Research, Society and Development, v. 10, n. 7, €19010716491, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i7.16491

Produtos a base de Kefir desenvolvidos e estudados no Brasil

Kefir-based products developed and studied in Brazil

Productos a base de Kefir desarrollados y estudiados en Brasil

Recebido: 25/05/2021 | Revisado: 01/06/2021 | Aceito: 02/06/2021 | Publicado: 18/06/2021

Marina de Souza Brasil da Silva
ORCID: https://orcid.org/0000-0002-5587-7526
Universidade Federal do Triangulo Mineiro, Brasil
E-mail: marina.brasil605@gmail.com

Monica Hitomi Okura

ORCID: http://orcid.org/0000-0002-9875-9378
Universidade Federal do Triangulo Mineiro, Brasil
E-mail: monica.okura@uftm.edu.br

Resumo

O Kefir € um alimento probiético que apresenta grande potencial de aplicacdo e desenvolvimento de novos produtos,
por ser uma matéria prima de facil preparo e baixo custo. Além disso, seu consumo apresenta diversos beneficios
associados a saude. O mercado alimenticio tenta atender a demanda crescente da busca por alimentos mais nutritivos.
Essa nova tendéncia reforca o incentivo ao desenvolvimento de alimentos funcionais. Por isso, o presente trabalho
levantou bibliografias sobre o desenvolvimento e a aceitacdo de produtos & base de Kefir em diferentes estados
brasileiros. Observou-se um aumento significativo de trabalhos cientificos relacionados ao tema nos Ultimos anos,
principalmente artigos sobre saborizacdo do fermentado de Kefir com o intuito de aumentar sua aceitacdo sensorial,
essa subclasse ocupou 45,71% dos artigos analisados e dos produtos em que foram avaliados sensorialmente, 97,14%
deles apresentaram boa aceitacdo sensorial. Minas Gerais foi o estado que mais se destacou em nimero de
publicacdes relacionadas ao desenvolvimento de novos produtos & base de Kefir, com 17,14%. Portanto, apesar do
Kefir ser um produto pouco consumido no Brasil, os estudos demonstram uma alta aceitagdo sensorial, o que
incentiva o desenvolvimento de novos produtos a base dele.

Palavras-chave: Probi6tico; Aceitacdo; Alimento funcional; Nutrecéutico; Fermentados.

Abstract

Kefir is probiotic food that presents great potential for application and development of new products, because it is a
raw material of easy preparation and low cost. In addition, its consumptions has several health-related benefits. The
food market tries to meet the growing demand of the search for more nutritious foods. This new trend reinforces the
incentive to develop functional foods. Therefore, the present work raised bibliographies on the development and
acceptance of Kefir-based products in different Brazilian states. In recent years there was a significant increase in
scientific papers related to the topic, mainly articles on flavoring kefir fermented in order to increase its sensory
acceptance. This subclass occupied 45.71% of the articles analyzed and 97,14% of the products in which they were
sensory evaluated presented good sensory acceptance. Minas Gerais was the state that stood out the most in the
number of publications related to the development of new Kefir-based products, with 17.14% of publications.
Therefore, despite Kefir being a little consumed product in Brazil, studies show a high sensory acceptance which
encourages the development of new products based on it.

Keyword: Probiotic; Acceptance; Functional food; Nutraceutical; Fermented.

Resumen

El Kéfir es un alimento probiotico que tiene gran potencial de aplicacion y desarrollo de nuevos productos, por ser
una matéria prima de facil preparacion e bajo costo. Ademas, tu consumes tiene varios beneficios relacionados con la
salud. El mercado de los alimentos trata de comprender la creciente demanda de busqueda por comidas mas nutritiva.
Esta nueva tendencia refuerza el incentivo a la produccién de alimentos funcionales. Por eso, esto trabajo buscé
bibliografias de desarrollo y aceptacion de productos de Kéfir em diferentes estados brasilefios. Se observé un
aumento significativo de trabajos cientificos relacionados con el tema en los Ultimos afios, principalmente articulos
sobre sazonar el fermentado de kéfir, con el propdsito de aumentar tu aceptacion sensorial, esta subclase ocup6
45,71% de los articulos analizados y de los productos que fueron evaluados sensorialmente, 97,14% de ellos
mostraron buena aceptacién sensorial. Minas Gerais fue el estado que mas se destacd en nimero de publicaciones
relacionadas con el desarollo de nuevos productos de Kéfir, con 17,14%. Por consiguiente, a pesar de lo Kéfir ser un
producto poco consumido aqui en Brasil, los estudios demuestran una alta aceptacion sensorial, que fomenta el
desarrollo de nuevos produtos basados en él.

Palabras clave: Probidtico; Aceptacion; Alimento funcionale; Nutrecéutico; Fermentados.
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1. Introducéo

Atualmente, cresce o nimero de pessoas preocupadas em adotar habitos alimentares mais saudaveis, isso se deve
principalmente ao crescente nimero de doencas cronicas transmissiveis que acometem a populacao (Dias et al., 2020).

O Kefir ¢ uma bebida produzida através da fermentago de leites, sucos de fruta ou 4gua adogada (Oliveira, 2016). E um
alimento funcional e pode ser classificado como probidtico (Moura et al., 2020) uma vez que quando ministrados de forma
adequada conferem beneficios a salide do consumidor (Gomes et al., 2020), isso porque, segundo Oliveira (2016) seus graos
sdo constituidos por lactobacilos, leveduras e fungos filamentosos.

Por ser um probidtico, o Kefir apresenta diversos beneficios a salde se consumidos com regularidade, como acdo de
atividade antimicrobiana, antitumoral, desintoxicante, protecdo a células tronco contra a apoptose, auxilia no equilibrio da
microbiota intestinal, estimula defesas naturais (Oliveira, 2016). Além disso, o Kefir pode ser consumido por pessoas com
intolerancia a lactose (Gomes et al., 2020).

Por esses motivos, o presente trabalho tem como objetivo analisar a aceitacdo e o desenvolvimento de novos produtos a
base de Kefir no Brasil em diferentes trabalhos com o intuito de ampliar o conhecimento sobre o tema, expandindo seu

consumao.

2. Procedimentos Metodologicos

A metodologia deste estudo foi caracterizada como um estudo exploratério de natureza quantitativa. Com a pesquisa
exploratoria foi possivel fazer o levantamento bibliogréafico e analisar exemplos que estimulam a compreensdo e que mantem
foco no tema, onde foram feitas pesquisas bibliograficas e citacdes.

