INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DE SERGIPE - CAMPUS SAO CRISTOVAO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

GUSTAVO LIMA DE SANTANA

ELABORAGAO DE KEFIR A BASE DE LEITE DE CABRA: UMA REVISAO

Sao Cristévao - SE

2020



GUSTAVO LIMA DE SANTANA

ELABORAGAO DE KEFIR A BASE DE LEITE DE CABRA: UMA REVISAO

Trabalho de Conclusdgo de Curso de
graduagao apresentado ao Instituto Federal
de Sergipe, Campus S&o Cristévao, como
requisito parcial para obtencao do titulo de
Tecnologo em Alimentos.

Orientadora: Profa. Ma. Emanuele Oliveira
Cerqueira Amorim

Co-orientadora: Profa. Dra. Anita Caroline
Lima Reinoso

Sao Cristévao - SE

2020



IFS - Biblioteca do Campus Séao Cristovao

Santana, Gustavo Lima de

S232e Elaboracao de kefir a base de leite de cabra: uma revisdo / Gustavo Lima de
Santana. - Sdo Cristovao-SE, 2020.

27 f. ;.

Monografia (Graduagao) — Tecnologia em Alimento. Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia de Sergipe — IFS, 2020.

Orientadora: Professora MSc. Emanuele Oliveira Cerqueira Amorim.
Coorientadora: Professora Dra. Anita Caroline Lima Reinoso.

CDU: 637.136




BANCA EXAMINADORA

Profa. Ma. Emanuele Oliveira Cerqueira Amorim
Instituto Federal de Sergipe- Campus S&o Cristovao

MM 2 38 Pulaio

Prof. Dr. Anselmo de Souza Pinheiro
Instituto Federal de Sergipe- Campus S&o Cristovao

S W“J\md& oS>

Profa. Dra. Telma Melo Brandao
Instituto Federal de Sergipe- Campus S&o Cristévao

Trabalho de Conclusdo de Curso de graduagcdo do discente Gustavo Lima de
Santana submetido ao Instituto Federal de Sergipe, campus Sao Cristévao,
aprovado em 24 de novembro de 2020, para obteng¢ido do titulo de Tecnélogo em

Alimentos.



AGRADECIMENTOS

Primeiramente, agradego a Deus aquele que tudo fez e tudo faz em minha
vida, pois foi Ele que me sustentou ao longo desses anos, vendo meu choro e
alegria, vendo os meus dias mais dificeis e nunca ter desistido de mim, também
agradeco a intercessao da Bem Aventurada Virgem Maria. Minha Gratidao!

Agradec¢o a minha mée, Maria Vania por todo auxilio e amor para comigo, por
sempre estar ao meu lado me dando forgas, por sempre me incentivar a estudar.
Pessoa esta que me educou, criou e incentivou aos estudos. Ao meu pai, Elco Alves
“in memorian” que sempre intercede por mim.

Agradeco aos meus familiares, em especial a minha tia Maria Lima e ao meu
tio Evanio Lima, minha prima Vitoria Lima, e aos meus irmaos Fabiane Lima, Taiane
Santos e Wesley Lima.

Agradeco aos amigos que fiz na instituicdo e que levarei para sempre,
obrigado por tudo Adianice, Mariana, Renata e Adrielly. Em especial agradego a
minha amiga por sempre me incentivar, minha eterna dupla Thaina Carla.

Agradeco a minha orientadora Professora Ma. Emanuele Cerqueira Oliveira
Amorim por toda disponibilidade, atengdo, cuidado e orientagdo, por sempre me
incentivar e ter paciéncia.

Agradeco aos mestres do Curso Superior em Tecnologia em Alimentos de
forma especial aos professores Rafaela Andrade, Telma Brandao, Ingrid Maria,
Cleber Miranda e Anselmo Pinheiro, pelos valiosos ensinamentos obrigado por
serem esse pilar nessa minha jornada.

Agradeco também aos amigos externos da instituicdo, de forma especial a
minha madrinha Ana Lucia, a Suzigleide de Andrade e a Winara Santos.

Por fim, a todos que contribuiram diretamente ou indiretamente nesta minha

jornada, meus sinceros agradecimentos.



Ao olhar para tras
Nos olhos e no coragao so tenho gratidao
Ao Senhor que é tdo bom.

