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Resumo 

Por ser um processo caseiro é comum escutar os relatos de consumidores sobre o quanto pode 

ser laboriosa a produção do Kefir, um probiótico derivado de leite. Com base nisso, o presente 

trabalho buscou avaliar a viabilidade do Kefir, em geladeira, após seu preparo segundo a 

metodologia russa que consiste em dois processos fermentativos sucessivos em um período de 

36 a 48h. Para as análises foram realizadas culturas microbianas de acordo com os principais 

grupos encontrados nas nossas amostras (bactérias ácido-lácticas, bactérias acéticas, leveduras 

e bactérias mesófilas não láticas ou acéticas). Os resultados indicaram que a viabilidade, sob 

refrigeração, pode ser considerada de até 15 dias. 

 

Introdução 

Os probióticos são alimentos compostos por organismos vivos que, após sua ingestão em 

quantidades adequadas, conferem benefícios para a saúde do hospedeiro. A maioria dos 

probióticos é encontrada em produtos lácteos fermentados. O Kefir, derivado de leite 

fermentado pela simbiose em bactérias e leveduras, tem sua origem ainda incerta, mas sabe-se 

que é proveniente das regiões do Cáucaso (Sanchéz et al, 2009; Socool et al, 2010; Leite et al, 

2013; Costa et al, 2016). Outras nomenclaturas encontradas para o Kefir são: Kefyr, Kephir, 

Kefer, Kiaphur, Knapon, Kepi e Kippi (Sarkar, 2017). 

 

Estudos recentes apontam o valor do Kefir na melhora dos parâmetros fisiológicos e saúde após 

a ingestão regular, como a atuação direta sobre a microbiota intestinal, por meio de 

bacteriocinas, competindo com bactérias patogênicas, regulando a microbiota, melhorando a 

resposta imunológica e inflamatória, regulando pressão arterial dentre outros relatos (Leite et 

al, 2013; Frisquez et al, 2015; Costa et al, 2016). 



 

O consumo do Kefir é muito difundido em países asiáticos, europeus, norte americanos e do 

norte da África (Sarkar, 2017). Em muitos países europeus, e norte-americanos, o Kefir é 

produzido comercialmente, porém no Brasil a cultura ainda é da produção artesanal e familiar 

onde, na maioria das vezes, não há a comercialização e sim a doação (Leite et al, 2013; Behera 

et al, 2017). Na cultura brasileira o kefir deve ser preparado diariamente, com base na 

metodologia russa de preparação, passando por dois processos fermentativos a cada 18 a 24h, 

o que gera questionamentos sobre a produção ser laboriosa (Leite et al, 2013; Barukčić et al, 

2017). 

 

Materiais e métodos 

Foram preparadas três amostras de Kefir de mesma origem, porém em tempos diferentes. Cada 

uma das amostras foi preparada com leite integral de vaca e seus filtrados finais (leite 

fermentado após 48h totais de processo) foram encaminhados para o laboratório de 

Microbiologia sob refrigeração. Para eu os testes foram utilizados Agar Man, Rogosa e Sharpe 

(MRS) para o cultivo de bactérias ácido-lácticas (LAB), Agar Saboraud Dextrose com 

Cloranfenicol (SAB), para cultivo de leveduras, Agar Acetobacter (AA) com Glicose acrescido 

de 2% de Etanol, para o cultivo de bactérias acéticas, e Agar Nutriente (NUT) para o 

crescimento de outras bactérias não ácido lácticas (Bac not LAB). 

Os filtrados do Kefir foram homogeneizados e uma alíquota de cada amostra foi retirada para 

a realização de diluições seriadas e cultivo por espalhamento em superfície. Após as 

inoculações, as placas com Agar MRS foram acondicionadas em jarras de anaerobiose com 

sachês redutores de oxigênio, e incubadas a 36°C por 48h a 72h. As placas com Agar NUT e as 

placas com Agar SAB foram incubadas a 36°C por 24h a 48h. As placas com Agar AA foram 

incubadas a 29°C por 96h. Os testes foram realizados em triplicata. Foi aferido o pH das 

amostras aliquotadas. 

Os filtrados de Kefir foram acondicionados em geladeira (8°C) e o teste foi repetido após 5, 8 

e 15 dias. 

 

Resultados e discussões 

Apesar dos relatos populares de aumento da acidez ao paladar após mais de dois dias de 

estocagem em geladeira, não houve alteração em nossas medições. Nossa amostra permaneceu 

com o pH igual a 4,5 mesmo após 15 dias de estocagem.  

