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RESUMO 

Atualmente, os consumidores priorizam a saúde e o bem-estar, impulsionando a demanda por 

alimentos funcionais. Desde a década de 1990, tais alimentos ganham destaque no mercado 

global por oferecer benefícios à saúde que vão além da nutrição básica, incluindo produtos 

fermentados contendo microrganismos probióticos. Entre os alimentos com potencial 

probiótico, o kefir se destaca como uma bebida fermentada com ampla diversidade microbiana, 

perfil sensorial agradável e boas perspectivas comerciais. Esse potencial tem gerado grande 

interesse na indústria, que busca entender melhor as preferências dos consumidores. O estudo 

teve como objetivo reunir conhecimento sobre os aspectos gerais da produção de kefir, sua 

microbiota e composição, bem como analisar possíveis aplicações e perspectivas. Para isso, 

foram coletadas informações de bancos de dados eletrônicos, como Google Scholar, Science 

Direct e PubMed, priorizando artigos publicados a partir de 2020 e utilizando os descritores 

“alimento funcional”, “probióticos”, “kefir”, “kefir de leite”, “kefir de água” e “microbiota”. 

Existem dois tipos de grãos de kefir – de leite e de água – que originam bebidas com 

características físicas, químicas, microbiológicas, sensoriais e nutricionais distintas. A 

composição microbiana difere entre eles, evidenciando seu potencial como fonte de novos 

probióticos e compostos bioativos, além de abrigar mais de 50 espécies de bactérias e leveduras, 

cuja diversidade depende do substrato, das condições de fermentação e da origem geográfica 

dos grãos. Esta revisão da literatura destaca o vasto potencial econômico e científico do kefir, 

evidenciando seu impacto positivo na saúde humana e sua relevância para a indústria, 

fomentados pelo crescente interesse por alimentos funcionais. 
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INTRODUÇÃO 

 

Nas últimas décadas, o padrão de alimentação dos consumidores tem se voltado para a 

manutenção da saúde e do bem-estar, destacando a importância dos alimentos funcionais em 

uma dieta equilibrada (Vignesh et al., 2024).   

Alimentos funcionais são descritos como alimentos que podem promover benefícios à 

saúde, além da nutrição básica, incluindo frutas com alto teor de antioxidantes, óleos ricos em 

ácidos graxos poli-insaturados da família ômega 3, alimentos contendo microrganismos 

probióticos, entre outros (Jan et al., 2023). 

Os microrganismos probióticos podem ser adicionados diretamente aos alimentos ou 

utilizados como culturas iniciadoras em produtos fermentados (Nithya et al., 2023). A definição 

atual de alimentos fermentados compreende “alimentos feitos por meio do crescimento 

microbiano desejado e conversões enzimáticas de componentes alimentares” (Marco et al., 

2021). O consumo de alimentos fermentados é uma herança cultural de povos antepassados e 

sua popularidade tem aumentado à medida que as pessoas se tornam mais conscientes dos 

potenciais benefícios que esses alimentos oferecem (Cufaoglu e Erdinc, 2023; Figueiredo et al., 

2023).  

Entre os alimentos potencialmente probióticos fermentados, temos o kefir, uma bebida 

fermentada, ácida, levemente alcoólica e auto carbonatada. A palavra kefir é derivada da 

expressão turca “keyif”, que significa “sentir-se bem” (Souza et al., 2024). Registros indicam 

que o kefir foi artesanalmente originado há alguns séculos nas montanhas do Cáucaso, entre a 

Europa Oriental e a Ásia Ocidental, onde atualmente é a Rússia (Souza et al., 2024). Mas, ao 

longo da história, a sua formação pode ter ocorrido paralelamente em vários locais do mundo, 

a partir de diferentes métodos de armazenamento e processamento de leite pelo homem (Guzel-

Seydim et al., 2021). 

O inóculo utilizado na fermentação do kefir é formado por uma biomassa simbiótica de 

bactérias e leveduras, com uma diversidade microbiana que o torna uma fonte atraente para o 

isolamento de microrganismos potencialmente probióticos (Spizzirri et al., 2023). Ainda, os 

microrganismos presentes no kefir podem produzir substâncias relacionadas ao aroma e sabor 

da bebida, bem como compostos bioativos, que apresentam ação metabólica ou fisiológica 

específica no organismo, incluindo moléculas com propriedades antioxidantes ou anti-

inflamatórias (Brasil, 2018b; Peña-Jorquera et al., 2023; Rezagholizade-Shirvan et al., 

2024).  Tais características, associadas à capacidade de modular o sistema imune e a microbiota 

intestinal, conferem à bebida um potencial probiótico (Peluzio et al., 2021). 



