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RESUMO

Pode-se definir o Kefir como um produto lacteo fermentado produzido através da
fermentacao do leite por bactérias acido lacteo e leveduras. A relagcéo simbidtica
no kefir entre leveduras e bactérias € amplamente necesséria para a producao
dos componentes que s&o benéficos para a satide. E um alimento probiético de
origem milenar que auxilia no funcionamento da flora intestinal. Os fragmentos
sado designados como graos de Kefir, que sdo uma col6nia de microrganismos
gue vivem em associacao, compostos por bactérias e podendo conter leveduras.
Mesmo ndo sendo mundialmente popular, ja vem sendo utilizados pelas
industrias alimenticias. A formacao dos gréos de Kefir pode variar dependendo
da sua origem, manuseio, condi¢des de cultivo e manutencdo. Sabe-se que o
principal polissacarideo é o kefirano, um heteropolissacarideo formado
igualmente por glicose e galactose que possuem propriedades antibacterianas,
antifangica, anti-inflamatoria e antioxidante. Devido a todas essas propriedades,
muitos produtos vem sendo desenvolvidos utilizando como base o produto lacteo
obtido através da fermentacédo do leite pelo Kefir, como queijos, iogurtes, chas
fermentados. O aumento e interesse pelo alimento de baixo custo vem

crescendo e ganhando espac¢o no mercado da industria alimenticia.

Palavras-chave: Probidticos. Kefir. Bebida fermentada.
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ABSTRACT

Kefir can be defined as a fermented dairy product produced by the fermentation
of milk by lactic acid bacteria and yeasts. The symbiotic relationship in kefir
between yeast and bacteria is largely necessary for the production of components
that are beneficial to health. It is a probiotic food of millenary origin that helps in
the functioning of the intestinal flora. The fragments are called kefir grains, which
are a colony of microorganisms that live in association, composed of bacteria and
may contain yeast. Even though it is not popular worldwide, it has already been
used by food industries. The formation of kefir grains can vary depending on their
origin, handling, growing conditions and maintenance. It is known that the main
polysaccharide is kefirane, a heteropolysaccharide formed equally by glucose
and galactose that have antibacterial, antifungal, anti-inflammatory and
antioxidant properties. Due to all these properties, many products have been
developed using as a base the dairy product obtained through the fermentation
of milk by kefir, such as cheeses, yogurts, fermented teas. The increase and
interest in low-cost food has been growing and gaining ground in the food industry

market.

Keywords: Probiotics. Kefir. Fermented drink.
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1 INTRODUCAO

O Kefir € um probidético anfigurico produzido a partir de grdos (TOMAR et
al., 2020) que engloba um consércio de microrganismos (MITRA, GHOSH,
2020), como bactérias de acido lactico (LAB)
contendo Lactococcuse Lactobacillus (ROSA et al., 2017; TOMAR et al., 2020).
Os microrganismos existentes no kefir produzem alguns metabdlitos (COSTA et
al., 2020), como acidos graxos e bacteriocinas para inibir o crescimento de
bactérias patogénicas exatamente ligadas a mucosa intestinal (KIM et al., 2019),
as mesmas sao células vivas e geralmente alteram o conteddo dos alimentos
para beneficio da saude dos humanos (ROOBAB et al., 2020), pois produzem
acido acético e levedura nao fermentadora de lactose, com uma associagao de
longa duracdo com uma matriz de substancia natural de proteinas e kefir como
polissacarideo (TOMAR et al., 2020).

As caracteristicas quimicas do kefir do leite dependerdo da composi¢ao
dos seus graos, dos componentes do leite e do processo tecnolégico usado para
produzi-lo (GAO; LI, 2016). Além disso, contém proteinas relativamentes
desnaturadas, por isso é mais facil sua absorcéo no organismo. O kefir além de
ser rico em nutrientes, também confere protecéo contra disturbios de intolerancia
a lactose, imunidade intestinal e distarbios inflamatorios intestinais (GUL et al.,
2018). Segundo Amorim et al., (2019) foram detectados compostos bioativos no
kefir com efeitos anti-hipertensivos e capazes de inibir a atividade da ECA
(enzima conversora da angiostensina que reduz os niveis séricos de colesterol
total, LDL-colesterol, triglicerideos, colesterol hepatico, e secrecéo de acido biliar
fecal e colesterol fecal) os resultados demonstraram os beneficios do kefir, e
podem servir como base para novos medicamentos anti-hipertensivos. Tais
resultados confirmam com a revisdo realizada por (ROSA et al., 2017), que

mostrou efeitos benéficos do uso de kefir na saide humana e animal.