A contagem microbiana apresentou um decréscimo (tabela 1), porém de acordo com o Codex 

Alimentarius (FAO, 2003) o desejado para o consumo de Kefir é que ele tenha, no mínimo, 

107CFU/g de bactérias iniciadoras e, no mínimo, 104 CFU/g de leveduras. Irigoyen et al. (2005) 



 

também relatam nenhuma alteração de pH durante estocagem de kefir assim como um 

decréscimo na contagem microbiana apresentou valores muito próximos ao nosso no mesmo 

período. 

 

 

 

 

Tabela 1: Contagem microbiana média de Kefir após estocagem sob refrigeração (8°C a 10°C) 

Tempo * 

Contagem microbiana média (UFC/g) Contagem 

total 

bacteriana 
MRS AA NUT SAB 

0 dias 4,81 x 108 2,96 x 105 5,52 x 108 8,40 x 107 1,03 x 109 

5 dias 3,06 x 107 1,97 x 104 1,50 x 107 9,15 x 106 4,56 x 107 

8 dias 2,72 x 107 8,20 x 103 1,80 x 106 4,36 x 105 2,90 x 107 

15 dias 1,06 x 107 7,01 x 103 1,05 x 106 1,67 x 105 1,16 x 107 

*dias após a segunda fermentação 

 

O armazenamento, mesmo sob refrigeração, após 15 dias refletiu na aparência e odor do Kefir, assim 

como nos resultados dos cultivos que se mostraram alterados na contagem e nas características 

microbianas. 

O desempenho das culturas de Kefir pode ser melhor observado nos gráficos 1 e 2, onde é possível 

verificar que, apesar da queda da contagem microbiana, não houve uma perda elevada que 

comprometesse a nossa amostra. 

 

 

 



 

 

Gráfico 1 : Desempenho das culturas de kefir após acondicionamento sob refrigeração. 

 

 

 
Gráfico 2 : Desempenho das culturas de kefir após acondicionamento sob refrigeração de 

acordo com o total de bactérias e o total de leveduras. 

 

Geralmente o número total de LAB no Kefir é maior (108 a 109) que o número de bactérias 

acéticas (105 a 106) e leveduras (105 a 106), porém as condições de fermentação podem causar 

alterações nestes números. Quando há presença de Candida kefir na composição do grão, os 

Lactobacillus kefir apresentam melhor crescimento (Garrote et al. 2001; Farnworth, 2005), 

como é o caso do nosso (quadro 1) onde foi realizado o levantamento dos microrganismos 

existentes (Klippel et al, 2016; Frisquez et al, 2015). 

Apesar de a maior população de microrganismos do Kefir ser composta por bactérias, as 

leveduras representam um importante papel tanto na manutenção da simbiose quanto nas 

características físico-químicas e sensoriais do Kefir, como o etanol e o CO2 (Farnworth, 2005; 

Cassanego et al, 2015). 
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Quadro1: Relação de microrganismos presentes no Kefir utilizado em nossos estudos (Klippel 

et al, 2016; Frisquez et al, 2015) 

Microrganismos isolados no Kefir 

Acetobacter aceti Lactobacillus delbruecki delbruecki 

Acetobacter / Gluconobacter oxydans Lactobacillus fermentum 

Acetobacter sp Lactobacillus frutivorans 

Candida famata Lactobacillus kefir 

Candida kefir Lactobacillus kefiranofaciens 

Candida krusei Lactococcus lactis lactis 

Enterococcus faecium Leuconostoc mesenteroides cremonis 

Geotrichum klebahnii Sacharomyces cerevisiae 

Lactococcus brevis Streptococcus salivarius thermophilus 

 

As características sensoriais foram avaliadas apenas subjetivamente, portanto não foram 

descritas neste trabalho, porém Irigoyen et al. (2005) em seu trabalho avaliaram as 

características organolépticas e a aceitabilidade do Kefir estocado, encontrando uma 

aceitabilidade sensorial até o sétimo dia, apesar das análises bromatológicas terem apresentado 

constância nos valores de gorduras totais, lactose e matéria seca até o 14° dia de estocagem.  

 

Conclusões 

Verificamos, após as análises que o Kefir possui uma viabilidade, sob refrigeração, de 15 dias, 

no máximo. A estocagem por tempo superior não se mostrou confiável, apresentando alterações 

sensoriais e culturas microbianas com alterações na contagem e nas características microbianas, 

porém, com base em outros, apesar dos resultados de viabilidade microbiana serem condizentes 

com os nossos, análises organolépticas recomendam que, para o consumo, o período máximo 

de estocagem é de 07 dias. 
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