Foi realizado um mapeamento da producdo cientifica na base Google académico, pubmed e scielo utilizando a
palavra-chave “kefir” no titulo do artigo, sendo que foram analisados artigos cientificos de 1916 a 2021. Apos filtrar os dados
foram encontradas trinta e cinco (35) produgdes cientificas sobre o tema relacionado na pesquisa.

3. Resultados e Discusséo
a) Alimento Funcional

Com a modernizacao da sociedade observou-se mudancgas nos seus padrdes de vida. Nota-se hoje um aumento de casos
de pessoas com sintomas depressivos, de estresse ou cansago o que levou a observar que em alguns locais onde se havia uma
alimentacdo muito especifica, havia uma baixa incidéncia de algumas doencas, como o0 caso dos esquimds com baixo indice de
problemas cardiacos devido a rotina alimentar rica em 6dmega 3 e 6, provenientes dos peixes e também dos franceses devido a
rotina alimentar rica em compostos fenolicos provenientes do vinho tinto (Moraes, 2006).

Com o aumento da expectativa de vida e aumento de algumas enfermidades, os consumidores estdo cada vez mais
interessados em buscar alimentos mais saudaveis que possam agir de forma a prevenir algumas doencgas. Esse segmento
alimenticio vem crescendo de forma exorbitante, um mercado hoje estimado entre seis e sessenta bilhdes de ddlares (Arabbi,
2001).

Observou-se que com o passar dos anos, houve um aumento do nimero de pesquisas direcionadas a relacéo entre a dieta
e o aparecimento de doencas crénicas. Isso porque, a baixa incidéncia de algumas doengas em determinadas populagdes
despertou curiosidade aos cientistas para tentar determinar essa relacdo (Arabbi, 2001).

Segundo Vidal et al. (2012), todos os alimentos que apresentam capacidade de nutrir sdo considerados funcionais,
entretanto, apds a primeira definicdo de alimento funcional proposta no Japdo, mudou-se a visdo sobre o alimento funcional,
passando a precisar proporcionar algum efeito positivo fisiologico ou metabdlico, devido ha algum nutriente presente

promovendo a manutengdo das fungbes do organismo.
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Os alimentos funcionais devem além de nutrir, apresentar propriedades benéficas a quem consome com regularidade,
comprovando o beneficio a pelo menos uma fungdo alvo do organismo, devido a ingredientes fisiologicamente saudaveis. Ou
seja, esses alimentos evidenciam a capacidade de regular certas fungdes corporais a fim de auxiliar no combate e ou prevencédo
de algumas doencas (Moraes, 2006).

Os alimentos funcionais eles ndo curam doencas e nem devem ser consumidos como medicamentos esses alimentos
podem prevenir o aparecimento de doencas e ajudar a combate-las se fizerem parte de uma dieta regular, auxiliando o
fortalecimento do organismo e de seu sistema imunoldgico (Vidal et al., 2012).

Moraes (2006), comentam que se pode classificar os alimentos e ou ingredientes funcionais de duas formas: a primeira
relaciona-se a sua fonte alimentar, ou seja, de origem animal ou vegetal, a segunda se relaciona aos beneficios que estes
provem a saude, ou seja, na area em que ocorre esse beneficio, no sistema cardiovascular, gastrointestinal, no crescimento,
desenvolvimento e diferenciagéo celular, dentre outros.

Foi somente na década de 80, no Japdo, que foi introduzido pela primeira vez o termo “alimentos funcionais”, porém com
outra nomenclatura. Na época, se referia a alimentos processados que continham ingredientes funcionais, ou seja, que
auxiliavam em algumas funcdes especificas do corpo além da funcdo de nutrir. Esses alimentos foram definidos como
“Alimentos para uso especifico de saude”, de acordo com a defini¢do japonesa, sdo alimentos que devido a sua constitui¢ao
quimica, apresentam ingredientes funcionais que agem de forma benéfica a salde e ndo devem expor o consumidor ao risco de
salde (Moraes, 2006).

Ap6s o surgimento do conceito de alimentos funcionais, diversos paises adotaram esse conceito e comegaram a criar suas
defini¢Bes. Em alguns paises como Japdo, Estados Unidas e Europa, muitos alimentos funcionais vém sendo comercializados
de forma industrializada. No Brasil, a producdo em escala industrializada ainda é muito pequena, mais dados indicam que o

pais pode se tornar um grande produtor de alimentos funcionais in natura e processados no futuro (Vidal et al., 2012).

b) Alimento nutracéutico

O termo nutracéutico foi criado por De Felice em 1989, com o intuito de diferenciar alimentos funcionais de um
medicamento. Definiu-se nutracéutico como um alimento ou parte dele que oferece beneficios a sadde, incluindo prevencéo e
tratamento de doencas (Arabbi, 2001; Moraes, 2006).

Sua acdo engloba desde o suprimento da necessidade diéria de vitaminas e minerais até a promog¢&o de prevencgao contra
doencas infecciosas. A palavra nutracéutico pode se relacionar tanto com nutrientes isolados industrialmente, alimentos
geneticamente modificados, suplementos dietéticos, produtos herbais e alguns produtos processados como cereais e bebidas
(Moraes, 2006).

Segundo Arabbi (2001), o Food and Drug Administration (FDA) prop6s uma nova categoria para enquadrar 0s
compostos nutracéuticos separada do regulamento para alimentos e medicamentos. 1sso se deve, pois 0s nutracéuticos podem
ser alimentos funcionais e também suplementos dietéticos sob o olhar da indUstria farmacéutica. Os compostos nutracéuticos
podem ser nutrientes naturais encontrado em forma de tablete e em p6, ndo necessariamente em um alimento completo ou

medicamento.

c) Probiédticos
O termo probidtico tem origem grega, sua traducéo literdria significa “pro-vida”. Ao longo dos anos, diferentes
percepcoes foram construidas em cima do termo probidtico, alguns cientistas relacionavam o termo a producao de secregdo de

um protozodrio para estimular o crescimento de outros microrganismos, outros para determinar suplementos alimentares de
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animais. Porém foi somente Fuller que definiu probidtico como sendo suplementos alimentares que contém bactérias vivas que
auxiliam beneficamente no intestino (Coppola & Gil-Turnes, 2004).

Moraes (2006), comentam que probidticos sdo microrganismos vivos que podem ser adicionados na dieta como
suplementos, modificando de forma benéfica a salide da flora intestinal. O termo probi6tico pode ser também conhecido como
bioterapéuticos, bioprotetores e bioprofilaticos. A definicdo mais conhecida é de que sdo microrganismos Vvivos que
administrados em quantidades adequadas, podem conferir beneficios a salde da flora do consumidor.

