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Introducdo: O Kefir é um leite fermentado, originado a partir da acdo da
microbiota natural presente em seus graos. Apresenta uma mistura complexa e
especifica de bactérias acido-laticas (BAL), acido-acéticas e leveduras em uma
matriz de proteinas e polissacarideos. Sua composicédo o classifica como um
probidtico, estando associado a atividade antimicrobiana e de
imunomodulagao.



Objetivo: O objetivo deste trabalho foi analisar a contagem microbiolégica em
amostra de kefir de leite da cidade de Vigosa-MG em diferentes tempos de
armazenamento, e as variacdes de pH no kefir fresco e sob refrigeracao.

Métodos: Para a elaboracdo do kefir foram utilizados grdos de kefir
provenientes do Laboratério de Bioquimica Nutricional da Universidade Federal
de Vicosa, Minas Gerais, inoculados em leite UHT integral (1:10) e mantidos
por 24 horas a 25+2°C em estufa incubadora para a producdo do leite
fermentado. A contagem microbiolégica foi realizada pelo método de
plagueamento em superficie a partir de diluicbes decimais seriadas. As BAL
foram enumeradas em meio agar de Man, Rogosa e Sharpe (MRS) e as placas
incubadas a 37 °C durante 48 horas. As leveduras foram examinadas em meio
agar batata dextrose (BDA) acidificado, e as placas foram incubadas a 25 °C
por 5 dias. As andlises foram realizadas seguindo as determina¢es analiticas
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento do Brasil. Valores de pH
do kefir foram mensurados utilizando um medidor de pH (ION, modelo PH-500,
Brasil) previamente calibrado em temperatura ambiente. As amostras foram
analisadas ap6s o término da producdo e nos 7°, 14° e 21° dias de
armazenamento sob refrigeragéo (4 a 10°C).

Resultados: A partir da média final da contagem de unidades formadoras de
colénia (ufc), a contagem média de BAL encontrada no kefir variou de 1,85 x
109 ufc/mL a 6 x 108 ufc/mL, durante o periodo de armazenamento, e para
leveduras de 1,8 x 106 ufc/mL a 2,2 x 106 ufc/mL. Valores esses que atendem
as exigéncias do Codex Alimentarius e da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA). O pH encontrado no kefir fresco ap6s 24 horas de
fermentacdo foi 3,77, chegando a 3,86 apds 96h de armazenamento sob
refrigeracao.

Conclusédo: Verificou-se estabilidade das caracteristicas microbiolégicas das
amostras de kefir durante o periodo de estocagem sob refrigeracdo. A
contagem de bactérias acido-lacticas e de leveduras apresentou-se adequada
as contagens minimas estabelecidas pela legislacdo brasileira e internacional
durante todo o periodo.