A legislacdo brasileira define os leites fermentados como alimento
funcional, “os produtos resultantes da fermentagédo dos leites pasteurizados ou
esterilizados, por fermentos laticos proprios”, o que inclui o iogurte, o leite
fermentado, o leite acidofilo, kefir e coalhada (CELEMI et al., 2017). A alegacao

de propriedade funcional ou de saude deve ser proposta pela empresa e sera



avaliada, caso a caso, com base nas definicdes e principios estabelecidos na
Resolucado n. 18/1999 (ANVISA, 2019).

Foram investigados o potencial do kefir de diferentes tipos de leite,
culturas de graos e seu uso como alimento funcional alternativo (SILVA et al.,
2018; DEMIRCletal., 2019; KIYUVANC, YAPICI, 2019; TOMAR et al., 2020;
MITRA, GHOSH, 2020; KARACALI et al.,, 2018; DONG et al., 2018). A
fermentacdo inicial durante a fabricacdo do kefir, foram estudadas com a
inclusdo de um prebidtico oligossacarideo derivado da lactulose, portanto, a
mesma como prebidtico, € um dissacarideo sintético produzido com galactose e
frutose consumida por Bifidobacterium e Lactobacillus spp, que favorece o
crescimento probidtico (DELGADO-FERNANDEZ et al., 2019).

Cerca de 30% da lactose presente no leite € decomposta em acido ao
longo do processo de fermentacéo, resultando no declinio do pH e aumento da
estabilidade. Assim, a glicose é transformada em Acido Linoléico (LA) pela
microbiota existente no kefir. Com uma microbiota Unica capaz de realizar
fermentacdo latica e alcodlica, os grdos possuem uma complexa simbiose
microbiana, uma matriz proteica e polissacarideos (ROSA et al., 2017,
HIKMETOGLU et al.,2020;KESENKAS et al., 2017). O kefir e seus derivados
(por exemplo: polissacarideos, proteinas, peptideos) podem suprimir a atividade
viral modulando as respostas do sistema imunolégico e / ou causando
interrupcdo da adeséao viral. Também atuam como agentes anti-inflamatorios,
inibindo a atividade de citocinas pré-inflamatérias, como IL-1B (Interleucina
1),fator de necrose tumoral (TNF) -a e IL-6 (Interleucina 6). Consequentemente,
o kefir e seus subprodutos podem ser empregados como agentes protetores

contra infec¢des virais (CHENH et al., 2019).

Estéo presentes no kefir vitaminas do complexo B e vitamina C,minerais
em altas concentra¢des, como por exemplo, calcio, magnesio, potassio, sodio e
em baixas concentracdes temos, zinco, cobre e ferro, bem como aminoéacidos
essenciais,serina, treonina, alanina , lisina, valina, isoleucina, metionina,
fenilalanina etriptofano (BAKIRCIOGLU et al., 2018). Esses componentes tém
papéis importantes na melhoria da imunomodulagéo, digestdo, metabolismo,

balanco energético, sistema nervoso central e homeostase. Relata-se que os


https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/kefir

aminoacidos contendo kefiran (é a fase solida obtida da filtracdo do kefir por 24
horas a 25°C + 2°C.) estendem a vida saudavel de pessoas idosas e melhoram
o estado mental de pacientes com lesdo cerebral traumética grave (NISOLI et
al.,2017).

Diante disso, o objetivo deste trabalho &€ demonstrar os efeitos benéficos
em relacdo a saude dos individuos,detalhar sobre as propriedades nutricionais
e beneficios para o organismo, citar tipos de produtos feito a partir do kefir,

conhecer a historia, os tipos, formas de utilizagcéo e cultivo dos graos.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Probioticos, prebidticos e simbiodticos

O termo probidtico proposto por R. Fuller em 1989 foi decidido por uma
comissao especializada conjunta FAO/WHO como microrganismos Vvivos que,
guando administrados em quantidades adequadas, trazem beneficios a saude
do hospedeiro (FAO/WHO, 2002). A intervencao benéfica dos probidticos sobre
a microbiota intestinal inclui fatores como efeitos antagoénicos, disputa e efeitos
imunolégicos, resultando em um aumento da resisténcia contra patégenos. A
utilizacdo de culturas bacterianas probiodticas estimula a multiplicacdo de
bactérias benéficas no organismo humano, em prejuizo a proliferacdo de
bactérias potencialmente prejudiciais, reforcando 0s mecanismos naturais de
defesa do hospedeiro (SAAD, 2006).