Os probidticos sdo definidos como suplementos alimentares contendo bifidobactérias, que agem de forma a beneficiar a
colonizagdo intestinal (Arabbi, 2001). De acordo com Coppola & Gil- Turnes (2004), os compostos probidticos sdo
frequentemente usados para a prevencdo e tratamento de doengas, como em distrbios gastrointestinais, regulagdo intestinal e

também na inibicdo carcinogénica.

d) Leite fermentado

De acordo com dados historicos, acredita-se que o leite fermentado foi produzido pela primeira vez por némades que
estocavam seus leites em recipientes feitos com estdmagos de bodes. Essa producdo ocorreu de forma acidental devido ao
favorecimento de proliferacdo bacteriana, sendo responséveis por causar modificagdes fisico quimicas na matéria prima. Até
hoje, paises situados na regido da Eurasia possuem o costume de elaborar leites fermentados e outros derivados lacteos (Costa
et al., 2013). Além de ser um método de conservacao, a fermentacdo possibilita 0 aumento do valor nutricional do alimento
(Silva et al., 2020b).

O leite fermentado apresenta alto valor agregado, principalmente quando o assunto é o desenvolvimento de novos
produtos. Isso acontece, porque o leite fermentado é probidtico agindo de forma benéfica a salde (Costa et al., 2013), onde os
microrganismos causam efeitos bioquimicos sobre os nutrientes da matéria prima e a¢@es benéficas a fisiologia do consumidor

(Sales, 2017), sendo muito explorado industrialmente (Costa et al., 2013).

e) Kefir

O Kefir é uma bebida lactea fermentada probidtica, oriunda das montanhas caucasianas europeias (Gomes et al., 2020).
Esse pode possuir outros nomes como tibicos, cogumelos tibetanos, quefir, plantas e cogumelos de iogurte, kefer, kepi, kephir,
kiaphur, Kippi, variando com a regido de producéo (Silva et al., 2020b).

Kefir deriva de Keif, palavra de origem turca que significa em traduc&o livre como “bom sentimento” ou “sentir-se bem”.
Foi apenas no século 20 que Kefir foi introduzido no restante do mundo (Oliveira, 2016).

De acordo com a Instrugdo Normativa n® 46 de 2007 do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA),
define-se Kefir como produto de fermentacdo acido-latica cujo produtos sdo &cido latico, etanol e dioxido de carbono. Seus
granulos sdo constituidos por leveduras fermentadores e ndo fermentadoras de lactose, Lactobacillus, Bifidobacterium,
Streptococcus e Thermophilus (BRASIL, 2007).

Os granulos apresentam formatos irregulares, entre 1 a 6 mm, de coloragdo branca e aspecto gelatinoso. Devido a um
composto formado por glicose e galactose, denominado Kefirano. O Kefir apresenta caracteristicas que possibilitam o aumento
da viscosidade devido a interagBes com os componentes constituintes do leite (Aradjo et al., 2020).

De acordo com Gomes et al. (2020), os granulos de Kefir podem ser definidos como uma agregacdo de leveduras e
bactérias &cido laticas e acéticas que se multiplicam em simbiose e sdo envoltas na matriz de Kefiran.

O Kefir ainda ndo é compreendido completamente, devido a complexidade celular de seus graos (Oliveira, 2016) e sua

composi¢do pode variar de acordo com a origem dos granulos (Santos, 2012). Embora a composi¢do microbioldgica dos graos
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de Kefir se divergirem, os géneros bacterianos mais presentes sdo Lactobacillus, Acinetobacter, Enterobacter e Pseudomonas,
enquanto das leveduras sdo Candida, Saccharomyces, Dipodascaceae e Aspergillus (Gomes et al., 2020)

De acordo com Alves (2020), estudos conseguiram isolar e identificar 359 espécies de bactérias e leveduras dos granulos
de Kefir de origem brasileira, sendo predominantemente encontrados bactérias laticas, seguidas por leveduras e bactérias acido
acéticas.

InGmeras bactérias contidas nos grdos de Kefir apresentam propriedade probidtica, além disso, ainda apresenta a
possibilidade de agregar outros microrganismos a sua composicao, por isso o Kefir passou a ser considerado um probi6tico
completo (Dias et al., 2020).

O complexo microbiolégico contido nos grdos ao se multiplicarem levam a producdo de &cido latico, compostos
aromatizantes (Silva et al., 2020b) e substancias bioativas, responsaveis por propriedades nutracéuticas (Oliveira et al., 2021).
Diferentemente de outros produtos lacteos fermentados, os granulos de Kefir aumentam sua biomassa ao longo do processo
fermentativo, o que permite a recuperagdo dos graos po6s fermentacdo. No Brasil, o leite fermentado de Kefir é produzido de
forma artesanal, por isso, culturalmente os granulos de Kefir ndo sdo vendidos e sim doados (Oliveira et al., 2021).

Além disso, o Kefir pode ser utilizado como cultura iniciadora de outros produtos fermentados o que pode conferir maior
qualidade, estabilidade e também seguranga microbioldgica ao alimento (Oliveira et al., 2021).

De acordo com a literatura, ja foram encontrados inimeros beneficios do consumo regular de Kefir (Silva et al., 2020b),
esses beneficios estdo associados aos microrganismos possuirem funcéo probiética, as atividades dos exopolissacarideos e aos
peptideos gerados durante o processo de fermentacdo (Dias et al., 2020). Dentre os beneficios pode se citar a dietoterapia,
oncologia comparada, nutricdo humana (Silva et al., 2020b), melhora na atividade intestinal, aléem de ser uma opg¢do de
consumo para intolerantes a lactose (Gomes et al., 2020), reducéo do colesterol e propriedade antitumorais, controle de glicose
plasmaética, atividade antioxidante, anticancerigena, antialérgica e anti-inflamatéria (Dias et al. 2020), aumento da velocidade
de cicatrizagdo, inibicdo da enzima conversora de angiotensina e melhora na resposta do sistema imune (Gongalves et al.,
2018).

O leite fermentado de Kefir pode ser produzido através de vérios substratos, agua, todos os tipos de leite de origem
animal ou vegetal. O Kefir pode ser consumido ap6s a fermentacdo de forma pura, com adi¢do de algum adogante, polpas de
fruta ou geleias (Oliveira, 2016).

Assim o presente trabalho analisou 35 trabalhos cientificos sobre o desenvolvimento de novos produtos a base de Kefir
(Tabela 1).

Tabela 1. Levantamento dos artigos brasileiros encontrados nos anos de 2006 a 2021 na literatura sobre o Kefir.