 

Por definição, probióticos são “microrganismos vivos que, quando administrados em 

quantidades adequadas, conferem um benefício à saúde do hospedeiro”. Entre os probióticos 

mais estudados e disponíveis no mercado de alimentos funcionais e suplementos alimentares, 

temos diferentes espécies de leveduras, bactérias ácido láticas (BAL) e bifidobactérias 

(FAO/WHO, 2002; Hill et al., 2014). A maior utilização desse grupo de microrganismos se 

justifica pela capacidade de sobreviver à passagem pelo trato gastrointestinal humano, o status 

GRAS (Generally Recognized as Safe), a versatilidade para aplicação em processos 

tecnológicos, capacidade de produção de compostos bioativos benéficos à saúde e potencial 

para modular a microbiota humana (Ayyash et al., 2021; Islam et al., 2022).  

Assim, os probióticos podem apresentar um papel importante na manutenção da saúde, 

contribuindo para a redução do risco de doenças crônicas não transmissíveis, como colesterol, 

diabetes, obesidade, doenças inflamatórias intestinais, doenças comportamentais, entre outras 

(Osawa et al., 2024; Vignesh et al., 2024).   

Diante do exposto, objetivou-se realizar uma revisão da literatura ao reunir informações 

de bancos de dados eletrônicos, para apresentar o conhecimento atual sobre os aspectos gerais 

da produção de kefir, sua origem, microbiota, composição, propriedades funcionais e analisar 

possíveis aplicações e perspectivas.  

 

METODOLOGIA 

 

Realizou-se um levantamento bibliográfico nas bases de dados Google Scholar, Science 

Direct e Pubmed, a partir das seguintes palavras-chave: “alimento funcional”, “probióticos”, 

“kefir”, “kefir de leite”, “kefir de água” e “microbiota”. Dessa forma, foram considerados os 

seguintes critérios de inclusão: estudos experimentais e artigos de revisão que abordaram os 

descritores estabelecidos no título ou resumo, em língua inglesa e publicados a partir de 2020. 

A coleta de informações foi conduzida entre o segundo semestre de 2024 e primeiro trimestre 

de 2025, 67 artigos foram selecionados para leitura e, a partir disso, 43 para a realização da 

revisão da literatura. Os dados obtidos foram compilados para a discussão dos achados. 

 

TÓPICOS  

 

Grãos de kefir  

 

O inóculo aplicado para a obtenção de kefir, denominado grão de kefir, é um biofilme 



 

resistente à homogeneização, congelamento e à liofilização (Alraddadi et al., 2023). Existem 

dois tipos de grãos de kefir: de água e de leite (Figura 1). As bebidas obtidas a partir desses 

grãos apresentam características físicas, químicas, microbiológicas, sensoriais e nutricionais 

distintas (Güzel-Seydim et al., 2021). 

 

Figura 1 - Grãos de kefir de leite e de água 

 

Fonte: Adaptado de Guzel-Seydim et al. (2021). 

 

O grão de kefir de leite é o mais comum em todo o mundo e pode ser utilizado para a 

fermentação de leite, soro de leite e extratos aquosos vegetais. A estrutura do grão de kefir de 

leite é irregular, assemelhando-se à textura do queijo cottage, da couve-flor ou da pipoca e pode 

apresentar uma coloração que varia do esbranquiçado ao amarelo claro (Souza et al., 2024). 

Sendo composto por uma matriz proteica e pelo kefiran, um exopolissacarídeo de origem 

bacteriana, solúvel em água e com proporções equivalentes de glicose e galactose (Gentry et 

al., 2023; Hasheminya e Dehghannya, 2024). O kefiran é secretado por bactérias do 

gênero Lactobacillus spp. e desempenha um papel importante na proteção dos microrganismos 

presentes nos grãos de kefir, além de conferir textura ao leite fermentado (Alraddadi et al., 

2023). 

