, 2003) cuja composi¢do microbiana varia conforme a regido de origem, o tempo de
utilizacdo, o substrato utilizado para proliferacdo dos grdos e as técnicas utilizadas em sua manipulacdo
(WITTHUHN et al., 2004).

Bebida Lactea é o produto obtido a partir de leite ou leite reconstituido e/ou derivados de leite,

reconstituidos ou ndo, fermentado ou ndo, com ou sem adicao de outros ingredientes, onde a base lactea
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represente pelo menos 51% (m/m) do total de ingredientes do produto. Quando fermentada, a fermentacao
devera ocorrer mediante a acdo de cultivo de micro-organismos especificos, e/ou adicdo de leite fermentado e/ou
outros produtos lacteos fermentados, e o produto final ndo poderd ser submetido a tratamento térmico apés a
fermentacdo. Sendo que, a contagem total de bactérias lacticas viaveis deve ser no minimo de 10°UFC x g, no
produto final, para o(s) cultivo(s) lactico(s) especifico(s) empregado(s), durante todo o prazo de validade
(BRASIL, 2005).

Em virtude do teor de lactose e outros nutrientes, o soro, resultante do processamento de queijos, torna-
se uma matéria-prima potencial ao desenvolvimento de micro-organismos viabilizando a producdo de bebidas
lacteas fermentadas (MAGALHAES et al., 2011), j& que o soro in natura apresenta baixa aceitacio sensorial
pelo alto teor de sais minerais (SOARES et al., 2011).

O presente trabalho teve como objetivo desenvolver bebida lactea fermentada a partir de graos de kefir

artesanal e posterior caracterizacdo microbiolégica dos produtos.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencao do leite e soro

O leite foi obtido do Setor de Bovinocultura do Colégio Agricola de Frederico Westphalen (CAFW-
UFSM) e o soro obtido do processamento de queijo tipo prato na Agroinddstria de Lacteos. Previamente ao

processamento do queijo e da bebida lactea o leite foi submetido a pasteurizagao.

2.2 Obtencdo e preparo dos graos de kefir.

Utilizou-se populacdes de grdos de kefir artesanal provenientes de manipulagdes familiares. A
reativacao do kefir e adaptagdo do mesmo ao leite foi realizada durante 15 dias em leite UHT, incubados a 25°C

durante 24h. A reativacdo e manutencao dos graos ocorreram na Agroindustria de Lacteos do CAFW.

2.3 Elaboracao da bebida lactea fermentada

O processamento das bebidas lacteas fermentadas ocorreu na Agroindustria de Lacteos do CAFW-
UFSM. Foram elaboradas duas formulagGes diferentes, com variacdo na concentracdo dos graos: 10 e 20% em
relacdo ao volume total de leite e soro, para os quais utilizou-se a proporcdo de 70%:30%. Apoés a
homogeneizacdo do soro ao leite, a mistura foi dividida em duas porg¢des, as quais foram denominadas de
amostra 1 e amostra 2 e receberam as quantidade de 10% e 20% de kefir, respectivamente.

A fermentacdo ocorreu a 25°C durante periodo suficiente para atingir a acidez de 80 a 85°D. Apds o
processo de fermentacdo, as formulacdes foram peneiradas com auxilio de peneira de ago inoxidavel, em
condicOes assépticas, para a separagdo da bebida lactea fermentada e dos grdos de kefir. As amostras foram
armazenadas em refrigeragcdo até serem enviadas ao laboratério para as andlises microbioldgicas, as quais

ocorreram ainda no mesmo dia de processamento.
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2.4 Analises microbioldgicas das formulacées de bebida lactea

As duas formulagoes de bebidas lacteas foram avaliadas quanto a qualidade microbiolégica através das
analises de contagem total de mesofilos aerébios, contagem de bolores e leveduras, enumeracdo de coliformes
totais e termotolerantes de acordo com Silva et al. (2010) e os Métodos de Andlises Microbiolégicas para
Alimentos do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento), segundo a normativa N° 62, de 26
de agosto de 2003 (BRASIL, 2003). As analises microbioldgicas do produto final ocorreram no Laboratério de

Microbiologia do CAFW.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados para o tempo de fermentacao das bebidas lacteas estdo expostos na tabela 1, sendo
considerado a relagdo tempo x acidez das amostras. A diferenca no tempo de fermentacdo entre as amostras 1 e 2
foi de 370 minutos, sendo que a amostra 2 teve maior eficiéncia no processo fermentativo, ou seja, atingiu a
acidez desejavel em menor tempo de fermentacdo. A amostra 1 precisou de aproximadamente 64% a mais de
tempo para fermentar a bebida em relagdo a amostra 2.

Sendo assim, a diferenga observada no tempo de fermentacdo demostra que a quantidade de graos de
Kefir influencia na velocidade do processo de fermentacdo da bebida lactea. Um menor tempo de fermentagdo
pode ser avaliado como mais adequado por varios aspectos, entre eles, menor probabilidade de contaminagdo

microbiana e industrialmente pode apresentar maior rentabilidade e produtividade.

Tabela 1 — Tempo de fermentagdo necessario para que as bebidas lacteas atinjam acidez minima de 80° D.

AMOSTRA 1 AMOSTRA 2
ACIDEZ (°D) 85 88
TEMPO DE FERMENTACAO (MIN.) 580 210

Segundo Thamer e Penna (2006), para a elaboracdo de bebida lactea utilizando culturas de
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Bifidobacterium e Lactobacillus
acidophilus, o tempo de fermentacdo variou de 185 a 216 minutos. Resultados semelhantes também foram
encontrados por Dave e Shah (1997) na fabricacdo de iogurtes com culturas lacteas mistas compostas de
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus e
Bifidobacterium, onde o tempo de fermentacdo variou de 210 a 360 minutos.

