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RESUMO

Atualmente, os consumidores priorizam a satide € o bem-estar, impulsionando a demanda por
alimentos funcionais. Desde a década de 1990, tais alimentos ganham destaque no mercado
global por oferecer beneficios a saide que vao além da nutricdo basica, incluindo produtos
fermentados contendo microrganismos probioticos. Entre os alimentos com potencial
probiodtico, o kefir se destaca como uma bebida fermentada com ampla diversidade microbiana,
perfil sensorial agradavel e boas perspectivas comerciais. Esse potencial tem gerado grande
interesse na industria, que busca entender melhor as preferéncias dos consumidores. O estudo
teve como objetivo reunir conhecimento sobre os aspectos gerais da produ¢do de kefir, sua
microbiota e composi¢ao, bem como analisar possiveis aplicagdes e perspectivas. Para isso,
foram coletadas informagdes de bancos de dados eletronicos, como Google Scholar, Science
Direct e PubMed, priorizando artigos publicados a partir de 2020 e utilizando os descritores
“alimento funcional”, “probioticos”, “kefir”, “kefir de leite”, “kefir de 4gua” e “microbiota”.
Existem dois tipos de graos de kefir — de leite e de dgua — que originam bebidas com
caracteristicas fisicas, quimicas, microbioldgicas, sensoriais e nutricionais distintas. A
composi¢ao microbiana difere entre eles, evidenciando seu potencial como fonte de novos
probioticos e compostos bioativos, além de abrigar mais de 50 espécies de bactérias e leveduras,
cuja diversidade depende do substrato, das condi¢des de fermentacdo e da origem geografica
dos graos. Esta revisdo da literatura destaca o vasto potencial econdmico e cientifico do kefir,
evidenciando seu impacto positivo na satde humana e sua relevancia para a industria,
fomentados pelo crescente interesse por alimentos funcionais.

Palavras-chave: Alimentos funcionais; Kefir; Microrganismos; Probioticos.



IV SICITAL

= SIMPOSIO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, o padrao de alimentagdo dos consumidores tem se voltado para a
manuten¢do da saude e do bem-estar, destacando a importancia dos alimentos funcionais em
uma dieta equilibrada (Vignesh et al., 2024).

Alimentos funcionais sdo descritos como alimentos que podem promover beneficios a
saude, além da nutri¢ao basica, incluindo frutas com alto teor de antioxidantes, 6leos ricos em
acidos graxos poli-insaturados da familia 6mega 3, alimentos contendo microrganismos
probiodticos, entre outros (Jan et al., 2023).

Os microrganismos probiodticos podem ser adicionados diretamente aos alimentos ou
utilizados como culturas iniciadoras em produtos fermentados (Nithya et al., 2023). A defini¢ao
atual de alimentos fermentados compreende ‘“‘alimentos feitos por meio do crescimento
microbiano desejado e conversdes enzimaticas de componentes alimentares” (Marco et al.,
2021). O consumo de alimentos fermentados ¢ uma heranga cultural de povos antepassados ¢
sua popularidade tem aumentado a medida que as pessoas se tornam mais conscientes dos
potenciais beneficios que esses alimentos oferecem (Cufaoglu e Erdinc, 2023; Figueiredo et al.,
2023).

Entre os alimentos potencialmente probidticos fermentados, temos o kefir, uma bebida
fermentada, acida, levemente alcoolica e auto carbonatada. A palavra kefir ¢ derivada da
expressdo turca “keyif”, que significa “sentir-se bem” (Souza et al., 2024). Registros indicam
que o kefir foi artesanalmente originado hé alguns séculos nas montanhas do Caucaso, entre a
Europa Oriental e a Asia Ocidental, onde atualmente é a Rssia (Souza et al., 2024). Mas, ao
longo da historia, a sua formacgao pode ter ocorrido paralelamente em varios locais do mundo,
a partir de diferentes métodos de armazenamento e processamento de leite pelo homem (Guzel-
Seydim et al., 2021).

