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RESUMO - Os gréos de kefir sdo utilizados, principalmente, na producdo do leite fermentado denominado
kefir, mas podem ser aplicados também no processamento de bebida lactea fermentada, como mais uma
alternativa para o aproveitamento do soro do leite. No Brasil a utilizacdo dos grdos €, predominantemente,
proveniente de manipulacdo artesanal e, portanto, sem nenhum controle da composicdo e seguranca
microbioldgica. Em virtude do exposto, 0 objetivo deste trabalho foi realizar avaliagdes microbioldgicas para
determinar as condic¢des higiénico-sanitarias de bebidas lacteas fermentadas a partir de grdos de kefir artesanal.
Para a elaboragdo da bebida lactea utilizou-se leite em pé, soro em pé (reconstituidos) e os graos de kefir em
duas concentracOes diferentes (10 e 20% em relacdo ao volume de leite e soro), resultando em duas amostras
distintas. A fermentacdo de ambas ocorreu a 25°C durante periodo suficiente para que a acidez atingisse de 75 a
80°D. As duas formulagdes de bebidas lacteas fermentada foram avaliadas quanto a qualidade microbioldgica
através da enumeracdo de coliformes totais e termotolerantes. Sendo que, os resultados de auséncia de
contaminagdo por esses grupos microbianos evidenciam que, mesmo proveniente de manipulagdo artesanal, as

bebidas lacteas fermentadas com gréos de kefir apresentaram-se em boas condi¢des higiénico-sanitarias.

Palavras-chave: contaminacdo microbioldgica, derivados lacteos, leite em pd, soro em po.

1 INTRODUCAO

Os graos de kefir apresentam uma associacéo simbiotica de leveduras, bactérias acido-laticas e bactérias

acido-acéticas envoltas por uma matriz de polissacarideo referido como kefiran (Pintado et al., 1996; Hertzler e
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Clancy, 2003) cuja composicdo microbiana varia conforme a regido de origem, o tempo de utilizacdo, o substrato
utilizado para proliferacéo dos gréos e as técnicas utilizadas em sua manipulagdo (Witthuhn et al., 2004).

A bebida kefir, um leite fermentado, é tradicional e bastante consumida na Europa Oriental, Russia e
Sudoeste da Asia (Tamime, 2006), entretanto o consumo tem aumentado em diversos paises em virtude das
propriedades sensoriais e historico de efeitos benéficos & saide humana (Farnworth, 2005; Otles e Cagindi,
2003; Tamime, 2006). No Brasil, 0 consumo ndo é muito difundido e a producdo é exclusivamente artesanal
(Magalhaes et al., 2010a).

Bebida Lactea é o produto obtido a partir de leite ou leite reconstituido e/ou derivados de leite,
reconstituidos ou ndo, fermentado ou nao, com ou sem adigcdo de outros ingredientes, onde a base lactea
represente pelo menos 51% (m/m) do total de ingredientes do produto. Quando fermentada, a fermentacdo
devera ocorrer mediante a acdo de cultivo de micro-organismos especificos, e/ou adi¢do de leite fermentado e/ou
outros produtos lacteos fermentados, e o produto final ndo poderdo ser submetidos a tratamento térmico apds a
fermentagdo. 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 produgdo de bebidas
lacteas fermentadas (Magalhées et al., 2011), j& que o soro in natura apresenta baixa aceitacdo sensorial pelo alto
teor de sais minerais (Soares et al., 2011).

Alguns estudos realizados no Brasil relatam a utilizacdo de gréos de kefir como starter em fermentagdes
de bebidas lacteas com soro (Magalhées et al., 2010b; Magalhaes et al., 2011), entretanto, devido a utilizacéo,
predominantemente, de grdos artesanais mais pesquisas devem ser desenvolvidas no sentido de uma maior
caracterizagdo, principalmente, microbioldgica e divulgacéo dos produtos.

Portanto, o presente trabalho teve como objetivo realizar avaliagdes microbioldgicas para determinar as

condicBes higiénico-sanitérias de bebidas lacteas fermentadas a partir de gréos de kefir artesanal.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencao e caracterizacao microbioldgica de leite em p6 e soro em p6

Para a elaboracdo da bebida lactea utilizou-se leite em pd obtido em um mercado local e soro em pé
obtido diretamente de um laticinio. Ambos, depois de reconstituidos conforme indicacbes do fabricante foram
avaliados quanto a qualidade microbiolégica através da enumeragdo de coliformes totais e termotolerantes de
acordo com os Métodos de Analises 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 foram realizadas no laboratério de Microbiologia dos Alimentos do Colégio Agricola de
Frederico Westphalen (CAFW) — UFSM.
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2.2 Obtencao e preparo dos graos de kefir

Para a realizacdo deste trabalho foram utilizadas popula¢des de grdos de kefir artesanal provindas de
manipulagdes familiares. A reativacdo e manutencdo do kefir ocorreram por aproximadamente 15 dias em leite
UHT, incubados a 25°C durante 24h. Apo6s esse periodo os graos haviam se multiplicado e estavam prontos para
serem utilizados nas formulacGes de bebida lactea. A reativacdo e manutencdo dos grdos ocorreram na
Agroindustria de Lacteos do CAFW — UFSM.

