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APRESENTACAO

As Ciéncias Agrarias sdo um campo de estudo multidisciplinar por exceléncia, e
um dos mais proficuos em termos de pesquisas e aprimoramento técnico. A demanda
mundial por alimentos e a crescente degradacdo ambiental impulsionam a busca
constante por solucdes sustentaveis de producédo e por medidas visando a preservacao
dos recursos naturais.

A obra Agrarias: Pesquisa e Inovacado nas Ciéncias que Alimentam o Mundo
compila pesquisas atuais e extremamente relevantes, apresentadas em linguagem
cientifica de facil entendimento. Na coletanea, o leitor encontrara textos que tratam dos
sistemas produtivos em seus diversos aspectos, além de estudos que exploram diferentes
perspectivas ou abordagens sobre a planta, o meio ambiente, o animal, o homem, o social
e sobre a gestao.

Este Volume VI traz 28 artigos de estudiosos de diversos paises. Sdo 14
trabalhos de autores da Argentina, China, Coldmbia, Espanha, México, Peru e Portugal e
14 trabalhos de pesquisadores brasileiros, divididos em dois eixos tematicos: os
primeiros 13 capitulos versam sobre Sistemas de Producao Vegetal e os demais
tratam de temas variados dentro do eixo tematico Zootecnia e Veterinaria.

Desejo a todos uma proveitosa leitura!

Eduardo Eugénio Spers
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RESUMO: Kefir € uma bebida probiodtica
fermentada realizada a partir de graos kefir
acrescidos em um substrato, sendo um
dos principais utilizados o leite bovino. A
microbiota é principalmente constituida por
bactérias e leveduras que apresentam uma
relagcdo simbiotica. Estudos indicam que
a atividade da microbiota e o consumo da
bebida podem trazer diversos beneficios a
saude, podendo até interferir no crescimento
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de alguns patogenos. A producao da bebida € ainda predominantemente artesanal,
sendo que as diferentes formas de manipulagdo e sucessivas reinoculagdes dos
graos geram produtos com diferentes composi¢cdes de microbiota e com risco de
contaminacao dos graos e da bebida fermentada. Este trabalho foi realizado no Centro
Mesorregional de Exceléncia e Tecnologia do Leite (CMETL), Universidade Estadual
do Norte do Parana - Campus Luiz Meneghel e teve como objetivo a contagem de
bactérias lacticas, de bolores e leveduras e enumeracdo de coliformes total e
termotolerantes, presentes nos gréos de kefir, cultivados artesanalmente por familias
do norte do Parana.

PALAVRAS-CHAVE: Graos de kefir. Bebida fermentada.

COUNT OF MICROORGANISMS FOUND IN MILK KEFIR HOMEMADE BY FAMILIES IN
NORTHERN PARANA

ABSTRACT: Kefir is a fermented probiotic beverage made from kefir grains added to
a substrate, being cow’s milk one of the main types of substrate used. The microbiotic
consists mainly by bacteria and yeasts that present a symbiotic relationship. Studies
show that the microbiota’s activities and the beverage’s consume can bring many health
benefits and even interfere in some pathogens development. The production is still
mostly handcrafted, this way different manners of manipulation and successive grains
reinoculation results in products with different microbiota compositions and risking the
grains and beverage contamination. This study was done at the Centro Mesorregional
de Exceléncia e Tecnologia do Leite (CMETL), Universidade do Norte do Parana -
Campus Luiz Meneghel, aiming molds, yeasts and lactic bacteria count, and counting of
total and thermotolerant coliforms in kefir grains handmade by north of Parana families.
KEYWORDS: Kefir grains. Beverage.

1INTRODUGCAO

O kefir € uma bebida probidtica, que apresenta um sabor levemente acidificado,
resultante da fermentacdo de acglcares realizada pela microbiota, constituida por
bactérias e leveduras (GARROTE, ABRAHAM, DE ANTONI, 1998; OTLES, CAGINDI,
2003). Os graos de kefir que sdo massas gelatinosas constituida por grdaos de formato
irregular e esbranquicado quando produzidos em leite (IRIGOYEN et al., 2005; OTLES,
CAGINDI, 2003; WESCHENFELDER, 2009).