O termo prebidtico foi usado pela primeira vez por Gibson e Roberfroid no
ano de 1995 (BUTEL e WALIGORA-DUPRIET, 2016) e Segundo o Compéndio
Brasileiro de Alimentacdo Animal (2017), os prebioticos ndo sdo aceitaveis por
bactérias patogénicas, sendo aceitaveis por algumas bactérias benéficas. O
prebidtico tém um efeito benéfico sobre o hospedeiro, estimulando
exclusivamente o crescimento e atividade de uma ou mais bactérias benéficas
do célon, melhorando a saude intestinal do seu hospedeiro. Estimulando o
crescimento microbiano benéfico, pela melhora e condi¢cdes luminais, nas
caracteristicas anatdbmicas do trato gastrointestinal e no sistema imunoldgico
(SILVA e NORNBERG, 2003). Para ser assinalado um prebidtico, a substancia

nao pode ser hidrolisada no trato gastrointestinal, e deve ter acdo exclusiva



somente para um limitado numero de bactérias comensais benéficas, as quais
terdo crescimento e metabolismo estimulados, modificando favoravelmente ao
microbiota intestinal (DIONISIO et al., 2002).

Os simbidticos, sdo compostos pela mistura de prebiéticos e probioticos.
A manipulacdo de simbidticos tem sido amplamente estudada e se mostra
alternativa favoravel no uso combinado com antibioticos ou isoladamente
(BENGMARK S, URBINA JJ., 2005). Restaurar o microambiente gastrintestinal
melhora a absorcdo e aumenta a imunidade dos pacientes. Simbidticos séo
Ccompostos por micro-organismos vivos, quando aplicadas em doses adequadas,
podem trazer beneficios a saude do hospedeiro. Os prebiodticos sao adicionais e
sinérgicos aos probioticos, apresentando assim fator multiplicador sobre suas
acOes isoladas. Essa conciliagdo deve facilitar a sobrevivéncia da bactéria
probiodtica no alimento e nas condicbes do meio gastrico (PARK, J. and M.H.,
2007).

GIL A, BENGMARK S. (2006) permite sua a¢éo no intestino grosso, sendo
gue os efeitos desses ingredientes podem ser adicionados ou sinérgicos. Dentre
as funcdes dos simbioticos a resisténcia aumentada das cepas contra patdgenos
€ a melhor caracterizada. A aplicabilidade de -culturas probidticas exclui
microrganismos potencialmente patogénicos que tém o crescimento inibido pela
producdo de acidos organicos (lactato, proprionato, butirato e acetato) e
bacteriocinas, reforcando os mecanismos naturais de defesa do organismo. A
degradacéo da microbiota intestinal pelos microrganismos probiéticos ocorre por
meio do mecanismo denominado “exclusdo competitiva” e as cepas que
influenciam beneficamente nestes casos sao Bifidobacterium bifidum,

Lactobacillus rhamnosus, Sacharomyces boulardii e Lactobacillus plantarum.

O uso de simbidticos leva ao aumento da absorcdo do calcio e,
possivelmente, o mecanismo desta otimizacado deve ser pelo aumento do pH
intestinal e influéncia na absorcgéo do fosforo e magnésio. O estimulo a absorgao
de calcio ocorre quando substancias prebioticas sdo fermentadas no célon pela
microbiota local, especialmente bifidobactérias, produzindo gases, acidos
organicos e acidos graxos de cadeia curta. Os acidos graxos de cadeia curta sdo

responsaveis pela diminuicdo do pH do limen intestinal, o que ocasiona aumento



da quantidade de minerais ionizados e como consequéncia ha aumento na
solubilidade do calcio e subsequente estimulo a sua difusdo passiva e ativa
(SAAD SMl., 2006). Os simbiéticos, proporcionam a agdo conjunta de
probioticos e prebioticos, podendo ser classificado como componentes dietéticos
funcionais que podem aumentar a sobrevivéncia dos probidticos durante sua
passagem pelo trato digestorio superior, pelo fato de seu substrato especifico

estar disponivel para a fermentacdo (HORD, N.G., 2008).