Gratidao - Fraternidade O Caminho



RESUMO

As caracteristicas proprias do leite de cabra, como hipoalergenicidade, gordura de
elevada digestibilidade e proteina de alto valor biologico, tornam a sua produgao
uma importante ferramenta na elaboragao de alimentos funcionais € na promogéao da
segurancga alimentar. Observa-se, por um lado, um esfor¢o por parte das industrias
alimenticias no desenvolvimento de derivados de leite de cabra, e por outro, alguns
entraves quanto a aceitacdo desses produtos pelos consumidores, devido
especialmente ao sabor “caprino” caracteristico da matéria-prima. Esse cenario
sugere a necessidade da busca por novos produtos, a fim de agregar valor e
aumentar a aceitabilidade de derivados de leite de cabra. Com este trabalho buscou-
se realizar uma revisao de literatura sobre a elaboracdo de kefir a base de leite de
cabra, em que a sele¢ao das publicagdes teve como critério estudos que utilizassem
pontos como a tecnologia de alimentos, leite fermentado, leite de cabra, kefir,
analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensorial. Os trabalhos selecionados
apresentaram em comum a realizagdo de analises fisico-quimicas e/ou
microbiolégicas, estas em conformidade com a legislacdo vigente, e/ou analises
sensoriais. Com o estudo realizado, constatou-se a necessidade de ampliagdo do
mercado no que se refere ao leite de cabra e aos leites fermentados dele derivados,
podendo o investimento se tornar promissor, devido ao valor nutricional da matéria-
prima. A elaboracdo de kefir a base de leite de cabra consiste em uma area de
estudo ainda pouco explorada, limitando o aprofundamento deste trabalho e, por
outro lado, representando uma possibilidade para o desenvolvimento de estudos
futuros acerca da elaboragao de novos produtos.

Palavras-chave: Kefir. Leite Fermentado. Leite de Cabra.



ABSTRACT

The specific characteristics of goat milk, such as hypoallergenicity, highly digestible
fat and high biological value protein, make the production an important tool in the
elaboration of functional foods and in the promotion of food safety. On the one hand,
there is an effort on the part of the food industries in the development of goat milk
dairy, and on the other hand, there are some obstacles regarding the acceptance of
these products by consumers, due especially to the “goat” flavor characteristic of the
raw material. This scenario suggests the need to search for new products in order to
add value and increase the acceptability of goat milk products. This work sought to
carry out a literature review on the elaboration of kefir based on goat milk, in which
the selection of publications had as criteria studies that used points such as food
technology, fermented milk, goat's milk, kefir, physical-chemical, microbiological and
sensory analyzes. The selected works had in common the realization of physical-
chemical and / or microbiological analyzes, these in accordance with the current
legislation, and / or sensory analyzes. With the study carried out, there was a need to
expand the market with regard to goat milk and fermented milk derived from it, and
the investment may become promising, due to the nutritional value of the raw
material. The elaboration of kefir based on goat milk consists of an area of study that
is still little explored, limiting the depth of this work and, on the other hand,
representing a possibility for the development of future studies on the development of
new products.

Keywords: Kefir. Fermentd Milk. Goat Milk.
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1 INTRODUGAO

Os consumidores, preocupados com a sua saude e bem-estar, estdo cada
vez mais buscando alimentos funcionais e, nos ultimos anos, o desenvolvimento de
novas tecnologias, sobretudo nas areas de biotecnologia e processamento de
alimentos, possibilitou a industria de alimentos o desenvolvimento de novos produtos,
tendo em vista as perspectivas de ganhos nesta area. Nos Estados Unidos, por
exemplo, o mercado para alimentos funcionais movimenta cerca de 15 bilhdes de
dolares por ano; ja no Brasil, esse mercado ainda esta em desenvolvimento
(SANTOS, 2011; VIEIRA; CORNELIO; SALGADO, 2006).

Entre os alimentos funcionais, estdo inseridos os leites fermentados, definidos
como aqueles obtidos por fermentacdo latica sob agdo de micro-organismos
especificos, com consequente coagulagédo e diminui¢do do pH do leite, podendo ser
adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias, ou reconstituido, com adicao
ou nao de outros produtos lacteos. Nesse conceito estdo inclusos o iogurte, o leite
fermentado ou cultivado, o leite aciddfilo, kefir, kumys e coalhada (BRASIL, 2000b).