O kefir de água, também conhecido como kefir de açúcar ou tibicos, possui poucos 

registros históricos sobre seu surgimento, datando aproximadamente de 1890. Ele resulta da 

fermentação de uma solução à base de água e vegetais, frutas ou cereais; o grão de kefir de água 

é translúcido ou branco-acinzentado, com uma aparência resistente (Manjunatha et al., 2024). 

O dextrano é o exopolissacarídeo predominante no grão de kefir de água (Hasheminya e 

Dehghannya, 2024). 

 



 

Parâmetros microbiológicos associados ao kefir 

 

Mais de 50 espécies de bactérias e leveduras já foram isoladas de grãos de kefir, uma 

vez que variam conforme o substrato, condições de fermentação e a origem geográfica dos grãos 

(Gentry et al., 2023). Para a identificação dos microrganismos que compõem a microbiota do 

kefir são utilizadas técnicas dependentes e independentes de cultura. É importante destacar que 

algumas espécies possuem crescimento lento ou são fastidiosas, o que dificulta a sua 

identificação, ao depender da técnica empregada (Bozkir et al., 2024). 

O arranjo dos microrganismos nos grãos de kefir é debatido pela comunidade científica, 

pois, a partir de análises de microscopia eletrônica de varredura, observou-se que bactérias e 

leveduras variam entre as porções interna e externa dos grãos (Nejati et al., 2020).  

As leveduras constituem um grupo eucariótico unicelular diversificado, pertencentes ao 

filo Ascomycetes, são anaeróbias facultativas, com forma oval ou esférica e estão presentes em 

diferentes nichos ecológicos (Muñoz et al., 2011). Identificadas como potenciais probióticos, 

Sacchromyces cerevisiae e Sacchromyces boulardii são amplamente utilizadas para auxiliar no 

controle da diarreia (Wang et al., 2024).  

As BAL estão difundidas em ambientes ricos em nutrientes, como alimentos, plantas, 

solo e a microbiota de humanos e animais (Mora-Villalobos et al., 2020). Pertencentes ao filo 

Firmicutes e escritas como Gram-positivas, catalase negativas, geralmente não formadoras de 

esporos, imóveis e com morfologia celular de bastonetes e cocos (Mullan, 2014). Os gêneros 

Lactobacillus spp., Lacticaseibacillus spp. Lactococcus spp., Leuconostoc spp., Pediococcus 

spp. e Streptococcus spp. são considerados mais relevantes por conferirem características 

funcionais e sensoriais a alimentos fermentados (Shokryazdan et al., 2017).  

Com relação ao metabolismo para a obtenção de energia, as BAL são anaeróbias 

facultativas, aerotolerantes ou microaerófilas e podem ser classificadas como 

homofermentativas e heterofermentativas (Pereira et al., 2018). Bactérias que produzem 

exclusivamente ácido lático através da fermentação de carboidratos são chamadas de 

homofermentativas. Por outro lado, microrganismos capazes de gerar, além do ácido lático, 

outros metabólitos como etanol, ácido acético e dióxido de carbono, são classificados como 

heterofermentativos. As bactérias láticas também têm a capacidade de sintetizar metabólitos 

secundários, como exopolissacarídeos, enzimas e vitaminas (Joshi et al., 2024).  

A microbiota dos grãos de kefir de leite é composta por leveduras fermentadoras de 

lactose (Kluyveromyces marxianus) e não fermentadoras de lactose (Saccharomyces 

omnisporus, Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus), presentes na concentração 



 

de 106 a 107 UFC/g (unidades formadoras de colônias por grama). Além disso, estão presentes 

bactérias ácido láticas e acéticas, como Lactobacillus spp., Leuconostoc spp., Lactococcus spp., 

Streptococcus spp., Acetobacter spp., Pseudomonas spp. e Acinetobacter spp., em 

concentrações de 10⁵ a 10⁸ UFC/g (Brasil, 2007; Dertli e Çon, 2017; Egea et al., 2020; Leite et 

al., 2013).  

Em sua maioria, os grãos de kefir de leite apresentam espécies que não estão no kefir de 

água, sendo Lactobacillus hilgardii , Lactobacillus nagelii, Lacticaseibacillus 

casei e Lacticaseibacillus paracasei as principais espécies de bactérias presentes nos grãos de 

kefir de água, além de leveduras, como Saccharomyces cerevisiae, e bactérias acéticas, 

como Acetobacter fabarum (Bozkir et al., 2024).  