Os gréos de kefir crescem continuamente no substrato (GUZEL-SEYDIM, SEYDIM,
GREENE, 2000) e para prevenir o crescimento excessivo, remove-se parte dos graos,
que podem ser consumidos junto com a bebida ou podem ser congelados e reutilizados
para nova bebida, devido a simbiose dos microrganismos, formando assim as mudas.

Estudos mostram que o kefir apresenta, além de valor nutricional (SARKAR,

2007), propriedades terapéuticas, como atividade anti-inflamatéria (SCHNEEDOREF,
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ANFITEATRO, 2004), podendo também, melhorar a digestdo da lactose (HERTZLER,
CLANCY, 2003), modular a microbiota intestinal (FARNWORTH, 2005), o sistema imune
(SCHNEEDORF, ANFITEATRO, 2004; VINDEROLA et al, 2005) e a colesterolemia
(OTLES, CAGINDI, 2003) e apresentar atividade antagonista a géneros de patdgenos
(CZAMANSKI, GRECO, WIEST, 2004; SANTOS et al, 2003; ULUSQY et al, 2007;
WESCHENFELDER, 2009).

No Brasil, de acordo com a Instrugcdo Normativa n° 46 de 2007, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, kefir é caracterizado com um leite fermentado
constituido por bactérias dos géneros Leuconostoc, Lactococcus, e Acetobacter,
leveduras como Kluyveromyces marxianus e Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces
exiguus e Saccharomyces cerevisae, além de Lactobacillus casei, Lactobacillus kefir,
Bifidobacterium sp. e Streptococcus salivarius.

A producao do kefir ainda € predominantemente artesanal, gerando produtos
com diferentes composi¢des de microbiota e com risco de contaminagao dos gréos e da
bebida fermentada, de acordo com a manipulacdo, transferéncia dos graos e ambiente
em que séo acondicionados (GARROTE, ABRAHAM, ANTONI, 2001; CARNEIRO, 2010).

Este trabalho foi realizado em 2018, no Centro Mesorregional de Exceléncia e
Tecnologia do Leite (CMETL), Universidade Estadual do Norte do Parana - Campus Luiz
Meneghel e teve como objetivo a contagem de bactérias lacticas, de bolores e leveduras e
enumeracao de coliformes total e termotolerantes, presentes em kefir de leite, cultivados

artesanalmente por familias do norte do Parana.

2 METODOLOGIA

Para arealizacdo deste artigo, utilizou- se 10 amostras de kefir de leite, constituidas
por graos de kefir acrescidas em leite bovino, provindas de manipulacdes familiares de
cidades do norte do Parana, contactadas a partir de grupos de doagdes de mudas de kefir
em redes sociais. Os graos de kefir foram padronizados em leite integral UHT de marca
especifica, em uma proporcao de 10 gramas para 100 mililitros (GARROTE, ABRAHAM,
DE ANTONI, 1998), mantidos em temperatura ambiente por 24 horas (WESCHENFELDER,
2009) e avaliados quanto a contagem de bactérias lacticas, de bolores e leveduras e
enumeragao de coliformes total e termotolerantes de acordo com Silva et. al. (2010),
com a Instrugcdo Normativa N° 62, de 26 de agosto de 2003 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento- MAPA (BRASIL, 2003) e com a Instrucdo Normativa N° 46, de
23 de outubro de 2007 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento- MAPA

(BRASIL, 2007) . As andlises microbioldgicas foram realizadas no Centro Mesorregional
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de Exceléncia e Tecnologia do Leite (CMETL) da Universidade Estadual do Norte do

Parana (UENP) - Campus Luiz Meneghel no ano de 2018.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Diferentes contagens de microrganismos puderam ser observadas entre as
amostras analisadas, sendo os resultados obtidos pelas analises microbioldgicas
expressos na Tabela 1.