O kefir, também conhecido como quefir, tibicos, cogumelos tibetanos, plantas
de iogurte e cogumelos do iogurte, € um leite fermentado produzido a partir dos
graos de kefir. E originario do eslavo Keif que significa "bem-estar" ou "bem-viver"
(OTLES; CAGINDI, 2003). O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Leites Fermentados, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, define
kefir como leite fermentado, adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias,
obtido por coagulagao e diminuigdo do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou
nao de outros produtos lacteos, cuja fermentacao se realiza com cultivos de acido-
laticos elaborados com grdos de Kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos géneros
Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com producdo de acido latico, etanol e
diéxido de carbono (BRASIL, 2007).

Os graos de kefir sdo capazes de fermentar diversos alimentos, como leite de
vaca, cabra, ovelha, bufala, agucar mascavo, sucos de frutas, extrato de soja, entre
outros. A produgao da bebida ocorre diretamente pela adicdo dos graos no substrato
de preferéncia (SANTOS, 2012).

No que se refere ao leite de cabra e seus derivados, estes apresentam um
importante papel como fonte de calcio, gordura de elevada digestibilidade, proteina

de alto valor bioldgico e hipoalergenicidade. Os leites de cabra fermentados, além de
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oferecer aos consumidores proteinas de elevado valor bioldgico, calcio biodisponivel,
riboflavina e vitamina Bi2, asseguram uma microbiota benéfica proveniente da
fermentagao acido-latica (POSECION et al.,, 2005), como também apresentam
concentracdes de lactose reduzidas e enzimas lactase ativas, que permitem aos
individuos com ma absorcdo da lactose consumir quantidades moderadas desses
derivados lacteos (MONTALTO et al., 2006; SIMON; GORBACH, 1995).

Apesar dessas vantagens, ha algumas dificuldades tecnoldgicas associadas a
producao de leites de cabra fermentados com boas propriedades sensoriais, muitas
delas relacionadas a composi¢cao especifica e estrutura do leite caprino. A
consisténcia do leite de cabra fermentado € um dos principais problemas,
influenciando consideravelmente na qualidade e na aceitagdo dos lacteos
fermentados (FARNSWORTH; HENDRICKS; GUO, 2006). O coagulo formado a
partir da coagulagdo do leite de cabra é quase semiliquido e mais fraco que o
coagulo obtido na coagulagédo do leite de vaca, devido, principalmente, as seguintes
caracteristicas do leite caprino: menor propor¢cdo ou auséncia de asi-caseina, taxa
de sedimentacdo menos completa, maior indice de dispersdao, menor nivel de
hidratacdo e solvatacdo, maior mineralizagdo (maior teor de calcio e fbsforo
inorganico) de suas micelas de caseina, maior solubilizagdo de 3-caseina e menor
estabilidade térmica (JENNESS, 1980; VEGARUD et al., 1999 apud CENACHI,
2012).

Existem ainda dificuldades com relagcdo a aceitagdo dos produtos lacteos
fabricados a partir do leite de cabra, devido ao sabor e ao odor caracteristicos
proporcionados pelo alto teor de acidos graxos de cadeia curta (caproico, caprilico e
caprico) (HAENLEIN; CACESSE, 1984). O sabor “caprino” natural do leite de cabra
diminui a sua aceitacdo sensorial e a de seus derivados por boa parcela da
populagdo ndo habituada ao seu consumo (ALVES et al., 2009).

Dessa forma, tendo em vista que o kefir e o leite de cabra sdo bastante
promissores para a industria de alimentos por serem considerados alimentos
funcionais, a proposta deste trabalho foi realizar um levantamento dos estudos
envolvendo a elaboracdo de kefir a base de leite de cabra, contribuindo para o

desenvolvimento de novas pesquisas acerca do tema.
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Realizar uma revisao de literatura acerca da elaboragao de kefir a base de

leite de cabra.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
@® Destacar a importancia e conhecer a aceitabilidade do leite de cabra na
alimentagao humana, assim como a do leite fermentado kefir;
@® Pesquisar estudos sobre leite de cabra, leite fermentado e kefir;

@ Identificar a aplicabilidade e limitagcdes da utilizacdo de leite cabra para

elaboracgao de leites fermentados.
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3 JUSTIFICATIVA

A busca demasiada por uma melhor qualidade de vida vem crescendo,
especialmente devido ao aumento do numero de pessoas com doengas crbénicas
nao transmissiveis. Esse fato tem levado a um maior interesse dos consumidores
por habitos alimentares mais saudaveis, e isso requer que a industria alimenticia
esteja sempre inovando.