Apesar de existirem inóculos comerciais, ainda não foi possível produzir grãos 

artificialmente, ou seja, eles não se formam ao colocar culturas dos organismos que os 

constituem em contato, devido à complexidade da dinâmica microbiana (Garofalo et al., 2020). 

Contudo, há estudos que indicam a sua formação quando são simuladas as condições originais 

do seu surgimento, como a partir da fermentação de leite em sacos de pele de cabra (Nielsen et 

al., 2014).  

 

Kefir lácteo e não lácteo 

 

A fermentação de alimentos é uma técnica essencial para conservação e transformação 

de matérias-primas. Leite fermentado é o produto obtido pela conversão de lactose presente 

no leite em ácido lático, a partir da fermentação lática resultante do metabolismo de 

microrganismos, levando a alterações físico-químicas, como a redução do pH e, em alguns 

casos, a precipitação isoelétrica de proteínas (Codex Alimentarius, 2022; Garofalo et al., 

2020).  

No Brasil, o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de Leites 

Fermentados é apresentado pela Instrução Normativa n° 46 de 23 de outubro de 2007, e inclui: 

iogurte, leite fermentado ou cultivado, leite acidófilo, kefir, kumys e coalhada (Brasil, 2007). 

Com isso, de acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), o 

kefir é definido como o leite fermentado, obtido a partir de leite ou leite reconstituído, com a 

produção final de ácido lático e etanol, cuja fermentação se realiza com cultivos ácido-láticos 

elaborados com grãos de kefir, os quais devem ser viáveis e ativos no produto até o seu prazo 

de validade (Brasil, 2007).  

Um dos principais diferenciais na obtenção do kefir, em comparação a outros leites 



 

fermentados, é o uso de uma comunidade microbiana complexa para sua fermentação. Além 

disso, os grãos de kefir são recuperáveis e podem ser reutilizados em novos processos e, 

durante a fermentação, os grãos aumentam sua biomassa e podem se fragmentar em grãos 

menores, liberando células viáveis na bebida (Alraddadi et al., 2023; Gentry et al., 2023). 

As espécies presentes nos grãos de kefir produzem uma série de metabólitos que 

caracterizam a sua funcionalidade, sabor e aroma, como dióxido de carbono, ácido lático, 

pequenas quantidades de etanol, acetaldeído, diacetil, peptídeos e vitaminas do complexo B 

(Garofalo et al., 2015; McGovern et al., 2024). Para isso, ocorre fermentação homo-lática, 

hetero-lática e alcoólica (Gentry et al., 2023).  

A interação entre os microrganismos nos grãos de kefir impacta diretamente o 

metabolismo da comunidade microbiana. No início da fermentação, as BAL promovem a 

hidrólise da lactose, resultando na produção de ácido lático, o que reduz o pH e influencia a 

vida útil do kefir. Ademais, essa acidificação desenvolve condições ideais para o crescimento 

de leveduras não fermentadoras de lactose, que utilizam o ácido lático como fonte de energia. 

Por outro lado, a produção de dióxido de carbono pelas leveduras pode favorecer o 

crescimento de bactérias intolerantes ao oxigênio (Nejati et al., 2020; Tingirikari et al., 2024). 

Embora o leite de vaca seja o substrato tradicionalmente utilizado para a produção de 

kefir, qualquer líquido açucarado pode ser fermentado para obter a bebida, incluindo leites de 

cabra, ovelha e búfala, além de extratos vegetais, como sucos de frutas e extrato aquoso de 

soja (Spizzirri et al., 2023). Ao aplicar substratos alternativos, é possível suplementá-los com 

1% de glicose, lactose ou sacarose, para fornecer uma fonte adequada de carboidrato e 

estimular o crescimento dos microrganismos (Alraddadi et al., 2023). 

Nesse cenário, o kefir de água é uma fonte alternativa para consumidores com 

intolerância ou alergia a componentes do leite, e para indivíduos que optam por dietas com 

restrições a alimentos de origem animal (Cufaoglu e Erdinc, 2023). Bueno et al. (2021) 

produziram bebidas não alcoólicas fermentadas por kefir de água com substratos de pitaia 

vermelha e polpa de maçã. Sucos de cereja, ameixa vermelha, roseira e romã foram 

fermentados com grãos de kefir de água e o painel de análise sensorial indicou preferência 

pelos produtos de romã e roseira (Ozcelik et al., 2021). A fim de diversificar as opções de 

alimentos à base de proteína vegetal e promover princípios de sustentabilidade, Weis et al. 