2.2Alimentos funcionais

Segundo a (ANVISA, Portaria n® 398, 30 abril 1999), alimento funcional é
o alimento ou ingrediente com alegacao de propriedades funcionais e/ou de
saude e que podem, além de funcdes nutricionais basicas, quando se tratar de
nutriente, produzir efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos e/ou benéficos a saude,
devendo ser seguro para consumo sem supervisao médica quando consumido
na dieta habitual, porém a eficacia e a seguranca desses alimentos devem ser

asseguradas por estudos cientifico (ANVISA, 2019).

Os leites fermentados séo basicamente produzidos a partir da conversao
de lactose presente no leite em acido latico, devido ao metabolismo microbiano
de culturas iniciadoras (ARYANA; OLSON, 2017).

Essas caracteristicas sao consequéncia da ocorréncia de duas
fermentacdes durante a sua producdo: a latica e a alcoodlica, uma vez que a
primeira leva a formagéo de acido lactico e acido acético e a segunda etanol
(BARROS, 2018).

A classificacdo como leite fermentado € dada aos produtos obtidos a partir
da fermentacdo latica resultante da acdo de cultivos de microrganismos
especificos capazes de gerar alteragbes na matéria prima, tais como decréscimo
do pH e formacéo de coagulo devido precipitacao isoelétrica das proteinas do
leite (ou leite reconstituido). Para isto, estes cultivos devem ser viaveis e estarem
ativos e abundantes no produto final, durante todo o prazo de validade
especificado pelo fabricante (BRASIL, 2007; CODEX ALIMENTARIUS, 2018).

Exemplos de leites fermentados reconhecidos pela legislacéo brasileira
sdo: iogurte, leite fermentado ou cultivado, leite acidofilo, coalhada, kumys e

kefir. Cada um deles possuem caracteristicas e processos de producao tipicos



gue permitem a distingdo em relacéo aos demais. O iogurte, por exemplo, utiliza
obrigatoriamente como indculo uma mistura de Streptoccocus salivarius spp.
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii spp. Bulgaricus (ARYANA; OLSON,
2017).

O consumo de kefir tem sido benéfico a saude, diminuindo niveis de
inflamacéo, efeitos anticancerigenos, niveis mais baixos de colesterol sérico,
melhora na digestdo e na saude intestinal, reducdo da hipertensado e regulacéao
de espécies reativas de oxigénio (SLATTERY et al., 2019). Alimentos com
propriedades funcionais sao op¢des para melhorar aqualidade de vida e prevenir
doencas. Dentre os efeitos, citam-se: o equilibrio da microbiota intestinal;
aumento da tolerancia e ingestdo de lactose; reducéo dos niveis de colesterol;
sintese de vitaminas do complexo B; aumento da absorcéo de calcio; modulacéo

do sistema imunoldgico, entre outras (SILVA et al., 2018) (Quadro 1).

Quadro 1. Principais alimentos estudados e suas alegactes de propriedades

funcionais:

Alimentos Componentes ativos Propriedades funcionais

Acdo estrogénica (reduz sintomas da
Soja e derivados Isoflavonas menopausa) e pode levar a prevencéo de
alguns tipos de cancer.

Soja e derivados Proteina da soja Reducéo dos niveis de colesterol.

Peixes como

sardinha, salmé&o, Reducéo do LDL-colesterol e acdo anti-

Acidos graxos Omega-3

atum, anchova, truta e inflamatoria.
arengue
Oleos de linhaca, o . . . - ~
soja, nozes Acido graxo Estimula o sistema imunolégico, tem acao
N ' poliinsaturado — anti-inflamatéria e pode reduzir o risco de
améndoas, castanhas . )
. i (linoléico) doenca cardiovascular.
e azeite de oliva
Azeite, Oleo de
canola, azeitonas,
abacate, e frutas Acido graxo Acdao antiaterogénica, anticancerigena,
oleaginosas monoinsaturado (oleico) | imunolégica, hipotensora
(castanhas, nozes e
améndoas)
Cha verde, cerejas, Catequinas e resveratrol | Podem prevenir certos tipos de cancer,

amoras, framboesas, inibem a agregacgédo plaquetaria, reduzem




uva roxa, mirtilo e
vinho tinto

o colesterol estimulam o funcionamento
do sistema imunolégico

Tomate e derivados
(molho de tomate,
suco de tomate),
goiaba vermelha,
piment&o vermelho e
melancia (frutas
avermelhadas)