Entre os alimentos considerados saudaveis, encontram-se os alimentos
funcionais, dos quais fazem parte o kefir e o leite de cabra. As propriedades
funcionais do kefir sdo atribuidas a presenca de micro-organismos benéficos a
saude, os quais contribuem para o equilibrio da microbiota intestinal, possuem acgao
contra patogenos, além de atuar na prevencao de alergias, infecgdes, cancer de
cbélon e doengas crénicas nao transmissiveis (KWAK; JUKES, 2001; MORAES;
COLLA, 2006).

O leite de cabra, devido a sua propriedade hipoalergénica, € um alimento
funcional e alternativo para as pessoas que apresentam alergia ou intolerancia ao
leite de vaca e, por possuir alto valor digestivo, € recomendado tanto para pessoas
idosas quanto criangas. Apesar dos conhecidos beneficios, o consumo de leite de
cabra e derivados encontra algumas limitagcdes, principalmente em decorréncia de
seu sabor e aroma caracteristicos. Uma das formas de atenuar esses fatores é a
incorporagado de ingredientes como polpa de frutas, aromatizantes, entre outros, a
fim de proporcionar uma melhor aceitagdo de produtos lacteos de origem caprina no
mercado.

Visando-se conhecer sobre a utilizagado de leite de cabra para elaboragao de
produtos fermentados de kefir, este trabalho buscou realizar um levantamento
bibliografico de pesquisas ja realizadas acerca do tema e apresentar os resultados
existentes. Além de mostrar os beneficios do leite de cabra e do kefir, este trabalho
pode contribuir para o banco de dados acerca desse produto, especialmente no que

se refere ao desenvolvimento de um produto novo, o qual pode ser promissor.
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4 METODOLOGIA

Este trabalho foi elaborado a partir de uma pesquisa bibliografica que,
segundo Gil (2002, p. 44), “é desenvolvida com base em material ja elaborado,
constituido principalmente de livros e artigos cientificos”. Para esta revisdo de
literatura, foram utilizadas publicacdes disponibilizadas on-line, preferencialmente no
idioma portugués, compreendendo principalmente publicacbes cientificas em
periodicos e anais de eventos e trabalhos académicos. Os termos utilizados na
busca foram “alimentos funcionais”, “leite de cabra”, “leite fermentado” e “kefir”.

Através da leitura de todo o material encontrado, os estudos a serem
utilizados foram selecionados de acordo com a relagdo entre a abordagem dos
mesmos e O0s aspectos estabelecidos nos objetivos deste trabalho, e que
envolvessem os termos citados anteriormente, assim como os seguintes pontos:
tecnologia de alimentos, analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensorial.

Logo apds a selecdo do material, fez-se a compilagdo das informacgdes de
interesse e construgdo dos topicos que constituem os Resultados e discussao:
“Alimentos Funcionais”; “Leite de Cabra”; “Leites Fermentados”; “Kefir’; “Processo de

Fabricacao de Kefir’; e “Utilizacido de Leite de Cabra para Elaboracéo de Kefir”.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ALIMENTOS FUNCIONAIS

O termo “alimentos funcionais” surgiu em meados dos anos 80, no Japéo, e
sdo alimentos similares em imagem e aparéncia aos alimentos convencionais,
usados na dieta diaria e que ajudam na prevencado do desenvolvimento de doencgas
cronicas, pois além das suas atribuicbes nutricionais, manifestam beneficios
fisiolégicos nos individuos. Entre outros diversos compostos que constituem esses
alimentos, podemos citar os probioticos e prebidticos (SAAD et al., 2013). Os
alimentos funcionais contém substancias ativas que beneficiam o organismo,
ajudando, por isso, a abrandar a evolugdo de doengas como a diabetes ou o cancer,
e a promover a saude. Além disso, os alimentos funcionais ajudam ainda a melhorar
problemas de saude (ZANIN, 2018).