Tabela 1- Resultados da analise microbioldgica das amostras de kefir de leite cultivadas artesanalmente por familias
do norte do Parang, reinoculadas em leite integral UHT e incubadas por 24 horas.

Coliformes  Coliformes Bolores e Bactérias

Totais Termotolerantes Leveduras Lacticas
Amostra (NMP/g) (NMP/g) (UFC/g) (UFC/g)
K1 460 43 7x10° 2x108
K2 120 92 2x10° 7x108
K3 36 36 4x10° 3x10°
K4 230 36 1%108 5x107
K5 92 23 3x106 7x107
K6 280 200 1x10° 2x108
K7 1100 150 2x108 3x108
K8 350 280 4x106 2x108
K9 >1100 1100 2x106 5x108
K10 280 150 2x108 1x108

(CARRILHO, 2018)

As contagens de bactérias lacticas estavam dentro do parametro minimo exigido
pela legislagédo para um produto probidtico (BRASIL, 2007). Com relacdo a bolores e
leveduras, a contagem se encontra dentro do padrao minimo estabelecido pela legislacéo
(BRASIL, 2007; MERCOSUL, 1997), contudo seriam necessarias provas bioquimicas e
analises biomolecular para comprovacao de géneros e espécies presentes nas amostras,
para avaliar a presenga de microrganismos contaminantes e patdgenos. Varios autores
(KOROLEVA, 1991; OTLES, CAGINDI, 2003; SCHNEEDORF, ANFITEATRO, 2004) citaram
que a fermentagéo de acucares com graos de kefir, em temperatura ambiente, favorece
o desenvolvimento, tanto das leveduras quanto das bactérias laticas. No entanto, esta
técnica de cultivo ndo seria totalmente desfavoravel ao desenvolvimento de outras

bactérias, como patdgenos e deteriorantes.

Agrérias: Pesquisa e Inovagao nas Ciéncias que Alimentam o Mundo Vol VI Capitulo 12 m



Observou-se, também que das 10 amostras analisadas, todas estavam em
desacordo com o limite estabelecido para coliformes termotolerantes, referentes a leites
fermentados pela legislacdo (BRASIL, 2007). A alta contagem de coliformes totais e
termotolerantes, observadas nesse estudo, pode estar relacionada com a contaminacao
pela manipulacdo ou armazenagem inadequada dos graos em suas culturas sucessivas e
doacdo das mudas (GARROTE, ABRAHAM, ANTONI, 2001).

O uso de peneiras, recipientes e colheres que nado sejam de uso exclusivo para
manipulacao do kefir, assim como a nao higienizagcdo adequada desses utensilios e das maos
do manipulador, poderiam levar a contaminagao dos graos em suas sucessivas transferéncias.

Ribeiro (2015), salienta que a auséncia de coliformes termotolerantes indicaria
que o processo de fermentacao de kefir tem finalidade de bioconservacao e estabilizagcao
microbiolodgicas nos produtos, assim supdem-se que a microbiota presente nos graos
encontra -se em desequilibrio, contudo se faz necessario estudos detalhados para
comprovacgao dos fatos.

Os resultados nao nos permitem avaliar a real constituicdo microbiologica e a
qualidade higiénico-sanitarias dos graos de kefir avaliados, para isso mais avaliagcbes
devem ser realizadas. Entretanto, nos permitem dizer que, pela enumeracéao de coliformes
termotolerantes, os grdos de kefir apresentam qualidade microbioldgica insatisfatéria
para utilizagdo como matéria-prima para producao de bebidas fermentadas.

O método tradicional de obtencdo do kefir por culturas sucessivas com
reinoculagao dos graos gera produtos nao padronizados e a composi¢cao da microbiota
pode variar de uma produgdo para outra, ocorrendo perda da cultura de leveduras e
bactérias lacticas, durante a sequéncia de transferéncias e tempo de fermentacdo e
também varia de fonte para fonte (CARNEIRO, 2010).