O in6culo utilizado na fermentagao do kefir € formado por uma biomassa simbiotica de
bactérias e leveduras, com uma diversidade microbiana que o torna uma fonte atraente para o
isolamento de microrganismos potencialmente probidticos (Spizzirri et al., 2023). Ainda, os
microrganismos presentes no kefir podem produzir substancias relacionadas ao aroma e sabor
da bebida, bem como compostos bioativos, que apresentam agdo metabolica ou fisioldgica
especifica no organismo, incluindo moléculas com propriedades antioxidantes ou anti-
inflamatorias (Brasil, 2018b; Pefa-Jorquera et al., 2023; Rezagholizade-Shirvan et al.,
2024). Tais caracteristicas, associadas a capacidade de modular o sistema imune e a microbiota

intestinal, conferem a bebida um potencial probiotico (Peluzio et al., 2021).
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Por definig¢do, probidticos sdo “microrganismos vivos que, quando administrados em
quantidades adequadas, conferem um beneficio a satide do hospedeiro”. Entre os probidticos
mais estudados e disponiveis no mercado de alimentos funcionais e suplementos alimentares,
temos diferentes espécies de leveduras, bactérias acido laticas (BAL) e bifidobactérias
(FAO/WHO, 2002; Hill et al., 2014). A maior utilizagdo desse grupo de microrganismos se
justifica pela capacidade de sobreviver a passagem pelo trato gastrointestinal humano, o status
GRAS (Generally Recognized as Safe), a versatilidade para aplicagdo em processos
tecnologicos, capacidade de producdo de compostos bioativos benéficos a satide e potencial
para modular a microbiota humana (Ayyash et al., 2021; Islam et al., 2022).

Assim, os probidticos podem apresentar um papel importante na manutencao da saide,
contribuindo para a reducao do risco de doengas cronicas nao transmissiveis, como colesterol,
diabetes, obesidade, doengas inflamatdrias intestinais, doengas comportamentais, entre outras
(Osawa et al., 2024; Vignesh et al., 2024).

Diante do exposto, objetivou-se realizar uma revisao da literatura ao reunir informagdes
de bancos de dados eletronicos, para apresentar o conhecimento atual sobre os aspectos gerais
da producdo de kefir, sua origem, microbiota, composicao, propriedades funcionais e analisar

possiveis aplicacdes e perspectivas.

METODOLOGIA

Realizou-se um levantamento bibliografico nas bases de dados Google Scholar, Science
Direct e Pubmed, a partir das seguintes palavras-chave: “alimento funcional”, “probioticos”,
“kefir”, “kefir de leite”, “kefir de d4gua” e “microbiota”. Dessa forma, foram considerados os
seguintes critérios de inclusdo: estudos experimentais e artigos de revisdo que abordaram os
descritores estabelecidos no titulo ou resumo, em lingua inglesa e publicados a partir de 2020.
A coleta de informagdes 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 realiza¢do da

revisdo da literatura. Os dados obtidos foram compilados para a discussdo dos achados.

TOPICOS

Graos de kefir

O in6culo aplicado para a obtengdo de kefir, denominado grao de kefir, ¢ um biofilme
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resistente a homogeneizagao, congelamento e a liofilizagdo (Alraddadi ef al., 2023). Existem
dois tipos de graos de kefir: de agua e de leite (Figura 1). As bebidas obtidas a partir desses
graos apresentam caracteristicas fisicas, quimicas, microbiologicas, sensoriais € nutricionais

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

Figura 1 - Graos de kefir de leite e de agua

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

O grao de kefir de leite ¢ o mais comum em todo o mundo e pode ser utilizado para a
fermentagdo de leite, soro de leite e extratos aquosos vegetais. A estrutura do grao de kefir de
leite ¢ irregular, assemelhando-se a textura do queijo cottage, da couve-flor ou da pipoca e pode
apresentar uma coloracdo que varia do esbranquicado ao amarelo claro (Souza et al., 2024).
Sendo composto por uma matriz proteica e pelo kefiran, um exopolissacarideo de origem
bacteriana, soluvel em agua e com propor¢des equivalentes de glicose e galactose (Gentry et
al,, 2023; Hasheminya e Dehghannya, 2024). O kefiran ¢ secretado por bactérias do
género Lactobacillus spp. e desempenha um papel importante na prote¢cdo dos microrganismos
presentes nos graos de kefir, além de conferir textura ao leite fermentado (Alraddadi et al.,
2023).