O termo funcional vem sendo bastante utilizado para fazer referéncia a
alimentos com caracteristicas diferenciadas, capazes de fornecer beneficios
fisiologicos, diminuindo riscos, além das caracteristicas nutricionais (VO; KIM, 2013).-
A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ndo define alimento funcional
mas, sim, define alegacdo de propriedades funcionais e estabelece as diretrizes
para sua utilizacdo e as condi¢cbes de registro para alimentos com alegagao de
propriedade funcional (COSTA; ROSA, 2016).

Segundo Donnelly (2006), dentro da classe de alimentos funcionais, os
produtos lacteos vém se destacando como uma importante fonte para nutricao
humana, especialmente a gordura e a proteina, componentes que estado intimamente
relacionados as suas propriedades benéficas e que, por isso, poderiam veicular
compostos com propriedades funcionais. Os produtos lacteos s&o os pioneiros na
area de alimentos funcionais (SANCHEZ et al., 2009) e representam o segmento
mais importante comercializado nesta area (ANNUNZIATA; VECCHIO, 2013). Ozer
e Kirmaci (2010) afirmam que os alimentos funcionais a base de laticinios
respondem por quase 43% do mercado, que € quase inteiramente constituido por
produtos lacteos fermentados.

Atualmente, ha uma grande variedade de leites fermentados comercializados,
com diferentes marcas, sabores, e focados nas diversas faixas etarias (criancas,

adultos e idosos) cujos rotulos expressam a contribuicdo de uma vida saudavel
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devido a presenga de micro-organismos vivos e, em alguns casos sendo probidticos
(CONTI-SILVA, SOUZA-BORGES, 2019). Como exemplos de alimentos funcionais
tem-se o leite de cabra e seus derivados, como leite fermentado e iogurte
(EMBRAPA, 2014).

5.2 LEITE DE CABRA

A origem da cabra é, provavelmente, europeia, partindo da Asia e Pérsia, e,
sem relatos exatamente precisos, estima-se que surgiu ha mais de 10.000 anos. A
Capra hircus, que seria a primeira espécie domesticada, acompanhou o homem,
fornecendo o leite, carne e couro, sendo seus produtos largamente usados como
alimentacgao, vestuario e negociagao (MONTINGELLI, 2005).

O leite de cabra é definido na legislagao brasileira como um produto oriundo
da ordenha completa, ininterrupta, em condi¢cdes de higiene, de animais da espécie
caprina sadios, bem alimentados e descansados (BRASIL, 2000a).

O consumo de leite de cabra e de seus derivados tem crescido, devido ao
seu alto valor nutritivo e a presenca de elementos necessarios a nutricio humana
(agucar, gordura, proteinas, calcio, ferro, fosforos, vitaminas e minerais) (GARCIA,
TRAVASSOS, 2012; LIMA et al., 2015). Na alimentacdo humana, o leite de cabra
ocupa lugar de destaque, uma vez que fornece calorias e aminoacidos em
proporgdes iguais ou superiores aquelas recomendadas pela Organizagdo Mundial
da Saude - OMS (SILVA; GUIMARAES; OLIVEIRA, 2012).

O leite de cabra é mais facilmente digerivel, em comparagao com o leite de
vaca, em fungcdo de sua alta proporgéo (cerca de 80%) de globulos de gorduras
pequenos, com diametro menor que 5 um. Essa caracteristica favorece o acesso
das enzimas digestivas e esta associada ao perfil de acidos graxos do leite caprino,
como teor elevado de acidos graxos de cadeia curta e média e a maior proporgao
de acidos graxos insaturados (SILANIKOVE et al., 2010).

O leite de cabra € um alimento completo rico em vitaminas, proteinas e sais
minerais, apresentando qualidades nutritivas superiores as do leite de vaca, além
das inumeras propriedades benéficas como: alto teor de calcio, menos alergénico,
mais digestivo, menos colesterol, fonte de vitamina A, produgdo de insulina
estimulada, poder tamponante e sabor inigualavel (DICAS DE SAUDE, 2014).
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A composigao nutricional do leite de cabra € em média mais elevada do que
a do leite bovino, exceto no teor de lactose, que € menor, 0 que nao pode ser
considerado uma solugao alimentar para pessoas que sofrem de intolerancia a
lactose (SILANIKOVE et al., 2010). Devido a sua alta digestibilidade e valor
nutricional, bem como suas caracteristicas terapéuticas e dietéticas, o leite de cabra
é considerado um alimento funcional (FONSECA et al., 2013; PARK et al., 2007).
Além disso, € reconhecido por possuir propriedades alergénicas inferiores em
comparagao com o leite de vaca (MARTIN- DIANA et al., 2003), bem como um
maior teor de acidos graxos de cadeia curta, maior teor de zinco, ferro e magnésio
(SLACANAC et al., 2010).