Licopeno

Acao antioxidante, reduz niveis de
colesterol e podemprevenir o risco de
certos tipos de cancer, principalmente o
de préstata

Folhas verdes em
geral e milho

Luteina e zeaxantina

Acao antioxidante, protegem contra a
degeneracdo macular (alteracdes na
Vis&o)

Cenoura, manga,
abdbora, pimentéo
vermelho e amarelo,
acerola e péssego
(frutas alaranjadas)

Betacaroteno

Precursor da vitamina A

Acd&o hipotensora

Couve-flor, repolho,
brécolis, couve de
bruxelas, rabanete e
mostarda

Indbis e isotiocianatos

Indutores de enzimas protetoras que
podem proteger contra alguns tipos de
céancer, principalmente o de mama

Soja, frutas citricas,
tomate, pimentéo,
alcachofra, cereja e
salsa

Flavondides

Acdo vasodilatadora, anti-inflamatoéria e
antioxidante

Aveia, centeio,
cevada, leguminosas
(feijdes, ervilha,
lentilha), frutas com
casca

Fibras sollveis e fibras

insolaveis

Podem auxiliar na redugéo do risco para
cancer de célon e o bom funcionamento
intestinal

Auxiliam no controle da glicemia (fibras
solaveis)

Podem aumentar a sensac¢éo de
saciedade

Alho e cebola

Sulfetos alilicos (alil
sulfetos)

Podem auxiliar na reducédo de colesterol,
presséo sanguinea, do risco para cancer
gastrico e auxiliar os processos

imunologico
Linhaca e noz- Ligninas Podem auxiliar na inibicdo da formacéo de
moscada alguns tipos de tumores
Macd, manjericao, ~ o L
. . . Acéo antioxidante, antisséptica e
manjerona, salvia, Taninos

uva, caju, soja

vasoconstritora




. . Esterdis vegetais, Podem auxiliar na reducéo de doencas
Oleos vegetais N .
estanois cardiovasculares
Leites fermentados, L ~ : o
. Probioticos — Favorecem funcbes gastrointestinais, com
iogurtes e outros " iy N o S
. bifidobactérias e reducao de obstipacdo e podem auxiliar
produtos lacteos . ~ N\ .
lactobacilos na prevencao do cancer de célon
fermentados
. Prebiéticos — Ativacdo da microbiota intestinal,
Vegetais como . . .
SO frutooligossacarideos e | favorecendo o bom funcionamento do
chicéria, alcachofra - . .
inulina intestino

Fonte: Sociedade Brasileira de Alimentos Funcionais.

2.3 Kefir

2.3.1 Origem do kefir

O kefir é um leite fermentado que esta sendo revalorizado nos ultimos
anos. Sua origem € atribuida ao norte das montanhas do Caucaso e da Anatolia,
entre a Europa Oriental e a Asia Ocidental. Seu nome tem origem no eslavo Keif,
que significa “bem-estar”, devido aos efeitos benéficos associados ao seu
consumo (ROSA et al., 2017).

No Brasil a legislacdo atualizada pelo Decreto n°® 9.013, de 29 de marco
de 2017 (Novo RIISPOA- Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria dos
Produtos de Origem Animal), define no Artigo 386 que leites fermentados séo
produtos lacteos ou produtos lacteos compostos obtidos por meio da coagulacéo
e da diminui¢do do pH do leite ou do leite reconstituido por meio da fermentacao
lactea, mediante ac&o de cultivos de microrganismos especificos, com adi¢cédo ou
nao de outros produtos lacteos ou de substancias alimenticias (BRASIL, 2017).

A instrugcdo normativa N° 46, de 23 de outubro de 2007, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, estabelece que os graosde Kefir sédo
constituidos por leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces marxianus)
e leveduras nao fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus,
Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus
casei, Bifidobaterium sp. e Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus
(BRASIL, 2007).