Subdivisdes dos Autores Produtos & base de Kefir Regiao Ano de
produtos publicagéo
Diversos

Cardoso et al. Base de cerveja estilo sour empregando Kefir e  Bahia (llhéus) 2021
Kombucha
o ) Minas Gerais
Oliveira et al. Salame_ e_la_borado com a utilizacdo de Kefir como 2021
cultura iniciadora (Rio Pomba)
Ramos et al. Mousse com ad|(;ao de Kefir Rio de Janeiro 2020
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(Rio de Janeiro)

. . . ‘- Goias
Patarro et al. Smooth_les do |f9|te de diferentes espécies fermentado - 2020
por Kefir, saborizados com banana e magé (Luziénia)
Minas Gerais
Pinheiro et al. Frozen de Kefir com polpa de fruta 2020
(Rio Pomba)

Santa Catarina

Paté de Frango adicionado de probittico de Kefir e
Granado et al. 5N 2016
enriquecido com farinha de cenoura (Séo Miguel do
Oeste)
Dornelles & Fermentacio de Caldo de cana utilizando gréos de Ceara 2006
Rodrigues Kefir (Fortaleza)
] o ) Minas Gerais
Moura et al. Ar);epahs.tlo de Kefir endrlquemdo -cgm .L.actobacnlus 2020
acidophilus La-5 e coprodutos agroindustriais (Rio Pomba)
Antepasto
) Minas Gerais
Campolina Antepasto funcional utilizando Kefir e semente de chia 2017
(Florestal)
Queijos
Alves et al Queijo minas frescal adicionado de leite fermentado de Mi'nas Gerais 2021
Kefir (Rio Pomba)
Rio Grande do
Silva & Weschenfeld  Queijo de Kefir com e sem condimentos Sul (Novo 2020
Hamburgo)
Oliveira et al. Queijos frescais fermentados com Kefir de leite e Kefir ~ C0ids (Rio 2020
de &gua Verde)
Paraiba
Santos et al. Petit sm_sse prebidtico de leite de Bufala fermentado (Campina 2018
com Kefir
Grande)
Parana
Matanna et al. Queijo cremoso com Kefir (Curitiba) 2017
. Goiés (Rio
Silvaetal. Sorvete de Kefir saborizado com geleia de maracuja 20207
Verde)
Sorvetes
; ; Parana
Bae et al. Sorvete {i base de isolado proteico de soro fermentado . 2020
com Kefir (Londrina)
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Ferreira et al. Sorvetes de diferentes Ieitfes fermentados por Kefir, Par.abé 2020
jabuticaba e mel de abelha silvestre (Curitiba)
Santos & Mattanna SOVt de cupuacu elaborado com leite fermentado por Par.ahé 2018
Kefir (Curitiba)
Parrei t al Bahia 2018
arreiras et al. Sorvete de Kefir com polpa de manga
v ! polp g (Salvador)
Silvaetal. Kefir em polpa de acai Paré (Belém) 2020b
Fermentado de Kefir saborizado
Parana
Alves nglda fetmentada de Kefir dg zigua gm e.xtrato vegetal (Laranjeiras do 2020
Hidrossoluvel de coco com adigdo de inulina. Sul
u
Piauf
Gomes et al. bebida & base de Kefir saborizada com pequi . 2020
(Teresina)
AraL'Jjo etal. Kefir em leite de coco babagu Piaui (Teresina) 2020
Minas Gerais
D’ Angelis et al. leites ferm_er_ltados de _Kefl_r saborizados com frutas (S0 Jodo del- 2020
verdes e adicionados de inulina .
Rei)
Ceard
Sales et al. Kefir com adicio de polpa de acaf (Fortalezz) 2020
; : Paraiba
Gongalves Iogu_rt_e grego com leite de cabra, fermentado por Kefir _ 2019
e adicionado de fruta (Bananeiras)
Bahia
Silva logurte a_ base do leite fermentado de Kefir saborizado (Governador 2019
com geleia de banana da prata ]
Mangabeira)
Rio Grande do
Costa et al. Bebida latea fermentada com Kefir enriquecida com ¢ (Santana do 2018
amora-preta .
Livramento)
Cont | Amazonas 2018
ontim et al. Kefi I iol
efir com polpa de graviola (Manaus)
Tavares et al. Bebida ferr’nentada Kefir de quinoa saborizada com Bahia 2018
cacau em po (Salvador)
Santos Kefir sem lactose adicionado de polpa de beterraba Piaui (Teresina) 2017
Ceard
Sales. 2017

Kefir elaborado com adi¢éo de polpa de agai

(Fortaleza)
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Espirito Santo
Souza et al. Kefir de café (Vitoria) 2016

logurte sabor mirtilo & base de Kefir com baixo teor de Ceara 2015

lactose (Fortaleza)

Pietta & Palezi

Rio de Janeiro

Cabral Kefir sabor chocolate (Niterdi) 2014

Fonte: Autoria propria (2021).

Cardoso e colaboradores (2021) desenvolveu formulagBes para cerveja estilo sour, uma amostra foi acrescentado com
Kefir e 0 outro com Kombucha. A cerveja a base de Kefir apresentou boa aceitabilidade e inten¢do de compra e foi destacado
pela suavidade, sabor frutado, corpo da cerveja, amargor e acidez equilibrada (Tabela 1). Oliveira et al. (2021), desenvolveu
um salame que utilizou o Kefir como cultura inicializadora. Observou-se que o desenvolvimento do salame com o Kefir
possibilitou 0 aumento da acidez, o que impacta positivamente na seguranca do produto. Além disso, o produto apresentou boa
aceitacdo sensorial.

Ramos et al. (2020), elaborou um mousse de chocolate com Kefir que apresentou boa aceitacdo sensorial, entretanto, os
atributos aroma e consisténcia foram avaliados por alguns provadores com notas negativas, 0 que 0 autor sugere que a
formulagdo precisa passar por algumas modificagdes. J4 Patarro e colaboradores (2020), formulou um Smoothies do leite de
diferentes espécies fermentado com Kefir, como saborizados com banana e macé, que consistia no leite bovino, caprino e
ovino. Ao analisar as caracteristicas sensoriais, 0 smoothie de leite de cabra foi 0 que apresentou melhor aceitacdo em relacéo a
cor e aspecto brilhoso, devido a sua coloracdo mais opaca, no entanto em relacdo ao aroma e textura, o smoothie de leite de
vaca foi o que apresentou maior aceitagdo. Em relacdo a intencdo de compra do produto, o smoothie de leite de cabra se
destacou, apresentando melhor aceitag&o.