O kefir de agua, também conhecido como kefir de acgticar ou tibicos, possui poucos
registros historicos sobre seu surgimento, datando aproximadamente de 1890. Ele resulta da
fermentagdo de uma solugdo a base de agua e vegetais, frutas ou cereais; o grao de kefir de dgua
¢ translucido ou branco-acinzentado, com uma aparéncia resistente (Manjunatha et al., 2024).
O dextrano ¢ o exopolissacarideo predominante no grdo de kefir de 4gua (Hasheminya e

Dehghannya, 2024).
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Parametros microbiologicos associados ao kefir

Mais de 50 espécies de bactérias e leveduras ja foram isoladas de graos de kefir, uma
vez que variam conforme o substrato, condi¢des de fermentacao e a origem geografica dos graos
(Gentry et al., 2023). Para a identificagdo dos microrganismos que compdem a microbiota do
kefir sdo utilizadas técnicas dependentes e independentes de cultura. E importante destacar que
algumas espécies possuem crescimento lento ou sdao fastidiosas, o que dificulta a sua
identificacdo, ao depender da técnica empregada (Bozkir et al., 2024).

O arranjo dos microrganismos nos graos de kefir € debatido pela comunidade cientifica,
pois, a partir de andlises de microscopia eletronica de varredura, observou-se que bactérias e
leveduras variam entre as por¢des interna e externa dos graos (Nejati et al., 2020).

As leveduras constituem um grupo eucaridtico unicelular diversificado, pertencentes ao
filo Ascomycetes, sdo anaerobias facultativas, com forma oval ou esférica e estdo presentes em
diferentes nichos ecologicos (Mufioz et al., 2011). Identificadas como potenciais probioticos,
Sacchromyces cerevisiae e Sacchromyces boulardii sio amplamente utilizadas para auxiliar no
controle da diarreia (Wang et al., 2024).

As BAL estao 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 nao formadoras de
esporos, imoveis e com morfologia celular de bastonetes e cocos (Mullan, 2014). Os géneros
Lactobacillus spp., Lacticaseibacillus spp. Lactococcus spp., Leuconostoc spp., Pediococcus
spp. € Streptococcus spp. sdo considerados mais relevantes por conferirem caracteristicas
funcionais e sensoriais a alimentos fermentados (Shokryazdan et al., 2017).

Com relagdo ao metabolismo para a obtengdo de energia, as BAL sdo anaerdbias
facultativas, aerotolerantes ou microaerdfilas e podem ser classificadas como
homofermentativas e heterofermentativas (Pereira ef al., 2018). Bactérias que produzem
exclusivamente acido latico através da fermentacdo de carboidratos sdo chamadas de
homofermentativas. Por outro lado, microrganismos capazes de gerar, além do 4cido latico,
outros metabolitos como etanol, acido acético e didoxido de carbono, sdo classificados como
heterofermentativos. As bactérias laticas também t€m a capacidade de sintetizar metabdlitos
secundarios, como exopolissacarideos, enzimas e vitaminas (Joshi ef al., 2024).

A microbiota dos graos de kefir de leite ¢ composta por leveduras fermentadoras de
lactose (Kluyveromyces marxianus) e ndo fermentadoras de lactose (Saccharomyces

omnisporus, Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus), presentes na concentragao
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de 10%a 107 UFC/g (unidades formadoras de coldnias por grama). Além disso, estdo presentes
bactérias acido laticas e acéticas, como Lactobacillus spp., Leuconostoc spp., Lactococcus spp.,
Streptococcus spp., Acetobacter spp., Pseudomonas spp. e Acinetobacter spp., em
concentragdes de 10° a 108 UFC/g (Brasil, 2007; Dertli e Con, 2017; Egea et al., 2020; Leite et
al., 2013).

Em sua maioria, os graos de kefir de leite apresentam espécies que ndo estao no kefir de
agua, sendo  Lactobacillus  hilgardii , Lactobacillus  nagelii,  Lacticaseibacillus
casei e Lacticaseibacillus paracasei as principais espécies de bactérias presentes nos graos de
kefir de agua, além de leveduras, como Saccharomyces cerevisiae, e bactérias acéticas,
como Acetobacter fabarum (Bozkir et al., 2024).