2.3 Elaboracao da bebida lactea fermentada

Para a obtencdo da bebida lactea fermentada a partir dos grdos de kefir, foram elaboradas duas
formulacGes diferentes, com varia¢do na concentragdo dos graos: 10 e 20% em relacéo ao volume total de leite e
soro (F1 e F2), para os quais foi utilizada a proporcdo de 70%:30%. O processamento das bebidas lacteas
ocorreu na Agroindustria de Lacteos do CAFW — UFSM. A fermentagdo ocorreu a 25°C durante periodo
suficiente para que a acidez atingisse de 75 a 80°D. Ap6s o processo de fermentacgdo, as formulagbes foram
peneiradas com auxilio de peneira de aco inoxidavel, em condi¢Bes assépticas, separando-se assim a bebida
lactea fermentada dos grdos de kefir. As duas amostras, devidamente identificadas foram armazenadas sob
refrigeracdo até o momento das andlises microbiologicas, as quais ocorreram ainda no mesmo dia do

processamento.
2.4 Anélises microbiologicas das formulagdes de bebida lactea

As duas formulagdes de bebidas lacteas foram avaliadas quanto a qualidade microbioldgica através da
enumeracdo de coliformes totais e termotolerantes, Gnica exigéncia microbioldgica prevista pela IN n°16 —
(BRASIL, 2005) e executada de acordo com os Métodos de Analises Microbiolégicas para Alimentos do MAPA
(Ministério da Agricultura, Pecuéaria 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

Nos resultados para enumeracdo de coliformes totais e termotolerantes, encontrou-se auséncia destes em
todas as amostras (leite em p6 reconstituido, soro em pé reconstituido, bebida lactea fermentada F1 e bebida
lactea fermentada F2). Deste modo, os resultados demonstram a qualidade microbioldgica superior a exigida no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebidas L&cteas (Brasil, 2005), no qual sdo permitidas
contagens menores que 100 NMP x mL™ de coliformes totais e menores que 10 NMP x mL™ de coliformes

termotolerantes. Estes resultados demonstram que, mesmo os grdos de kefir sendo artesanais e, provavelmente,
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intensamente manipulados sem maiores cuidados, eles ndo ocasionaram contaminacdo por micro-organismos do
grupo coliformes nas bebidas lacteas avaliadas e, portanto, segundo esse parametro, os produtos apresentam-se
proprios ao consumo.

Ha duas hip6teses para a auséncia de coliformes totais e termotolerantes nas bebidas lacteas
fermentadas avaliadas, a primeira é que os grdos de kefir artesanal utilizados no experimento nao carrearam
contaminacgdo destes micro-organismos para os produtos. A outra hipétese é que produtos da fermentacdo,
principalmente, os acidos apresentem efeito inibidor aos micro-organismos pesquisado, uma vez que, segundo
Garrote et al. (2001), os acidos lacticos e acéticos produzidos pelos graos ou cultura “starter” de Kefir durante o
processo de fermentacéo inibem o desenvolvimento de Escherichia coli.

Semelhante aos resultados encontrados, estudo realizado por Ribeiro (2015), sobre a caracterizagéo
fisico-quimica e microbiolégica de Kefir produzido artesanalmente na regido Noroeste do Rio Grande do Sul,
observou-se que das oito amostras analisadas, todas estavam em desacordo com o estabelecido pela legislacéo
(BRASIL, 2005) para contagem de coliformes totais, no entanto, nenhuma das amostras apresentou contagem de
coliformes termotolerantes. O autor salienta ainda, que a auséncia de coliformes termotolerantes indica que o
processo de fermentagdo de kefir tem finalidade de bioconservagdo e estabilizacdo microbioldgicas nos produtos,
contudo, se faz necessario estudos detalhados para comprovagéo dos fatos.

Montanuci (2010) avaliou bebidas de Kefir com e sem inulina em versdes integral e desnatada e ndo
encontrou presenga de coliformes totais e termotolerantes em nenhuma das formulagdes, tanto no primeiro
quanto no 28° dia apds o armazenamento. Entretanto, no referido trabalho o kefir utilizado foi obtido

comercialmente na forma liofilizada.

4 CONCLUSAO

O estudo realizado indicou que a utilizacio de kefir, mesmo sendo obtido de manipulagéo artesanal,

podera apresentar condigdes higiénico-sanitérias satisfatorias.
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