(2024) caracterizaram uma bebida à base de castanha de caju fermentada com grãos de kefir 

de água; após a análise da composição centesimal observaram altos níveis de proteínas, 

lipídios e carboidratos, indicando a bebida como uma ótima fonte energética e protéica de 

origem vegetal. 



 

 

Mercado e produção de kefir 

 

Segundo a revisão bibliométrica desenvolvida por Souza et al. (2024), há 202 

documentos publicados entre 2013 e 2022 na base científica Scopus, relacionados às palavras-

chave “water kefir AND milk kefir, OR food, OR beverage, OR probiotic”. Observou-se um 

aumento no número de publicações a partir de 2018, com 107 artigos sobre o tema publicados 

entre 2021 e 2023. O crescente interesse dos consumidores pela saúde intestinal, aliado a 

estudos que evidenciam os benefícios do consumo de kefir, têm contribuído para o aumento 

da sua popularidade em países como Estados Unidos, Japão, Brasil e França (Fiorda et al., 

2017).  

Em 2023, o mercado mundial de alimentos funcionais foi avaliado em mais de 600 

bilhões de dólares, por sua vez, o mercado de probióticos atingiu 87,7 bilhões nesse mesmo 

ano (Lei et al., 2025; Koirala e Anal, 2021). Somente em 2022, o kefir movimentou mais de 

1,73 bilhões de dólares no mercado global (Spizzirri et al., 2023). As principais empresas 

produtoras de kefir incluem Lifeway Foods, Nestle, Danone, The Hain Celestial Group e 

Green Valley Creamery, localizadas nos Estados Unidos, Suíça e França (Manjunatha et al., 

2024). 

A obtenção de kefir pode ocorrer de forma tradicional/artesanal ou industrial. Na 

primeira, em pequena escala, os grãos são inoculados em leite na proporção de 1 - 10% (m/v) 

para a fermentação de 12 - 48h em temperatura ambiente (Çirpici e Çetin, 2023). Na indústria, 

o kefir é produzido por meio de fermentações controladas em série, utilizando o mesmo 

inóculo/grão até atingir um pH de 4,5 ± 0,2, processo conhecido como backslopping. 

Alternativamente, pode ser utilizado o cultivo com culturas puras liofilizadas, compostas por 

microrganismos previamente isolados dos grãos de kefir (Garofalo et al., 2020). O kefir 

industrializado se apresenta especialmente como kefir de leite, uma bebida láctea fermentada 

sensorialmente semelhante ao iogurte (Manjunatha et al., 2024). 

As limitações do processo de produção artesanal do kefir estão relacionadas à possível 

alteração da microbiota ao recuperar os grãos, o que consequentemente interfere na 

uniformidade da fermentação, enquanto no processo industrial, a utilização de culturas 

liofilizadas puras pode modificar as características sensoriais e físico-químicas do produto 

final (Farag et al., 2020).  

Um estudo que investigou as alterações nas propriedades 



 

microbianas e químicas dos grãos de kefir, durante um mês de 

armazenamento a 4 °C e −18 °C, concluiu que a preservação da 

composição microbiana e da viabilidade dos grãos depende 

diretamente da manutenção diária dos mesmos. O armazenamento 

pode influenciar a composição biológica, particularmente em 

relação ao gênero Lactococcus spp. e leveduras. Por outro lado, a composição química, 

incluindo as concentrações de minerais e vitaminas, como cálcio e as vitaminas B2, B6, B7 e 

B12, permaneceu relativamente estável. Dessa forma, os autores sugerem que, caso o 

armazenamento seja necessário, os grãos de kefir de água devem ser mantidos a  4 °C em uma 

solução de água com açúcar, assim como grãos de kefir de leite podem ser preservados em 

leite (Gökırmaklı et al., 2024). 

Quanto à segurança, é essencial ter cuidados rigorosos na produção e armazenamento 

do kefir sob refrigeração, pois os grãos são compartilhados e manuseados de forma caseira na 

produção artesanal do leite fermentado, por meio de culturas sucessivas. Essa prática continua 

sendo a principal forma de consumo do kefir, desde o seu surgimento até os dias atuais 

(Tingirikari et al., 2024). 

