Kefir de agua: Uma revisao narrativa da microbiologia as aplicagées
biotecnolégicas
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Introducgao: O kefir de agua, também conhecido como tibicos ou kefir agucarado, é
um consoércio microbiano constituido por bactérias acido-lacticas, acido-acéticas e
leveduras, em uma matriz de exopolissacarideos, conhecida como dextrana. Na
ultima década, seu interesse foi impulsionado pela busca por alimentos funcionais de
origem vegetal e pelo avango de técnicas de processamento e identificacao
microbiolégica. Este trabalho teve por objetivo sintetizar a literatura disponivel sobre
o kefir de agua destacando sua evolugao cientifica desde os primeiros achados aos
desafios atuais. Metodologia: A presente revisao trata-se de uma revisdo narrativa
da literatura, construida a partir de artigos indexados na base de dados PubMed,
utilizando os os descritores “water kefir’ OR ‘“tibicos” OR “sugary kefir”, resultando em
140 documentos (1987 a 2025). Os trabalhos foram analisados de forma descritiva e
interpretativa, de modo a identificar a evolugdo da tematica. Incluindo artigos que
abordam a area de microbiologia, bioquimica e biotecnologia de alimentos, e
excluindo estudos que que ndo abordaram objetivamente o kefir de agua ou
duplicatas. Resultados: A analise dos dados, no ano de 2010, destaca-se como um
marco de ascensao crescente e inconstante, ja em 2024, se apresentou como 0 ano
com o maior numero de artigos indexados na PubMed. Os periédicos que mais
contribuiram foram Foods (14), Frontiers in Microbiology (8), Food Science and
Biotechnology (7), Food Microbiology e International Journal of Food Microbiology (6),
que representam aproximadamente 30% dos artigos. Apesar dos avangos, diversas
lacunas ainda persistem, como a necessidade de realizacdo de ensaios que
extrapolam para humanos, visto que se limitam a estudos in vitro e em animais; outra
lacuna destacada é falta de padronizagéo de protocolos de fermentagao, para garantir
reprodutibilidade e comparacao dos resultados. Avangos na aplicagao de abordagens
multi-Omicas (gendémica, metagendmica, transcriptdmica, protedmica e metabolémica)
ampliam a compreensdao de interacbes microbioldgicas. Além disso, diversos
trabalhos investigam inovagdo em substratos e desenvolvimentos de produtos
personalizados. Contudo, estudos recentes destacam a necessidade de implicacdes
regulatérias em paises que consomem e tém a produgdo artesanal difundida.
Conclusao: O kefir de agua apresenta elevado potencial cientifico, tecnoldgico e
funcional, sustentado por uma microbiota complexa e metabolicamente ativa. Apesar
dos avancgos recentes, persistem desafios relacionados a padronizagcao dos processos
fermentativos, a escassez de ensaios clinicos em humanos e as questbes
regulatorias. Perspectivas futuras integram abordagens multi-Omicas, inovagao em
substratos e validagao clinica, para ampliar a compreenséao e a aplicacdo do kefir de
agua.
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