O leite caprino e seus produtos representam um nicho promissor para a
industria lactea, devido principalmente aos beneficios nutricionais e as propriedades
de saude. Os derivados do leite de cabra s&o produtos de elevado valor agregado e
com caracteristicas de sabor e aroma particulares, evidenciando oportunidades de
diversificar e inovar o mercado de leite atendendo a novas demandas de produtos
diferenciados e com propriedades de hipoalergenicidade (CHACON VILLALOBOS,
2005; RODRIGUEZ; CRAVERO; ALONSO, 2008; VARGAS et al., 2008).

5.3 LEITES FERMENTADOS

Nos ultimos anos, a preocupacdo mundial com a saude tem aumentado a
demanda por produtos mais saudaveis. Os produtos lacteos fermentados, em funcao
de suas caracteristicas nutricionais, sao considerados excelentes alimentos e podem
proporcionar beneficios a saude dos consumidores, resultando em grande aceitagao
pelo publico (SANCHEZ et al., 2009).

Dentre os produtos lacteos fermentados, o leite fermentado € um dos mais
populares em todo o mundo, sendo obtido a partir da acidificagao do leite por meio
da atividade metabdlica das bactérias acidolaticas (BAL), alterando assim as
caracteristicas  fisico-quimicas, sensoriais e microbiolégicas do produto
(BORGOVONI, 2018). De acordo com a legislagao brasileira, para a fabricagado de
leite fermentado podem ser utilizados Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei,
Bifidbacterium sp., Streptococus salivarius subsp. thermophilus e/ou outras bactérias
acidolaticas que, por sua atividade, contribuam para a determinagédo das
caracteristicas do produto final (BRASIL, 2007).
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Segundo Marsh e colaboradores (2014) e Akin e Ozcan (2017), os leites
fermentados podem ser feitos com leite integral ou desnatado, pasteurizados ou nao,
e sua producgao pode ser realizada por culturas iniciadoras especificas, backslopping
ou fermentagdo natural. Muitas comunidades pelo mundo produzem leites
fermentados naturalmente e de varias fontes, como o leite de vaca, camela, cabra,
ovelha, iaque; e, outras pessoas optam por consumir outras “alternativas ao leite”,
como leite de coco, améndoa, soja e cAnhamo (UTZ; PERDIGON; LEBLANC, 2017).

5.3.1 Kefir

O kefir € um leite fermentado produzido a partir da incubacédo dos graos de
kefir (cultura starter) ou de fermento, geralmente em leite, tais como: de vaca, cabra,
ovelha ou bufala (ABRAHAM; DE ANTONI, 1999; LIU; LIN, 2000; BRASIL, 2007;
COSTA; ROSA, 2010 apud CABRAL, 2014). Acredita-se que teve sua origem nas
montanhas do Caucaso, no Tibet ou Mongdlia, ha séculos atras. Quando se
pergunta sobre a origem dos graos, os caucasianos respondem que foi de Alah
(Deus), o que explica ter recebido também o nome de “milho do profeta”, em aluséo
a Maomé (OTLES; CAGINDI, 2003).

Nas ultimas décadas, o kefir tornou-se popular em varios paises da Europa
Central e de l|a para outros continentes. Embora ainda seja um produto
desconhecido em algumas partes o0 mundo, na Russia, Canada, Alemanha, Suécia,
Roménia e em outros paises, ele é produzido comercialmente e consumido em
quantidades apreciaveis. Nos mesmos paises onde a bebida é produzida
comercialmente, a mesma também é feita em escala familiar, para consumo proprio.
E nesta escala que o kefir ainda é conhecido no Brasil, mesmo com outros nomes,
sendo considerado por algumas pessoas como um tipo de iogurte. Ainda assim, o
kefir vem conquistando adeptos em varias regides do pais nos ultimos anos, devido
a suas caracteristicas sensoriais e suas propriedades funcionais (FERREIRA, 1999;
WESCHENFELDER, 2009).