 

Propriedades nutricionais e funcionais do kefir 

 

A composição nutricional do kefir pode apresentar variações, sendo amplamente 

influenciada pela origem do inóculo, bem como pela qualidade e tipo do substrato utilizado 

(Rosa et al., 2017). O processo de fermentação, além de fundamental para a produção do kefir, 

contribui para a melhoria de seu perfil nutricional, ampliando a biodisponibilidade de 

nutrientes e potencializando seus efeitos benéficos à saúde (Sarkar, 2007). O kefir é rico em 

uma gama de componentes bioativos, incluindo vitaminas, minerais e proteínas (Sarkar, 2007). 

A composição típica do kefir de leite inclui menos de 10% de gordura, aproximadamente 2,7% 

de proteína e 0,6% de ácido lático (Saleem et al., 2023).  

La Torre et al. (2025) indicaram que as bebidas fermentadas com grãos de kefir de leite 

e de água podem melhorar o valor nutricional de extratos vegetais, como o de amêndoa. O 

perfil nutricional dessa bebida foi influenciado pelo tipo de cultura utilizada, promovendo 

alterações na composição e na atividade biológica. As análises microbiológicas demonstraram 

potencial probiótico, com contagens de bactérias e leveduras acima dos níveis estabelecidos 

(106 a 107 UFC/g). Observou-se maior teor de proteínas e melhor digestibilidade nas amostras 



 

fermentadas com kefir de leite. Além disso, ambas as bebidas apresentaram aumento de ácidos 

graxos monoinsaturados e redução dos saturados em comparação ao extrato de amêndoa não 

fermentado. 

O kefir tem sido muito estudado em relação às suas propriedades benéficas à saúde, que 

incluem: redução dos sintomas de intolerância à lactose, alívio de sintomas gastrointestinais, 

controle da glicemia, modulação do perfil lipídico, redução de sintomas de doenças 

neurológicas e modulação da microbiota intestinal (Dazıroğlu et al., 2024; Malta et al., 2022; 

Rosa et al., 2017; Tiss et al., 2020; Turkmen, 2017; Wang et al., 2019). 

As propriedades funcionais associadas ao consumo de kefir estão atreladas aos 

microrganismos presentes nos grãos, os quais desprendem-se em células livres na bebida, bem 

como a compostos bioativos resultantes do metabolismo microbiano (Rosa et al., 2017; 

Schwan et al., 2022). Entre os compostos bioativos associados aos efeitos benéficos à saúde 

estão aminoácidos livres, peptídeos, polissacarídeos e vitaminas que enriquecem o perfil 

nutricional das bebidas (Apalowo et al., 2024; Luo et al., 2025).  

Entre os benefícios do kefir estão sua atividade antimicrobiana e antioxidante. A 

atividade antimicrobiana é atribuída, principalmente, à produção de exopolissacarídeos 

(especialmente kefiran), de ácidos orgânicos, como ácido láctico, e de bacteriocinas. Em 

relação aos principais compostos com atividade antioxidante presentes no kefir, destacam-se 

o kefiran, peptídeos bioativos e compostos fenólicos (Vieira et al., 2021). O kefiran pode ainda 

ser aplicado como agente gelificante, melhorando as propriedades reológicas de alimentos ou 

como revestimento para produtos alimentícios (Guzel-Seydim et al., 2021). 

Os microrganismos presentes no kefir hidrolisam a lactose em componentes 

monoméricos de glicose e galactose, facilitando a digestão da bebida por indivíduos que 

apresentam intolerância à lactose. Efeitos de redução de colesterol estão associados à hidrólise 

de ácidos biliares no intestino por BAL e a sua excreção pelo organismo do hospedeiro 

(Turkmen, 2017).  

Tiss et al. (2020) concluíram que a ingestão diária de extrato aquoso de soja fermentado 

por grãos de kefir de leite (10 mL/Kg de peso corporal) melhorou o perfil lipídico e a glicemia 

de fêmeas de ratos Wistar. Rosa et al. (2017) induziram síndrome metabólica em ratos Wistar 

por glutamato monossódico e revelaram que o consumo de kefir de leite integral por 10 

semanas reduziu a resistência à insulina. Wang et al. (2019) observaram que o consumo de 

kefir de leite auxiliou para a melhora do inchaço e dor abdominal em adultos saudáveis, após 

três semanas de ingestão da bebida. 