Apesar de existirem indculos comerciais, ainda ndao foi possivel produzir graos
artificialmente, ou seja, eles ndo se formam ao colocar culturas dos organismos que os
constituem em contato, devido a complexidade da dindmica microbiana (Garofalo et al., 2020).
Contudo, ha estudos que indicam a sua formagdo quando sdo simuladas as condi¢des originais

do seu surgimento, como a partir da fermentagao de leite em sacos de pele de cabra (Nielsen et
al.,2014).

Kefir lacteo e nao lacteo

A fermentacdo de alimentos € uma técnica essencial para conservagdo e transformacao
de matérias-primas. Leite fermentado € o produto obtido pela conversdo de lactose presente
no leite em 4acido latico, a partir da fermentagdo latica resultante do metabolismo de
microrganismos, levando a alteragdes fisico-quimicas, como a reducao do pH e, em alguns
casos, a precipita¢do isoelétrica de proteinas (Codex Alimentarius, 2022; Garofalo et al.,
2020).

No Brasil, o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de Leites
Fermentados ¢ apresentado pela Instru¢gdo Normativa n°® 46 de 23 de outubro de 2007, e inclui:
iogurte, leite fermentado ou cultivado, leite acidofilo, kefir, kumys e coalhada (Brasil, 2007).
Com isso, de acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o
kefir ¢ definido como o leite fermentado, obtido a partir de leite ou leite reconstituido, com a
producao final de 4cido latico e etanol, cuja fermentacao se realiza com cultivos acido-laticos
elaborados com graos de kefir, os quais devem ser viaveis e ativos no produto até o seu prazo
de validade (Brasil, 2007).

Um dos principais diferenciais na obtencdo do kefir, em comparagdo a outros leites
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fermentados, ¢ o uso de uma comunidade microbiana complexa para sua fermentacdo. Além
disso, os graos de kefir sdo recuperaveis e podem ser reutilizados em novos processos e,
durante a fermentagdo, os graos aumentam sua biomassa e podem se fragmentar em graos
menores, liberando células vidveis na bebida (Alraddadi et al., 2023; Gentry et al., 2023).

As espécies presentes nos graos de kefir produzem uma série de metabolitos que
caracterizam a sua funcionalidade, sabor e aroma, como dioxido de carbono, acido latico,
pequenas quantidades de etanol, acetaldeido, diacetil, peptideos e vitaminas do complexo B
(Garofalo et al., 2015; McGovern et al., 2024). Para isso, ocorre fermentacdo homo-latica,
hetero-latica e alcodlica (Gentry et al., 2023).

A interacdo entre os microrganismos nos graos de kefir impacta diretamente o
metabolismo da comunidade microbiana. No inicio da fermentagdo, as BAL promovem a
hidrolise da lactose, resultando na producao de acido latico, o que reduz o pH e influencia a
vida util do kefir. Ademais, essa acidificagdao desenvolve condigdes ideais para o crescimento
de leveduras ndo fermentadoras de lactose, que utilizam o acido latico como fonte de energia.
Por outro lado, a produgdo de didxido de carbono pelas leveduras pode favorecer o
crescimento de bactérias intolerantes ao oxigénio (Nejati et al., 2020; Tingirikari et al., 2024).

Embora o leite de vaca seja o substrato tradicionalmente utilizado para a producao de
kefir, qualquer liquido agucarado pode ser fermentado para obter a bebida, incluindo leites de
cabra, ovelha e bufala, além de extratos vegetais, como sucos de frutas e extrato aquoso de
soja (Spizzirri et al., 2023). Ao aplicar substratos alternativos, ¢ possivel suplementa-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 cenario, o kefir de 4gua ¢ uma fonte alternativa para consumidores com
intolerancia ou alergia a componentes do leite, e para individuos que optam por dietas com
restricoes a alimentos de origem animal (Cufaoglu e Erdinc, 2023). Bueno et al. (2021)
produziram bebidas ndo alcoodlicas fermentadas por kefir de 4gua com substratos de pitaia
vermelha e polpa de magd. Sucos de cereja, ameixa vermelha, roseira € roma foram
fermentados com graos de kefir de 4gua e o painel de andlise sensorial indicou preferéncia
pelos produtos de roma e roseira (Ozcelik ef al., 2021). A fim de diversificar as opg¢des de
alimentos a base de proteina vegetal e promover principios de sustentabilidade, Weis et al.
(2024) caracterizaram uma bebida a base de castanha de caju fermentada com graos de kefir
de 4gua; apés a andlise da composi¢do centesimal observaram altos niveis de proteinas,
lipidios e carboidratos, indicando a bebida como uma 6tima fonte energética e protéica de