Segundo o Codex Alimentarius (2018), kefir é o leite fermentado por culturas
de micro-organismos iniciadores preparados a partir dos graos de kefir, Lactobacillus
kefir, espécies dos géneros Lactococcus, Leuconstoc e Acetobacter, que crescem
em forte associacado simbidtica, produzindo ndo apenas acido latico, mas também

etanol e dioxido de carbono. Os grados de kefir sdo constituidos por leveduras
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fermentadoras de lactose (Kluyveromyces marxianus) e nao fermentadoras de
lactose (Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces
exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobaterium sp. e Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus. De acordo com a legislacdo brasileira, os micro-organismos
especificos devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu
prazo de validade com a contagem minima de 10" UFC/g de bactérias laticas totais e
de 10* UFC/g de leveduras especificas (BRASIL, 2007).

Os graos de kefir sdo massas gelatinosas medindo de 3 a 35 nm de didametro,
possuem uma aparéncia semelhante a couve-flor, apresentando forma irregular e
coloragdao amarelada ou esbranquicada. Nesta estrutura, existe uma associacéo
simbiotica de leveduras, bactérias acido-laticas, bactérias acido-acéticas, entre
outros micro-organismos, envoltos por uma matriz de polissacarideos referidos como
kefiran (IRIGOYEN et al., 2005; OTLES; CAGINDI, 2003; WESCHENFELDER, 2009).

A composigédo da bebida de kefir é influenciada pela quantidade de gordura
do leite, composigao microbioldgica dos graos ou culturas e processo de producao
(OTLES; CAGINDI, 2003). O kefir &€ fonte de vitaminas, minerais e aminoacidos
essenciais que auxiliam na manutencao e funcionamento do corpo humano. O teor
de vitaminas do kefir é influenciado pelo tipo de leite e pela microbiota dos graos de
kefir devido a sintese de vitaminas pelos proprios graos (FERREIRA, 2012; SARKAR,
2007).

A bebida kefir € considerada um alimento funcional por promover beneficios a
saude, desde a diminuigao da intolerancia a lactose até reducao do risco de cancer,
proporcionando bem-estar e tornando o organismo humano resistente a diversas
doengas devido aos seus componentes nutricionais (ANFITEATRO, 2008). Santos
(2012) afirma que dentre os inumeros beneficios comprovados pelo uso dos graos
de kefir e seus derivados, vale ressaltar a modulagdo da microbiota intestinal,
prevencao de alergias e infecgdes e prevencado de cancer de colon, o que destaca

ainda mais sua importancia e fungdo na saude e no bem-estar do ser humano.
5.4 PROCESSO DE FABRICACAO DE KEFIR
Para elaboracdo do leite fermentado kefir sdo realizadas previamente

ativagdes sucessivas dos graos de kefir, aproximadamente a cada 23 horas, durante

dois dias, utilizando-se leite previamente pasteurizado e resfriado até a temperatura
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ambiente. Em seguida, da-se inicio a elaboragédo do leite fermentado (Figura 1) a
partir da pasteurizacdo do leite a temperatura de aproximadamente 65 °C por 30
minutos, seguida de resfriamento até a temperatura ambiente. Apds, é realizada a
inoculagdo dos graos de kefir ativados, com posterior fermentacédo por um periodo
de 18 a 24 horas a temperatura ambiente.

Depois da fermentagao, faz-se a separagao do leite fermentado dos graos de
kefir, através de filtragdo, sendo que o produto obtido é submetido a maturagao por
24 h sob refrigeragdo, devendo também ser mantido nessas condicbes de

temperatura durante o seu armazenamento, para garantir a conservagao do produto.

Figura 1 — Fluxograma de producgao do kefir.
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Fonte: Santos (2012).

5.5 UTILIZACAO DE LEITE DE CABRA PARA ELABORACAO DE KEFIR
Almeida et al. (2011) elaboraram kefir artesanal produzido a partir de leite de

vaca, agucar refinado e de leite de cabra. Os produtos obtidos foram submetidos as
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analises microbiolégicas, para determinacdo da contagem total de mesdfilos
aerobios e contagem de fungos filamentosos e leveduras, e sensorial, para verificar
a aceitabilidade do produto. De acordo com os resultados obtidos, o leite fermentado
elaborado com leite de vaca obteve uma maior aceitagao que o elaborado com leite
de cabra, o que foi atribuido ao fato dos consumidores nado terem o habito de
consumir kefir e leite de cabra, além do segundo produto possuir um teor mais

elevado de acidez.