Sd8o0 microrganismos vivos que promovem efeitos benéficos por
proporcionar equilibrio da microbiota intestinal, sendo considerado um alimento
funcional que apresenta compostos bioativos, interessante para atender ao

publico com intolerancia a lactose (SILVA et al., 2017).



E uma bebida levemente gaseificada, que pode ser de leite, 4gua ou
suco, obtido a partir dos graos de kefir que tem coloracédo branca ou amarelada
e pode medir de 1 a 3 cm, polissacarideo kefirano e leveduras que atuam como
propriedades simbidticas, apds o0 processo de fermentacdo sdo encontradas
altas concentracfes de acido lactico. Os leites fermentados sdo os mais
importantes neste segmento, por apresentar facilidade de consumo (SILVA et
al., 2017).

2.3.2 Tipos de Kefir

Tradicionalmente, o kefir € um subproduto do leite, resultante de dupla
fermentacao: lactica e alcodlica. Comercialmente usa-se o leite de vaca, mas ele
também pode ser preparado do leite de ovelha, cabra, bufala. O kefir de 4gua &
cultivado em agua contendo acucar mascavo ou sucos de frutas, mas a
composicdo microbiana e os produtos formados durante o processo de
fermentacao sdo similares aos graos cultivados em leite. Os graos sdo amarelos
claros quando cultivados em leite e sdo ocres e pardos quando cultivados em
acucar mascavo (OTLES e CAGINDI, 2003; WITTHUNHN et al.,, 2004;
WESCHENFELDER, 2011).

2.3.3 Beneficios do Kefir

O Kefir tem sido enfatizado por ser responsavel por uma variedade de
beneficios para a satde, como o metabolismo de colesterol, inibicdo da Enzima
Conversora de Angiotensina (ECA), atividade antimicrobiana, supressao 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 probiético benéfico (BOURRIE et al.,
2016). Outro beneficio associado a salude que demonstram que a
suplementacao de kefir causa uma melhora nos niveis de zonulina sérica (uma
proteina sintetizada nas células intestinais e hepéaticas), e efeitos positivos, e
ainda observaram melhora semelhante no perfil lipidico e niveis de glicose sérica
em comparacdo com a suplementacdo de leite em adultos com sobrepeso
assintomaticos (PRAZNIKARET al.,2020).



E um probiético que tem valores nutricionais como vitaminas do complexo
B, aminodacidos essenciais e minerais, que sao vitais para o0 organismo humano.
E fundamental frisar que os alimentos funcionais ndo curam doencas, mas sim,
atuam na prevencao das mesmas (OLIVEIRA, 2009; BARROS, 2018). Dado o
cenario que o Brasil esta inserido: a alimentacdo da populacdo estd sendo
associada ao desenvolvimento de vérias doencas, como: cancer, problemas
cardiacos, obesidade e doencas cronicas (BRASIL, 2017).

O kefir é diferente do iogurte tradicional, uma vez que possui baixos niveis
de lactose e galactose, quase indetectaveis em analises de carboidratos, e se
aproxima de um produto zero lactose, como o leite comercial para intolerantes a
lactose. Desta forma, isto indica que a constituicdo microbiana dos graos,
utilizam a lactose e galactose de maneira mais eficiente do que o0s
microrganismos que sdo utilizados para fermentacdo do iogurte tradicional
(OHLSSON et al., 2017).

3 METODOS

Este trabalho é uma revisao bibliografica feita através de artigos, das
bases de dados LILACS, Scientific Electronic Library Online SciELO e Biblioteca
Virtual em Saude (BVS), PubMed. Foram selecionados artigos dos anos (2002-
2021), caracterizando os beneficios do kefir, bem como os efeitos positivos do
mesmo.Utilizando como descritores de saude (DECS): Probidticos, kefire bebida
fermentada.Foram incluidos artigos com relevancia ao assunto e dentro do
periodo proposto e excluidos artigos que ndo mostraram pertinéncia ao estudo

proposto e inconsisténcia de dados.