Pinheiro et al. (2020), produziu um Frozen de Kefir com polpa de fruta, que infelizmente apresentaram uma concentragdo
de coliformes termotolerantes superior ao limite estipulado pela legislacdo, assim sendo impossibilitado de realizar a anélise
sensorial do produto.

Granado et al (2016), desenvolveu uma formulagdo de paté de frango adicionado de probidtico de Kefir e enriquecido
com farinha de cenoura. A formulagdo apresentou um alto indice de aceitabilidade, o que torna o produto um atrativo para
qguem busca alimentos diferenciados. Dornelles & Rodrigues (2006), elaborou uma fermentacdo de Caldo de cana utilizando
grdos de Kefir, a bebida apresentou menor teor alcodlico e consequentemente maior teor residual de aglcar quando comparado
com uma mesma formulagéo fermentado com a Saccharomyces cereviseae8.

Moura et al (2020), produziu um antepasto de Kefir enriquecido com Lactobacillus acidophilus La-5 e coprodutos
agroindustriais. As formulagGes de antepasto apresentaram boa aceitacdo, se mostrando eficiente devido ao baixo custo e alto
valor nutricional do produto. Entretanto, a formulagdo padrdo, sem adi¢cdo dos coprodutos agroindustriais apresentaram maior
aceitagdo entre os provadores. Campolina (2017) também desenvolveram uma formulacéo de antepasto funcional utilizando
Kefir e semente de chia, observou-se que quanto maior a concentracdo de chia, maior os teores de proteina, lipideos, fibras e
menor o teor de umidade.

Alves et al. (2021), formulou um queijo minas frescal adicionado de leite fermentado de Kefir onde variou-se as
concentracfes dos grdos de Kefir, os produtos foram avaliados sensorialmente e apresentaram boa aceitacdo, entretanto, ao
analisar a intencdo de compra observou-se que 60% dos provadores optariam em comprar o queijo minas frescal com a menor

concentracdo de Kefir, o que pode indicar uma preferéncia pelo queijo produzido de forma tradicional. Silva & Weschenfeld
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(2020) também produziu duas formulagGes de queijo de Kefir, com e sem condimentos, onde ambos 0s queijos apresentaram
caracteristicas sensoriais boas, ndo apresentando diferengas nos aspectos avaliados.

Oliveira e colaboradores (2020), elaboraram queijos frescais fermentados com Kefir de leite e Kefir de agua, onde
puderam notar que ndo houve diferenca sensorial entre as concentracdes de Kefir, onde foi optado por trabalhar somente com a
menor concentracdo (1%) para uma maior seguranca nos aspectos fisico-quimicos. O produto apresentou alta aceitabilidade
tanto no queijo com Kefir de agua quanto de leite.

Santos & Mattanna (2018), desenvolveu um petit suisse prebiotico de leite de Bufala fermentado com Kefir variando a
concentracdo de inulina, onde observou-se que a inulina afeta a coloracdo e a textura do produto. Por isso, a formulacio que
apresentou melhore aceita¢do sensorial foi que continha a menor concentracdo de inulina (5%).

Matanna et al (2017) formulou um queijo cremoso com Kefir que apresentou baixo teor lipidico, sendo um fator
importante para quem precisa de uma dieta que necessita de baixo consumo de gordura. O produto apresentou boa aceitacéo
sensorial em todos os aspectos analisados.

Silva et al (2020a), produziu um sorvete de Kefir saborizado com geleia de maracuja, onde o fermentado de Kefir foi
utilizado somente como substituidos parcial do leite. O produto apresentou resultados satisfatorio, sendo agradavel visualmente
e ndo apresentou sabor residual.

Bae et al (2020) elaborou um sorvete a base de isolado proteico de soro fermentado com Kefir onde produziu trés
formulagBes com base na formulacdo padrdo de sorvete, onde em cada uma delas adicionou-se um ingrediente alimentar
diferente, inulina, polidextrose e maltodextrina na proporcdo de 5 e 6%. As trés formulacBes apresentam alto teor proteico que
pode estar associado as formulagfes terem sido produzidas com soro de leite, fazendo com que o sorvete possa ter alegacéo
funcional. Além disso, as formulagbes apresentaram teores lipidicos inferiores ao sorvete padrdo, uma vez que a gordura foi
substituida por inulina, polidextrose e maltodextrina que ajudam a conferir textura e cremosidade, esse baixo teor pode conferir
ao produto ser considerado diet. Além disso, os sorvetes foram bem aceitos pelos provadores, o que indica que a inulina,
polidextrose e maltodextrina podem ser 6timos substitutos para a gordura e agucares, além de melhorar as caracteristicas
nutricionais do produto.

Ferreira et al (2020) desenvolveu sorvetes de diferentes leites fermentados por Kefir, jabuticaba e mel de abelha silvestre,
onde foi formulado com leite bovino e caprino. As amostras de sorvete foram avaliadas sensorialmente por provadores que
avaliaram, em todos os aspectos, o sorvete fermentado bovino com as maiores notas, isso pode se justificar devido ao pouco
consumo do leite caprino no pais, uma vez que apresentou menor aceitabilidade devido as suas caracteristicas proprias.

Santos & Mattanna (2018) formulou um sorvete de cupuacu elaborado com leite fermentado por Kefir, onde apresentou
boa aceitacdo em todos os aspectos analisados sensorialmente. Além de apresentar uma alta intencdo de compra.

Parreiras et al (2018) produziu sorvete de Kefir com polpa de manga. Os autores observaram que o produto apresentou
boa aceitacdo sensorial independente da concentracdo de Kefir e ainda que o sorvete com 5% de Kefir apresentou um paladar
com menor acidez.

Silva et al (2020b) desenvolveu uma formulacdo de Kefir em polpa de acai. A adigdo de polpa de acai ao Kefir se
mostrou bastante relevante uma vez que favoreceu o crescimento microbiano, saborizou o Kefir o que pode ser um fator
determinante quanto a aceitabilidade do produto, além de ser rico em fibras. Sales et al (2020) também produziu uma
formulagdo de Kefir com adi¢do de polpa de acai, foram elaboradas 8 formulagdes em que se distinguiam de acordo com a
concentracdo de polpa de Kefir e o tempo de fermentacdo. Observou-se que a relacdo tempo de fermentacdo e porcentagem de
polpa de acai foram critérios importante na avaliacdo sensorial. Todas as formula¢Ges apresentaram boa aceitabilidade, porém
a formulagdo de 36 horas de fermentacdo e 20% de polpa apresentou a melhor aceitacdo. Sales (2017) formulou um Kefir

elaborado com adicéo de polpa de acai em diferentes concentragdes, as formulages apresentaram boa aceitacdo sensorial em
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todos os aspectos analisados, entretanto o produto padrdo apresentou melhor aceitagdo. Além disso, em relagcdo ao tempo de
fermentagdo do Kefir, o que apresentou melhor aceitacéo foi o de 24h por apresentar menor acidez.