As variagdes podem decorrer, também, devido a contaminagao por manipulacéao
inadequada ou uso de utensilios contaminados e devido a alteragbes das condigdes
ambientais, dificultando assim, a manutencdo do padrdo de qualidade da produgcao
artesanal. Recomenda-se entdo, maior rigor no cumprimento das medidas higiénico-
sanitarias durante a manipulagdo, no armazenamento e na separacdo das mudas e
sucessivas producdes da bebida, para desta forma oferecer ao consumidor produto

compativel com a legislagao vigente no ambito industrial, para consumo artesanal.

4 CONCLUSAO

O total de 100% das amostras de kefir de leite avaliadas se mostraram
insatisfatorias aos parametros da legislagao para kefir. As alteragdes registradas com

relacdo a enumeragao de coliformes totais e termotolerantes supdem-se ser devido
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a manipulacado, armazenamento e transporte inadequado para doagdo das mudas e

preparacéo da bebida, sendo de qualidade insatisfatoria para consumo.
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Neoplasia 274, 275, 279, 286, 287, 296, 297, 298, 299
Neospora caninum 303, 304, 305, 306, 307, 308
Neosporose 303, 304, 305

Ninfas 93, 96, 97, 98, 101, 102, 104

Ningxia 109, 110, 111, 112, 113, 114, 115, 116, 117, 118

(0]

Ovinos 216, 217, 221, 222, 223, 228, 229, 303, 304, 305, 306, 307, 308
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P

Parametros fisico-quimicos 81, 82

Parasitas 232, 253, 254, 255, 257, 258, 259, 261, 267, 268, 269, 271, 272, 273, 275, 276,
277,287,288, 303, 306

Patrén sinusoidal 178, 187

Pecuaria 142,145, 207, 214

Pereira ‘Rocha’ 67, 70, 74

Pesquisa 215, 230, 232, 233, 236, 237, 238, 241, 242, 243, 246, 247, 248, 249, 250, 268,
270, 277, 285, 310

Pollos parrilleros 168, 169, 172, 174

Porta-enxerto 119,122, 125, 126

Praga 92, 93, 94, 95, 104, 105, 106, 107

Primariedad 217, 220, 227

Producgéao cientifica 231, 232

Producéo de grao 43, 44, 52, 53, 54

Produtos apicolas 231, 236

Proteina 1,2, 3,4,5,6, 8,9, 11, 30, 32, 33, 36, 37, 38, 44, 50, 52, 53, 54, 128, 130, 135, 136,
159, 162, 163, 164, 165, 246, 247, 286

Psila africana 92, 93, 94, 95, 97, 101, 105, 107, 108

R

Raza 216, 217, 218, 219, 220, 221, 222, 223, 226, 227, 228, 229
Recursos humanos 112, 113, 119

Rendimiento 1,2, 3, 4,5, 6,7, 8,10, 11,148, 150, 152, 154, 179
RGR 67,68, 71,75,76

Ruminantes 201, 215, 300, 302, 303, 304

S

Sacha inchi 29, 30, 31, 34, 35, 36, 37, 38, 39, 40,41, 42
Sanidade 84,159, 230, 231, 232, 234, 235, 236, 237, 238
Seguridad alimentaria 132, 169, 171,172

SIG 57,58, 64

Solidos soluveis totais 81, 82, 84, 87, 88
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T

Tangerineira 93, 95, 96

Tarwi 1,2,3,4,5,6,7,8,9,10, 11,12

Tempo térmico 67,70,71,72,79

Tratamento 48, 53, 92, 93, 96, 105, 106, 107, 158, 159, 162, 163, 209, 240, 241, 242, 245,
246, 248, 249, 250, 251, 267, 274, 278, 279, 280, 285, 286, 287, 288, 289, 291, 293, 294,
296, 297, 298, 299, 300, 301, 302

Triticum aestivum L. 43, 44, 56

Vv

Variacion diaria 178, 180, 187
Viticultores 119, 123, 124, 125, 126

z

Zona animal 177,178, 181, 182, 184, 185, 186, 187, 190, 191
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