Figura 1 — Fluxograma do processo de busca e sele¢céo dos artigos



Artigos procurados nas bases de
dados:

LILACS 10 artigos
SCIELO 21 artigos
PUBMED 26 artigos

NORMATIVAS DO GOVERNO
FEDERAL 3 artigos

ANVISA 1 artigo

U

Artigos selecionados apos remocao des
duplic 61 artigos

Artigos duplicados 0 artigo

Artigos selecionados apos leitura do
titulo Soedumo 61 artigos—>

U

Artigos excluidos apos leitura do
titulo e resumo 10 artigos

Artigos selecionados para leitura na

integra 51 artigos
Artigos selecionados para reviséo 4
12 artigos

4 RESULATADOS E DISCUSSAO




Na literatura sédo descritas duas diferentes abordagens para o estudo da
microbiota dos graos de Kefir, as técnicas dependentes de cultura, que
consistem em métodos de cultivos, e as técnicas independentes de cultura, que
consistem, por exemplo, em eletroforese em gel de gradiente desnaturante
(LEITE et al., 2012; DERTLI e CON, 2017).Estudos recentes relatam a grande
diversidade da comunidade microbiana presente nos graos de Kefir(LEITE, et
al., 2012; DERTLI e CON, 2017; FIORDA et al., 2017).

Outros autores reforcam a presenca Lactococcus lactis subsp. lactis,
Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. diacetylactis,
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris, Lactobacillus kefir, Kluyveromyces
marxianus e Saccharomyces unisporus (OSTADRAHIMI A et al., 2015 ; ROSA
D.D et al., 2016; KIM D.H et al., 2017).

No entanto, também ha estudos em que a diversidade microbiana
presente nos graos € baixa, nestes casos sendo descritos como microrganismos
isolados principalmente  Saccharomyces spp., Kluyveromyces lactis,
Kazachtania spp. e Candida spp. Pressupde-se que tal discrepancia seja oriunda
das técnicas de caracterizacdo microbiana empregadas, sendo as técnicas
moleculares as mais sensiveis e avancadas para a deteccao (LEITE, et al., 2012;
DERTLI e CON, 2017; FIORDA et al., 2017).

A Organizacdo Mundial da Saude enfatiza que o0s probidticos séo
microrganismos vivos, que quando administradas em quantidades adequadas,
proporcionam beneficios & satde do hospedeiro. Sdo substancias inativadas,
gue agem como suplementos de energia para as bactérias benéficas, sendo
algumas cepas utilizadas em produtos com propriedades probidticas
(HERTZLER e CLANCY, 2003).

Semelhante aos beneficios dos probioticos, Kefir € um leite fermentado
de sabor &cido suave, resultante da atividade metabdlica dos microorganismos
presentes nos graos de kefir, sendo uma mistura complexa de bactérias
especificas e leveduras, formando uma matriz de polissacarideo. Um poderoso
probiético, apresentando um nivel de atividade da R-galactosidase 60% mais
elevado, sendo assim contribuindo para o aumento significativo da digestdo da
lactose do leite (HERTZLER e CLANCY, 2003).

Segundo Galan (2016), a producéao caseira do kefir seria uma alternativa

acessivel para algumas familias retomarem o consumo de produtos lacteos,



especialmente de fermentados, por ser um alimento nutritivo, probidtico, e de
baixo custo de producdo. Além disso, como mostrado nesse estudo, o
conhecimento sobre o kefir ja existe em uma boa parcela da comunidade, porém
seu consumo ainda é restrito.

De acordo com a literatura, ja foram encontrados inUumeros beneficios do
consumo regular de Kefir (SILVA et al., 2020b), esses beneficios estéo
associados aos microrganismos terem funcdo probidtica, as atividades dos
exopolissacarideos e aos peptideos elaborados durante o processo de
fermentacéo (DIAS et al., 2020).

Dentre os beneficios, tambémpode se observar efeitos sobre a
dietoterapia enutricdo do paciente oncoldgico (SILVA et al., 2020b),a atividade
anticarcinogénica dos produtos lacteos fermentados pode ser atribuida a
prevencdo de cancer e declinacdo de tumores iniciais, além de prorrogar as
atividades enzimaticas que convertem as células pro-carcinogénicas a
carcinogénicas, bem como atuar ativando o sistema imunolégico (SARKAR,
2007). Estes achados corroboram com os estudos de Dias e colaboradores
(2020), que reafirmam as propriedades antitumorais.