origem vegetal.
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Mercado e produciao de kefir

Segundo a revisao bibliométrica desenvolvida por Souza et al. (2024), ha 202
documentos publicados entre 2013 e 2022 na base cientifica Scopus, relacionados as palavras-
chave “water kefir AND milk kefir, OR food, OR beverage, OR probiotic”. Observou-se um
aumento no numero de publicagdes a partir de 2018, com 107 artigos sobre o tema publicados
entre 2021 e 2023. O crescente interesse dos consumidores pela saude intestinal, aliado a
estudos que evidenciam os beneficios do consumo de kefir, t€m contribuido para o aumento
da sua popularidade em paises como Estados Unidos, Japao, Brasil e Franca (Fiorda ef al.,
2017).

Em 2023, o mercado mundial de alimentos funcionais foi avaliado em mais de 600
bilhdes de dolares, por sua vez, o mercado de probioticos atingiu 87,7 bilhdes nesse mesmo
ano (Lei et al., 2025; Koirala e Anal, 2021). Somente em 2022, o kefir movimentou mais de
1,73 bilhdes de dolares 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, Suica e Franca (Manjunatha et al.,
2024).

A obtencdo de kefir pode ocorrer de forma tradicional/artesanal ou industrial. Na
primeira, em pequena escala, os graos sdo inoculados em leite na proporg¢ao de 1 - 10% (m/v)
para a fermentacdo de 12 - 48h em temperatura ambiente (Cirpici e Cetin, 2023). Na industria,
o kefir ¢ produzido por meio de fermentagdes controladas em série, utilizando o mesmo
in6culo/grao 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 grdos de kefir (Garofalo et al, 2020). O kefir
industrializado se apresenta especialmente como kefir de leite, uma bebida lactea fermentada
sensorialmente semelhante ao iogurte (Manjunatha et al., 2024).

As limita¢des do processo de produgdo artesanal do kefir estdo relacionadas a possivel
alteracdo da microbiota ao recuperar os graos, o que consequentemente interfere na
uniformidade da fermentacdo, enquanto no processo industrial, a utilizacdo de culturas
liofilizadas puras pode modificar as caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas do produto
final (Farag et al., 2020).

Um estudo que investigou as alteracdes nas propriedades
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microbianas e quimicas dos graos de kefir, durante um més de
armazenamento a 4 °C e —18 °C, concluiu que a preservacao da
composicao microbiana e da viabilidade dos graos depende
diretamente da manutencdo diaria dos mesmos. O armazenamento
pode influenciar a composicao bioldgica, particularmente em
relacao ao género Lactococcus spp. e leveduras. Por outro lado, a composi¢ao quimica,
incluindo as concentragdes de minerais e vitaminas, como calcio e as vitaminas B2, B6, B7 ¢
B12, permaneceu relativamente estavel. Dessa forma, os autores sugerem que, caso o
armazenamento seja necessario, os graos de kefir de 4gua devem ser mantidos a 4 °C em uma
solugdo de agua com agucar, assim como graos de kefir de leite podem ser preservados em
leite (Gokirmakl ef al., 2024).