Alves (2020) elaborou uma bebida fermentada de Kefir de dgua em extrato vegetal Hidrossol(vel de coco com adicao de
inulina, onde variou as concentracfes de aglcar de coco, inulina e goma xantana. Ao se analisar aspectos fisico-quimicos das
bebidas, foi possivel perceber que a fermentacdo de 24 horas foi a mais adequada em relacdo ao pH. Além disso, o Extrato
vegetal Hidrossollvel de coco na bebida fermentada de Kefir apresentou baixo teor calérico e proteico, alto valor lipidico.
Sendo assim, a bebida se torna uma 6tima opcdo para pessoas veganas.

Gomes e colaboradores (2020) produziram uma bebida a base de Kefir saborizada com pequi. Os autores observaram que
bebida saborizada de pequi obteve todas as suas caracteristicas fisico-quimicas como esperadas de acordo com a legislacéo.

Aradjo et al (2020) formulou um fermentado de Kefir em leite de coco babagu, onde foram produzidas em quatro
formulacdes, trés delas continham a mistura de leite UHT e leite de coco de babagu enquanto uma foi elaborada somente com
leite de coco de babagu. As trés formulacBes que apresentavam misturas obtiveram duas fases, onde os leites ndo se
misturaram e apresentaram coloragfes distintas, o leite UHT ficou branquinho e o leite de coco babagu marrom escuto e
extremamente oleosa. Foi somente na formulacédo 100% de leite de coco babagu que o odor ficou caracteristico e agradavel,
manifestou-se também uma coloragdo marrom clara. Foi comparado o iogurte 100% de leite de coco babagu e 100% leite UHT
sendo observado que o iogurte do leite UHT apresenta coloragdo branca, textura macia, encorpada e de odor caracteristico
enquanto do iogurte de leite de babacu apresentou coloracdo marrom clara, textura granulosa devido a parte fibrosa da
trituragdo, mais oleosa e odor caracteristico de coco babagu. O iogurte desenvolvido a partir do leite fermentado apresentou
alto potencial probidtico, uma vez que absorveu as fibras, &cido laurico e 6leo vegetal presentes no coco babagu.

D’Angelis et al (2020) desenvolveu um leite fermentado de Kefir saborizado com frutas verdes e adicionados de inulina
com formulagGes contendo gréos de Kefir e starter. Foi possivel observar que a adi¢do de inulina ndo influenciou no processo
de fermentacdo, ndo alterando a acidez e nem o pH das formulacfes. As bebidas formuladas com os grdos de Kefir
apresentaram maior acidez e menor pH que os da formulagdo com starter, isso pode ser justificado devido a microbiota mais
diversa e complexa presente nos grdos. Entretanto, apenas as formulacdes com starter liofilizada que apresentaram valores de
acidez de acordo com a legislag&o.

Gongalves (2019) produziram um iogurte grego com leite de cabra, fermentado por Kefir e adicionado de fruta e
apresentou boas analises microbioldgicas, o que indica que o produto se encontra dentro da legislag&o.

Silva (2019) formulou um iogurte a base do leite fermentado de Kefir saborizado com geleia de banana da prata, o
produto apresentou boa aceitagdo sensorial nos aspectos analisados o que indica que o produto tem grande potencial para ser
inserido no mercado alimenticio.

Costa et al (2018) desenvolveram uma bebida latea fermentada com Kefir enriquecida com amora-preta, ao analisar suas
caracteristicas funcionais foi possivel notar que a amostra com adi¢do de geleia de amora-preta elevou a atividade antioxidante
devido a presenca em uma quantidade quase 3 vezes maior de compostos fenélicos que a formulacao tradicional.

Contim et al. (2018) elaborou um Kefir com polpa de graviola, onde observou que a amostra apresentava maior teor
alcodlico na bebida, isso pode ser justificado devido ao aumento da concentragdo de aglcar da bebida. O produto apresentou
altos valores nos atributos avaliados na analise sensorial.

Tavares et al. (2018) desenvolveu uma bebida fermentada Kefir de quinoa saborizada com cacau em p0, o produto
passou por um teste de extracdo DNA e PCR-DGGE para analisar a constituicdo microbiolégica presente na bebida. Diante de
todos os microrganismos encontrados presentes na bebida, ela pode ser considerada uma bebida com potencial probidtica, além
de ndo ter apresentado a presenc¢a de nenhum microrganismo indesejavel, tornando a bebida segura ao consumo. Em relacdo ao

teor de cinzas, proteico e lipidicos houve um aumento bem significativo na formulacdo fermentada o que pode estar associado
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a adicdo de cacau em p6, uma vez que apresenta um teor proteico e lipidico consideravel em sua composicdo. Com relagéo aos
tributos sensoriais analisados, a bebida fermentada de quinoa e cacau em pé apresentou boa aceitacéo.

Santos (2017) produziu um Kefir sem lactose adicionado de polpa de beterraba. O produto apresentou baixa intencéo de
compra e nos aspectos de textura, sabor e odor foi avaliado negativamente.

Souza et al (2016) elaborou um Kefir de Café, que apresentou boa aceitabilidade pelos provadores tanto nas
caracteristicas sensoriais quanto na intencdo de compra.

Pietta & Palezi (2015) desenvolveu um iogurte sabor mirtilo a base de Kefir com baixo teor de lactose. Com relacdo aos
aspectos fisico-quimicos, todos os aspectos se encontravam dentro da faixa de aceitacdo pela legislagdo. A formulagdo foi
avaliada quanto a sua aceitacdo sensorial e apresentou altos valores de aceitacéo sensorial, indicando que o produto pode ser
bem aceito comercialmente.

Cabral (2014) formulou um Kefir de chocolate, onde foi desenvolvido duas formulacBes alterando somente a
concentracdo de granulos de Kefir entre 5 e 10% e saborizado com cacau em pd. Em relacdo ao aspectos fisico-quimicos das
formulacdes, todos apresentaram teores esperados de acordo com a literatura.

Conforme o levantamento dos artigos, foi possivel verificar que houve um aumento de artigos publicados com
desenvolvimento de novos produtos a base de Kefir no ano de 2020 (Figura 1).

Figura. 1. Levantamento bibliogréfico de artigos com desenvolvimento de novos produtos a base de Kefir no periodo de 2006
a 2021.
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Fonte: Autoria propria (2021).