A tabela 2 apresenta os resultados obtidos nas andlises microbiolégicas de contagem total de mesdfilos

aerobios, de bolores e leveduras e enumeracdo de coliformes totais e termotolerantes.
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Tabela 2 — Caracterizacdo microbioldgica das amostras e padroes estabelecidos pela legislagao vigente.

RDC N° 12 IN 16
AMOSTRA1 AMOSTRA?2
(BRASIL, 2001) (BRASIL, 2005)
Maesofilos
] 3,55 x 10° 1,4x 10° ND* ND
(UFC xml )
Bolores e leveduras
) 3,1x10° 1,85 x 10° ND ND
(UFC xml )
Coliformes totais n=5 c=2
3,6 1,5 x 102 ND
(NMP x mL?) m=10 M=100
Coliformes termotolerantes n=>5c=2
3,6 2,8 x 10 10
(NMP x mL?) m<3 M=10

* ND: ndo determinado

Quanto a avaliacdo da contaminagdo por bolores e leveduras, a legislagdo ndo prevé nenhum limite.
Ferreira (2011) avaliou a qualidade microbiol6gica de bebida lactea pasteurizada sem sabor no Distrito Federal,
das 20 amostras analisadas, 7 estavam contaminadas com bolores e leveduras. Entretanto, para bebidas lacteas
fermentadas com graos de kefir, a contagem elevada de bolores e leveduras é esperada e justificada pela
composicdo microbiolégica dos graos, que apresentam leveduras em simbiose com outros micro-organismos.
Tanto que, no Regulamento Técnico dos Padrdes de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados (BRASIL,
2007), os requisitos microbioldgicos para o leite fermentado Kefir, em relacdo a leveduras, é uma contagem
minima de 10* UFC x g durante seu periodo de vida util.

De acordo com a Resolugdo RDC n° 12 (BRASIL, 2001) que permite 0 maximo de 10 NMP x mL™ de
coliformes a 45°C, a amostra 1 se encontra dentro do permitido com uma contagem de 3,6 NMP x mL™. No
entanto, a amostra 2 esta fora dos padrdes, com 2,8 x 10 NMP x mL™.

A comparagdo dos resultados com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebidas
Lacteas (BRASIL, 2005) torna-se mais dificil, uma vez que a legislagdo ndo prevé resultados para amostra
indicativa, como é o caso da RDC n° 12 (BRASIL, 2001). Entretanto, considerando o padrdao microbiolégico
“m” e o limite toleravel “M”, segundo um plano de amostragem de trés classes, a amostra 1 apresentaria
resultado para coliformes totais abaixo do padrdo microbiolégico (limite que separa um lote aceitavel de um lote
com qualidade intermediéria) e para coliformes termotolerantes o resultado ficaria abaixo do limite toleravel
(que separa um lote com qualidade intermediaria de um lote com qualidade inaceitavel), ou seja, a amostra 1
seria considerada aceitavel, mas com qualidade intermediaria. Enquanto a amostra 2 seria considerada
inaceitavel, ou seja, os resultados de coliformes totais e termotolerantes estariam acima do limite toleravel.

Dessa forma, tanto na comparagdo com a RDC 12 (BRASIL, 2001) como com a IN 16 (BRASIL, 2005),
os resultados sdo interpretados da mesma forma.

Semelhante aos resultados encontrados, Cesarino et al. (2010) realizaram um estudo caracterizando a
qualidade microbiolégica de bebidas lacteas comercializadas em Mossor6-RN, das 20 amostras coletadas, 4
estavam em desacordo ao estabelecido pela IN n°16 (BRASIL, 2005) para enumeracao de coliformes
termotolerantes. Enquanto, Ribeiro (2015) em caracterizagdo de micro-organismos isolados a partir de graos de
kefir, ndo encontrou nenhuma amostra com contagem de coliformes termotolerantes.

Farnworth (2005) sugere que produtos fermentados com graos de kefir possuem propriedades

antimicrobianas devido a presenca de metabdlitos formados durante a fermentacdo ou produtos de degradacao.
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Essas substancias contribuem para o decréscimo do pH, que torna o meio inapropriado para o desenvolvimento
da maioria dos micro-organismos. Estudos realizados por Garrote et al., 2000 atribuem atividade antimicrobiana
contra bactérias Gram-positivas e Gram-negativas ao kefir. Em outro estudo, Rodrigues et al., (2005) relatam que
as bactérias acido-lacticas dos grdos de kefir produzem bacteriocinas e o préprio kefiran, que sdo portadores de
propriedades antimicrobianas.

Aparentemente, no presente estudo a presenca de grdos de kefir ndo apresentou efeito inibitério e/ou
ndo influenciou na enumeragdo de coliformes totais e termotolerantes, quando comparados com os resultados das
analises da matéria-prima empregada (dados ndo apresentados). Portanto sugere-se, como um novo trabalho ou
continuacdo deste, um tratamento térmico mais adequado nas matérias-primas, visando a diminuicao da
contaminacgdo, para que este produto possa ser consumido pela populacdo. Assim como, o acréscimo de sabor e

actcar ao produto para posterior avaliagdo sensorial.

4 CONCLUSAO

Em relacdo ao tempo de fermentacdo, a fabricacdo da bebida lactea com maior concentracdo de graos de
kefir seria a mais apropriada, porém as suas caracteristicas microbiolégicas nao atendem as legislacoes vigentes.

Enquanto a amostra com fermentacdo mais prolongada apresentou-se microbiologicamente segura.
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