Quanto a seguranca, ¢ essencial ter cuidados rigorosos na producdo e armazenamento
do kefir sob refrigeracdo, pois os graos sdo compartilhados e manuseados de forma caseira na
producao artesanal do leite fermentado, por meio de culturas sucessivas. Essa pratica 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 composicdo nutricional do kefir pode apresentar variagdes, sendo amplamente
influenciada pela origem do in6culo, bem como pela qualidade e tipo do substrato utilizado
(Rosaet al.,2017). O processo de fermentagdo, além de fundamental para a produgao do kefir,
contribui para a melhoria de seu perfil nutricional, ampliando a biodisponibilidade de
nutrientes e potencializando seus efeitos benéficos a saude (Sarkar, 2007). O kefir € rico em
uma gama de componentes bioativos, incluindo vitaminas, minerais e proteinas (Sarkar, 2007).
A composigao tipica do kefir de leite inclui menos de 10% de gordura, aproximadamente 2,7%
de proteina e 0,6% de acido latico (Saleem et al., 2023).

La Torre et al. (2025) indicaram que as bebidas fermentadas com graos de kefir de leite
e de 4gua podem melhorar o valor nutricional de extratos vegetais, como o de améndoa. O
perfil nutricional dessa bebida foi influenciado pelo tipo de cultura utilizada, promovendo
alteragdes na composi¢ado e na atividade bioldgica. As analises microbioldgicas demonstraram
potencial probidtico, com contagens de bactérias e leveduras acima dos niveis estabelecidos

(10° a 107 UFC/g). Observou-se maior teor de proteinas e melhor digestibilidade nas amostras
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fermentadas com kefir de leite. Além disso, ambas as bebidas apresentaram aumento de 4cidos
graxos monoinsaturados e redugdo dos saturados em comparagdo ao extrato de améndoa nao
fermentado.

O kefir tem sido muito estudado em relacdo as suas propriedades benéficas a saude, que
incluem: reducdo dos sintomas de intolerancia a lactose, alivio de sintomas gastrointestinais,
controle da glicemia, modula¢do do perfil lipidico, reducdo de sintomas de doencas
neurologicas e modulacao da microbiota intestinal (Daziroglu 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 estdo atreladas aos
microrganismos presentes nos graos, os quais desprendem-se em células livres na bebida, bem
como a compostos bioativos resultantes do metabolismo microbiano (Rosa et al., 2017;
Schwan ef al., 2022). Entre os compostos bioativos associados aos efeitos benéficos a saude
estdo aminoacidos livres, peptideos, polissacarideos e vitaminas que enriquecem o perfil
nutricional das bebidas (Apalowo et al., 2024; Luo et al., 2025).

Entre os beneficios do kefir estdo sua atividade antimicrobiana e antioxidante. A
atividade antimicrobiana ¢ atribuida, principalmente, a produgdo de exopolissacarideos
(especialmente kefiran), de acidos orgéanicos, como &cido lactico, e de bacteriocinas. Em
relagcdo aos principais compostos com atividade antioxidante presentes no kefir, destacam-se
o kefiran, peptideos bioativos e compostos fenolicos (Vieira et al., 2021). O kefiran pode ainda
ser aplicado como agente gelificante, melhorando as propriedades reologicas de alimentos ou
como revestimento para produtos alimenticios (Guzel-Seydim ef al., 2021).

Os microrganismos presentes no kefir hidrolisam a lactose em componentes
monomeéricos de glicose e galactose, facilitando a digestdao da bebida por individuos que
apresentam intolerancia a lactose. Efeitos de redug@o de colesterol estdo associados a hidrélise
de 4cidos biliares no intestino por BAL e a sua excre¢do pelo organismo do hospedeiro
(Turkmen, 2017).

Tiss et al. (2020) concluiram que a ingestao diaria de extrato aquoso de soja fermentado
por graos de kefir de leite (10 mL/Kg de peso corporal) melhorou o perfil lipidico e a glicemia
de fémeas de ratos Wistar. Rosa et al. (2017) induziram sindrome metabodlica em ratos Wistar
por glutamato monossodico e revelaram que o consumo de kefir de leite integral por 10
semanas reduziu a resisténcia a insulina. Wang et al. (2019) observaram que o consumo de
kefir de leite auxiliou para a melhora do inchaco e dor abdominal em adultos saudéveis, apds
trés semanas de ingestdo da bebida.

Em outra pesquisa, Daziroglu et al. (2024) avaliaram o consumo de 250 m/L de kefir
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por dia em 17 mulheres com sindrome do ovario policistico por oito semanas. Os resultados
demonstraram melhorias significativas nos aspectos de saide mental e funcdo fisica,
diminui¢do significativa da expressdao de interleucina-6 e aumento da presenca do género
Lactococcus spp. nas amostras fecais das participantes. Tais resultados sugerem uma possivel
aplicacdo do kefir para melhorar a qualidade de vida em mulheres com sindrome do ovério
policistico.