Silva et al. (2012) elaboraram, caracterizaram e avaliaram kefir a base de leite
de cabra nos sabores natural e morango em trés concentrag¢des distintas (30%, 40%
e 50%). Apos a completa ativagdo dos micro-organismos e adicdo de acgucar, as
formulagdes foram submetidas as analises fisico-quimicas de pH, acidez, umidade,
cinzas e densidade. Para estimar a aceitagdo e a intencdo de compra quanto ao
consumo do kefir a base leite de cabra, foi realizada analise sensorial em um
supermercado da cidade de Teresina/Pl. Para o teste de aceitagao, foi utilizada uma
escala hedbnica de nove pontos, onde os termos definidos variaram entre “gostei
muitissimo” e “desgostei muitissimo”. Ja no teste de atitude ou intengdo de compra,
contendo sete pontos, os termos definidos situavam-se entre “Comeria sempre” e
“Nunca comeria”. As notas médias apresentadas para a aceitabilidade geral do kefir
sabor natural variaram de 7 (35%) a 8 (26,66%), média 7,5, que significa “gostei
moderadamente” a “gostei muito”. Ja em relagdo a intengcdo de compra, os valores
foram 3 (18,88%) e 5 (25%), média de 4, significando “comeria ocasionalmente” a
“‘comeria frequentemente”. Com relagdo a aceitabilidade do kefir em diferentes
concentragbes de sabor morango, a aceitabilidade e intencdo de compra foram

positivas.

Os autores detectaram, através dos comentarios, que 37,03% dos provadores
nao possuia o habito alimentar de consumir leite de cabra, sendo esse um dos
principais pontos para um maior consumo e aumento no mercado produtivo de leites

fermentados a base de leite de cabra.

Gongalves, Silva e Beltrdo (2019) realizaram a elaboragdo e analise
microbiolégica de iogurte grego com leite de cabra, fermentado por kefir e
adicionado de fruta (calda e pedagos de morango). Os resultados obtidos mostraram

que o produto elaborado estava conforme os parametros de qualidade
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microbiolégica preconizados pela legislagdo (RDC n° 12/2001, da ANVISA) para

coliformes 35°C, coliformes a 45°C e Salmonella spp.
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

De acordo com o estudo realizado, foi possivel notar a necessidade de
ampliagdo do mercado, tanto em relagdo ao leite de cabra quanto ao leite
fermentado dele derivado, uma vez que essa matéria-prima possui propriedades de
hipoalergenicidade e beneficios nutricionais, além disso, possibilita alternar o

mercado de produtos lacteos.

A elaboracao de leites fermentados a base de leite de cabra pode se tornar
um investimento promissor, pois sao alimentos de alto valor nutricional e, uma vez
que a sua producdo acontecer de maneira adequada, ndo havera prejuizos para a
empresa, dado que resultados mostraram que o produto estava conforme a

legislagao, além de apresentar boa aceitabilidade nos testes sensoriais.

A partir dos estudos destacados neste trabalho, pode-se constatar a
existéncia de uma potencial utilizacdo do leite de cabra para elaboracdo de leites
fermentados, bem como o emprego de graos de kefir na elaboragcdo desse produto.
Deve-se levar em conta, no entanto, o desdobramento para alcangar o publico,
devido ao fato do consumidor ndo ter o habito de consumir este tipo de produto,
assim como empregar subsidios tecnologicos para solucionar alguns aspectos
referentes as propriedades fisico-quimicas e sensoriais que limitam a aceitabilidade

de produtos derivados de leite de cabra.

Com este trabalho, realizado com base em pesquisa bibliografica, constatou-
se que a utilizagao de leite de cabra para elaboracao de kefir € um tema ainda pouco
explorado, o que, por um lado, limitou o aprofundamento desta revisdo, mas por
outro, representa uma possibilidade para o desenvolvimento de novos trabalhos

nesta area de estudo.

Dessa forma, ndo esgota aqui a revisdo nem tampouco os estudos, pois
trabalhos como este podem contribuir para a industria de alimentos e saude da

populacio.
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