Foi possivel observar que com o passar dos anos houve um crescimento com rela¢do ao estudo do desenvolvimento de
novos produtos & base de Kefir. E possivel observar que no ano de 2019 houve um decréscimo dos estudos relacionados ao
tema. De acordo com Roman et al. (2019), o ano de 2019 apresentou 0 menor orcamento dos Ultimos anos para o setor de
Ciéncia, Tecnologia e Inovagdo no Brasil, o orgcamento foi de cerca de um terco do orgamento em 2010. Isso pode ter
influenciado no decréscimo de estudos técnico cientifico sobre o desenvolvimento de novos produtos a base de Kefir.

Com relacéo ao baixo nimero de pesquisas técnico cientificas no ano de 2021, isso pode estar associado a ndo conclusdo

do primeiro semestre do ano, o que indica a possibilidade de que muitos artigos ainda ndo tenham sido publicados.
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Esse crescimento analisado na Figura 1 pode ser justificado com o aumento da busca por uma alimentacdo mais saudavel,
devido ao aumento de doengas cronicas nao transmissiveis (Dias et al., 2020). Desta forma, o mercado alimenticio precisa se
inovar para atender a demanda pela crescente busca por alimentos mais nutritivos ou com propostas diferentes e especificas.
Essa nova tendéncia reforcam o desenvolvimento de alimentos funcionais (Silva, 2019).

Além disso, 0 aumento exponencial de estudos relacionados ao desenvolvimento de novos produtos a base de Kefir no
ano de 2020, pode estar atrelado também a pandemia de COVID 19, que possibilitou que muitos pesquisadores conseguissem
se dedicar mais as pesquisas.

Se analisarmos a Tabela 1, observamos que os artigos analisados podem ser subdivididos em 5 classes de
desenvolvimento de novos produtos a base de Kefir, sendo elas: queijos, fermentados de Kefir saborizados/ iogurtes
saborizados, sorvetes, antepastos e produtos diversos. A subclasse que representa os produtos diversos foi definida como um
produto a base de Kefir que sé foi encontrada em um dnico artigo. Com base nessa subdiviséo foi desenvolvido o Figura 2 que
representa essa distribuicéo.

Figura 2. Subdivisdes de produtos a base de Kefir, levantados dos artigos no periodo de 2006 a 2021.
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Fonte: Autoria propria (2021).

Com base na Figura 2, observou-se que a maioria dos artigos encontrados na literatura sobre o desenvolvimento de novos
produtos a base de Kefir, se deu através do fermentado de Kefir, conhecido como iogurte de Kefir, saborizado. Essa grande
parcela representa cerca de 45,71%, o que indica que estudiosos buscam a melhor aceitacdo do fermentado de Kefir

Isso porque o fermentado de Kefir apresenta um sabor marcante caracteristico, que é mais forte ao paladar que os
fermentados tradicionais, 0 que acarreta a diminuigdo da aceitagdo sensorial. Dessa forma, uma alternativa € a adigdo de frutas
(Silva, 2019).

Dos artigos analisados (Tabela 1) 54,29% representam produtos diversos, sorvetes, queijos e antepastos, que indicam a
busca por novas formulacfes a base Kefir, uma vez que ele entra como substituinte de alguns componentes na formulagéo.

Foi possivel observar que o estado de Minas Gerais publicou 17,14% dos trabalhos com alimentos a base de Kefir,
seguido do Parana com 14,28% das publicacdes e em terceiro lugar o Estado da Bahia e 0 Ceara com 11,43% (Figura 3).

Os artigos encontrados ndo contemplam todos os estados brasileiros, representando somente 50% dos estados. Segundo
Barros (2020), a diferenga na distribuigdo regional dos recursos cientificos e tecnologicos estd associado a distribuicdo de

incentivos financeiros mais expressivos em determinados estados.
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Minas Gerais apresentou publicaces com 100% dos artigos relacionados a antepastos, 20% a queijos e 28,57% de
produtos diversos e 4,76% de fermentados a base de Kefir

Os estados que apresentaram menor porcentagem em desenvolvimento de novos produtos, se encontram com 2,85% séo
eles: o0 Amazonas, Espirito Santo, Para e Santa Catarina. Destes 4 estados, 3 deles produziram apenas artigos da classe de
fermentados de Kefir saborizados, onde apenas o estado de Santa Catarina produziu um artigo da classe de produtos diversos a
base de Kefir.

Figura 3. Levantamento das publica¢Ges de artigos de produtos a base de Kefir por Estados no Brasil.
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Fonte: Autoria propria (2021).

Ao analisar a Tabela 1, é possivel observar que um nimero muito expressivo de artigos, que buscaram desenvolver novos
produtos a base de Kefir, ndo passaram por testes de andlise sensorial. O que indica que esses estudos precisam ser mais
aprofundados, para melhor se determinar se o produto sera aceito no mercado alimenticio.

Dos produtos em que foram avaliados sensorialmente, 97,14% deles apresentaram boa aceitagéo sensorial, o que se torna

um grande incentivador ao desenvolvimento de novas formulacdes a base de Kefir.

4. Consideracdes Finais

Com o presente estudo foi possivel analisar o crescimento do nimero de pesquisas técnico-cientificas relacionados ao
Kefir, uma vez que se aumentou o interesse da populagdo por uma alimentacdo mais saudavel.

Devido aos inimeros beneficios associados ao consumo regular de Kefir, é imprescindivel que haja um incentivo as
pesquisas relacionadas ao tema, em busca de aumentar o0 acesso da populacéo a esse probidtico.

Sugerimos como futuros trabalhos o desenvolvimento de um mapeamento da composi¢do microbioldgica dos granulos de

Kefir de diferentes origens afim de comparacéo.

Agradecimentos
Ao CNPq, Capes e a UFTM pelo incentivo e apoio a pesquisa.

13


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i7.16491

Research, Society and Development, v. 10, n. 7, €19010716491, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i7.16491

Referéncias

Alves, L. A. B., de Oliveira Martins, A. D., do Nascimento, W. C. A, Martins, J. M., Souza, V. R. O., Chaves, K. F., & da Silva, R. R. (2021). Queijo minas
frescal adicionado de leite fermentado de kefir: analises microbiolégicas e sensoriais. Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente, 1(12), 13-28.
https://revistascientificas.ifrj.edu.br/revista/index.php/alimentos/article/view/1762/1078.

Alves, V. (2020). Desenvolvimento de bebida fermentada com kefir de 4gua em extrato vegetal hidrossoltvel de coco (cocos nucifera I.) com adicdo de
inulina. https://rd.uffs.edu.br/bitstream/prefix/3919/1/ALVES.pdf.