Malta et al. (2022) identificaram que peptideos bioativos encontrados em kefir de leite
apresentam potencial terapéutico para Doenga de Alzheimer (DA). O estudo foi conduzido em
modelo Drosophila melanogaster para DA e, apds o tratamento, constatou-se melhora no
desempenho motor, morfologia cerebral e estresse oxidativo dos insetos.

A microbiota intestinal € crucial para a regulacao de respostas fisiologicas do hospedeiro
e a manuten¢do de uma comunidade microbiana equilibrada auxilia nesse processo. A ingestao
regular de kefir também tem sido associada a modulag¢ao da microbiota em modelos animais
e humanos, e essa modulacdo estd frequentemente relacionada aos beneficios a saude.
Albuquerque-Pereira ef al., (2023) conduziram um estudo para avaliar o efeito da ingestao de
kefir de leite na composi¢@o da microbiota e eixo intestino-cérebro, utilizando como modelo
animal camundongos C57BL/6J. O grupo tratado com kefir exibiu maior abundancia relativa
de Firmicutes e menor de Proteobacteria e Epsilonbacteracota. Ainda, o consumo de kefir
resultou em um aumento na concentragao de acidos graxos de cadeia curta nas fezes (butirato)
e no cérebro (butirato e propionato) e reduziu os niveis séricos de triglicerideos e acido Urico.
Bellikci-Koyu et al. (2019) concluiram que o consumo de kefir por 12 semanas altera a
composicdo da microbiota intestinal de individuos com sindrome metabolica, evidenciando
aumento na abundancia relativa de Actinobacteria.

Outrossim, diante da funcionalidade, variedade e a possibilidade de adaptacdo a
diferentes matrizes pelos microrganismos, cientistas tém explorado o kefir como fonte para o
isolamento de BAL com potenciais fungdes probidticas, para a produgdo de outros alimentos
fermentados (Souza et al., 2024).

Entre os microrganismos probioticos isolados dos graos de kefir estdo algumas culturas
resistentes as condi¢des adversas do trato gastrointestinal, capazes de colonizar o intestino,
sem fatores de viruléncia e que podem desempenhar a¢ao competitiva contra patdgenos.
Algumas propriedades benéficas associadas a essas cepas isoladas sdo: modulagdao da
microbiota intestinal, diminuicdo dos niveis séricos de colesterol, auxilio na absor¢do de
nutrientes e melhora dos sintomas de intolerancia a lactose (Fiorda et al., 2017; Peluzio et al.,

2021).
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Vale ressaltar, que para um microrganismo ser considerado probidtico, ele deve passar
por uma série de avaliagdes in vitro e in vivo que atestem sua funcionalidade e seguranca.
Essas avaliagdes seguem as diretrizes estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) no Brasil, bem como pelas organizagdes internacionais, como a
Organizacao Mundial da Saude (OMS) e a Organizacao das Nagdes Unidas para Alimentagao
e Agricultura (FAO) (Brasil, 2018a; FAO/WHO, 2002).

CONSIDERACOES FINAIS

O kefir se destaca como um alimento singular, impulsionado por sua diversidade
microbiana e presenga de compostos bioativos, que conferem potenciais propriedades
probioticas e beneficios a satde intestinal ¢ metabolica; contudo, faz-se necessario pesquisas
para verificar essas alegacdes perante a legislagdo. Sua produgdo, tanto a partir de graos de leite
quanto de graos de adgua, apresenta variagdes que permitem diversas aplica¢des e adaptacao a
diferentes matrizes alimentares. Esse potencial de inovag¢do tem impulsionado o seu valor
econdmico e o interesse da industria, alinhando tradi¢do e modernidade para atender a crescente
demanda por produtos que promovam o bem-estar. Assim, o kefir se consolida como uma
alternativa sustentavel e promissora no desenvolvimento de alimentos funcionais, refletindo as

tendéncias globais de saude e qualidade de vida.
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