Em outra pesquisa, Dazıroğlu et al. (2024) avaliaram o consumo de 250 m/L de kefir 



 

por dia em 17 mulheres com síndrome do ovário policístico por oito semanas. Os resultados 

demonstraram melhorias significativas nos aspectos de saúde mental e função física, 

diminuição significativa da expressão de interleucina-6 e aumento da presença do gênero 

Lactococcus spp. nas amostras fecais das participantes. Tais resultados sugerem uma possível 

aplicação do kefir para melhorar a qualidade de vida em mulheres com síndrome do ovário 

policístico.  

Malta et al. (2022) identificaram que peptídeos bioativos encontrados em kefir de leite 

apresentam potencial terapêutico para Doença de Alzheimer (DA). O estudo foi conduzido em 

modelo Drosophila melanogaster para DA e, após o tratamento, constatou-se melhora no 

desempenho motor, morfologia cerebral e estresse oxidativo dos insetos. 

A microbiota intestinal é crucial para a regulação de respostas fisiológicas do hospedeiro 

e a manutenção de uma comunidade microbiana equilibrada auxilia nesse processo. A ingestão 

regular de kefir também tem sido associada à modulação da microbiota em modelos animais 

e humanos, e essa modulação está frequentemente relacionada aos benefícios à saúde. 

Albuquerque-Pereira et al., (2023) conduziram um estudo para avaliar o efeito da ingestão de 

kefir de leite na composição da microbiota e eixo intestino-cérebro, utilizando como modelo 

animal camundongos C57BL/6J. O grupo tratado com kefir exibiu maior abundância relativa 

de Firmicutes e menor de Proteobacteria e Epsilonbacteraeota. Ainda, o consumo de kefir 

resultou em um aumento na concentração de ácidos graxos de cadeia curta nas fezes (butirato) 

e no cérebro (butirato e propionato) e reduziu os níveis séricos de triglicerídeos e ácido úrico. 

Bellikci-Koyu et al. (2019) concluíram que o consumo de kefir por 12 semanas altera a 

composição da microbiota intestinal de indivíduos com síndrome metabólica, evidenciando 

aumento na abundância relativa de Actinobacteria. 

Outrossim, diante da funcionalidade, variedade e a possibilidade de adaptação a 

diferentes matrizes pelos microrganismos, cientistas têm explorado o kefir como fonte para o 

isolamento de BAL com potenciais funções probióticas, para a produção de outros alimentos 

fermentados (Souza et al., 2024).  

Entre os microrganismos probióticos isolados dos grãos de kefir estão algumas culturas 

resistentes às condições adversas do trato gastrointestinal, capazes de colonizar o intestino, 

sem fatores de virulência e que podem desempenhar ação competitiva contra patógenos. 

Algumas propriedades benéficas associadas à essas cepas isoladas são: modulação da 

microbiota intestinal, diminuição dos níveis séricos de colesterol, auxílio na absorção de 

nutrientes e melhora dos sintomas de intolerância à lactose  (Fiorda et al., 2017; Peluzio et al., 

2021). 



 

Vale ressaltar, que para um microrganismo ser considerado probiótico, ele deve passar 

por uma série de avaliações in vitro e in vivo que atestem sua funcionalidade e segurança. 

Essas avaliações seguem as diretrizes estabelecidas pela Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA) no Brasil, bem como pelas organizações internacionais, como a 

Organização Mundial da Saúde (OMS) e a Organização das Nações Unidas para Alimentação 

e Agricultura (FAO) (Brasil, 2018a; FAO/WHO, 2002). 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

O kefir se destaca como um alimento singular, impulsionado por sua diversidade 

microbiana e presença de compostos bioativos, que conferem potenciais propriedades 

probióticas e benefícios à saúde intestinal e metabólica; contudo, faz-se necessário pesquisas 

para verificar essas alegações perante a legislação. Sua produção, tanto a partir de grãos de leite 

quanto de grãos de água, apresenta variações que permitem diversas aplicações e adaptação a 

diferentes matrizes alimentares. Esse potencial de inovação tem impulsionado o seu valor 

econômico e o interesse da indústria, alinhando tradição e modernidade para atender à crescente 

demanda por produtos que promovam o bem-estar. Assim, o kefir se consolida como uma 

alternativa sustentável e promissora no desenvolvimento de alimentos funcionais, refletindo as 

tendências globais de saúde e qualidade de vida. 
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