Em adicao, Dias e colaboradores (2020) também observaram efeitos na
reducdo do colesterol, da glicose plasmatica, além de acdo antioxidante,
antialérgica e anti-inflamatoria. Estes achados confirmam os dados deFuentes e
colaboradores (2013), os quais sugerirem que os probioticos sdo benéficos na

hipercolesterolemia de pacientes com colesterol total de 251-300 mg / dL.

O kefir também tem demonstrado efeito na melhora da atividade intestinal,
além de ser uma opc¢ao de consumo para intolerantes a lactose (GOMES et al.,
2020).Ademais aumento da velocidade de cicatrizacdo, inibicdo da enzima
conversora de angiotensina e melhora na resposta do sistema
imune(GONCALVES et al., 2018).

Segundo os achados de Galic e colaboradores (2010), o consumo regular
de kefir durante 84 dias proporcionou melhorias em medidas antropométricas,
perfil lipidico, estado glicémico e inflamacdo em individuos com Sindrome
Metabolica (SM). Os niveis de insulina, pressao arterial e modelo de Avaliacao

da Homeostase (HOMA-IR) diminuiram significativamente, e também citocinas



pro-inflamatdrias, como o Fator de Necrose TumoralAlfa (TNF-a)e Interferon
Gama (IFN-y).

O TNF-a tem sua hiperproducdo diretamente relacionada, tanto a
hipertrofia do tecido adiposo, como a infiltragdo de macrofagos nesse tecido.
Independente do mecanismo que causa o aumento da sintese de TNF-q,
diversos estudos evidenciaram que a citocina aparenta ter papel importante na
fisiopatologia da resisténcia a insulina e DM2, dificultando a sinalizacdo do
horménio insulinico, com diminuicdo da sintese e modificacdo da expressao
génica dos transportadores da glicose, e decorrente, diminuicdo da sua captacao
e armazenamento (GALIC et al., 2010).

Alguns autores também avaliaram os impactos do consumo regular de
kefir sobre a composicao da microbiota intestinal, observando além de beneficios
associados a acdo antitumoral, estimulagdo do sistema imune, atividade
antimicrobiana contra patdégenos, também foi comprovado equilibrio da
microbiota intestinal (VINDEROLA et al., 2005 ; RODRIGUES et al., 2005 ;
FARNWORTH etal., 2005). A utilizagdo de microrganismos com particularidades
antimicrobianas, como conservantes naturais, € uma alternativa que tem como
beneficio a inibicdo do desenvolvimento de bactérias indesejadas sem o uso de
substancias quimicas (PELAEZ, 2013).

Os probidticos sao microrganismos vivos capazes de melhorar o equilibrio
microbiano intestinal, produzindo efeitos benéficos a saude do individuo
(VASILJEVIC; SHAH, 2008). Rattray e O’Connell (2011) afirmam que esse
resultado sobre a microbiota intestinal, € decorrente de uma combinacdo de
fatores, como a inibicdo direta de patdégenos pela producdo de &cidos e
bacteriocinas pelos micro-organismos probioticos e a exclusdo competitiva de
agentes patogénicos na mucosa intestinal.

Em concordancia, outros autores também reforcam que a composicao da
microbiota do kefir, o padrdo de consumo, incluindo o periodo e frequéncia de
consumo e quantidade do produto, devem ser considerados como os fatores que
tém potencial para influenciar as mudancas na microbiota intestinal (ROSA DD
etal., 2017; BOURRIE et al., e 2016; GERRITSEN J et al., 2011

5 CONSIDERACOES FINAIS



O consumo do kefir e suas propriedades como alimento funcional ainda
sdo pouco conhecidas no Brasil. Porém, a industria alimenticia ja vem usando
para a producdo de produtos probidticos a base de kefir. Pratico e acessivel, o
seu cultivo pode ser uma boa alternativa para incentivar o habito do consumo,
principalmente para as pessoas de baixa renda. Além de oferecer varios
beneficios a salde, seguranca alimentar e nutricional para quem consome. E um
alimento nutritivo e pode ser preparada em casa, a base de leite ou agua.

O kefir tem se mostrado com grande potencial como alimento funcional,
na regulagdo da microbiota intestinal, da atividade moduladora na resposta

imune e no combate e controle de varias doencas.
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