Avrabbi, P. R. (2001). Alimentos funcionais-aspectos gerais. Nutrire Rev. Soc. Bras. Aliment. Nutr, 87-102.
http://sban.cloudpainel.com.br/files/revistas_publicacoes/18.pdf.

Araujo, J.C, Ribeiro, N. M., Bezerra, K. C. B., & Landim, L. A. D. S. R. (2020). Desenvolvimento de kefir em leite de coco babagu. Research, Society and
Development, 9(11), €3559119891-e3559119891. https://www.rsdjournal.org/index.php/rsd/article/view/9891/8859.

Bae, F. A. H., Saito, P. T., Garcia, S., Sakanaka, L. S., & Ueno, C. T. (2020). Desenvolvimento, caracterizagao fisico-quimica e aceitacdo sensorial de sorvete
a base de isolado proteico de soro de leite. http://schenautomacao.com.br/ssa7/envioffiles/trabalho3_364.pdf.

Barros, F. A. F. (2000). Os desequilibrios regionais da produgdo técnico-cientifica. S0 Paulo em perspectiva, 14(3), 12-19.
https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0102-88392000000300004 &script=sci_arttext.

BRASIL. (2007). Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n° 46 de 23 de outubro de 2007. Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Leites Fermentados. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 24 de out. 2007.

Cabral, N. S. M. (2014). Kefir sabor chocolate: caracterizagdo microbiolégica e fisico-quimica. https://app.uff.br/riuff/handle/1/1049.

Campolina, G. A., da Silva Faria, M. A., Carvalho, N. B., & Villanoeva, C. N. B. (2017). Elaboragéo e caracterizacdo fisico-quimica de antepastos funcionais
utilizando kefir e semente de chia. Caderno de Ciéncias Agrarias, 9(3, supl. 1), 24-31. https://periodicos.ufmg.br/index.php/ccaufmg/article/view/2998/1821.

Cardoso, M. P. S., Macedo, K. M., de Souza, V. S. N., Maldonado, R. R., Figueiredo, A. F. R., & Aguiar-Oliveira, E. (2021). Desenvolvimento de duas
formulacbGes base de cerveja estilo sour empregando kefir e kombucha na fermentacdo. Brazilian Journal of Development, 7(1), 5616-5628.
https://www.brazilianjournals.com/index.php/BRJD/article/view/23212/18643.

Contim, L. S. R, Oliveira, I. M. A., & Cardoso Neto, J. (2018). Avaliacdo microbiolégica, fisico-quimica e aceitagdo sensorial do kefir com polpa de
graviola. Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes, 73(1), 1-9.

Coppola, M. D. M., & Gil-Turnes, C. (2004). Probidticos e resposta imune. Ciéncia rural, 34(4), 1297-1303. https://www.scielo.br/scielo.php?pid=s0103-
84782004000400056 &script=sci_arttext.

Costa, E., dos Santos, J. B. D. R., Pereira, M. C., & Mello, F. F. (2018). Aspectos fisico-quimicos e funcionais de bebida latea fermentada com kefir
enriquecida  com  amora-preta  (Rubus,  SP.). Anais do  Saldo Internacional de  Ensino, Pesquisa e  Extensdo, 10(2).
https://guri.unipampa.edu.br/uploads/evt/arq_trabalhos/18077/seer_18077.pdf.

Costa, M. P., Balthazar, C. F., Moreira, R. D. B. P, da Cruz, A. G., & Conte Junior, C. (2013). Leite fermentado: potencial alimento funcional. Enciclopédia
Biosfera, 9, 1387-1408. https://www.researchgate.net/profile/Carlos-Conte-
Junior/publication/266395821 Leite_fermentado_potencial_alimento_funcional_Fermented_milk_potential_functional_food/links/5431d2630cf27e39fa9f962
b/Leite-fermentado-potencial-alimento-funcional-Fermented-milk-potential-functional-food.pdf.

Cunha, T. M., de Castro, F. P., Barreto, P. L. M., Benedet, H. D., & Prudéncio, E. S. (2008). Avaliacéo fisico-quimica, microbioldgica e reoldgica de bebida
lactea e leite fermentado adicionados de probidticos. Semina: Ciéncias Agrarias, 29(1), 103-116 https://www.redalyc.org/pdf/4457/445744087010.pdf.

Dias, W. C., de Oliveira Martins, A. D., & Moreira Junior, S. (2020). KEFIR: Caracteristicas e beneficios. Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio
Ambiente, 1(7), 22-42. https://revistascientificas.ifrj.edu.br/revista/index.php/alimentos/article/view/1633/931.

D’Angelis, D. F., Gongalves, A. C. A., da Veiga Correia, V. T., Kobori, C. N., & Ubaldo, J. C. S. R. (2020). Elaboragéo, caracterizacdo fisico-quimica e
sensorial de leites fermentados de kefir saborizados com frutas verdes e adicionados de inulina. Research, Society and Development, 9(9), e246997179-
€246997179.

Dornelles, A. S., & Rodrigues, S. (2006). Fermentagao alcodlica de caldo de cana utilizando gréos de kefir. Revista Ciéncia Agrondmica, 37(3), 386-390.

Ferreira, J. V., da Silva Schirmann, G., de los Santos, M. L. P., Zago, A. C., de Souza Bortolini, V. M., Rockenbach, R., & Braganca, G. C. M. (2020).
Parametros fisico-quimicos e aceitabilidade de sorvetes desenvolvidos a partir de diferentes leites fermentados por kefir, jabuticaba (Myrciaria cauliflora
(Mart.) 0. Berg) e mel de abelha silvestre. Brazilian Journal of Development, 6(11), 85434-85451.
https://www.brazilianjournals.com/index.php/BRJD/article/view/19415/15588.

Gomes, F.O., da Silva, M. D. C. M., de Sousa, P. B., Freitas, T. K. T., Silva, D. J. S., & Aradjo, R. S. D. R. M. (2020). Avaliagdo fisico-quimica de uma
bebida a base de kefir saborizada com pequi. Brazilian Journal of Development, 6(3), 10755-10762.
https://www.brazilianjournals.com/index.php/BRJD/article/view/7427/6480.

Gongalves, I. F., Martins, E. M. F., Silva, V. R. O., & de Oliveira Martins, A. D. (2018). Efeito de yacon na aceitacéo sensorial de kefir e viabilidade de
bactérias laticas na bebida.

Gongalves, L.S.C. (2019). Elaboragdo e analise microbioldgica de iogurte grego com leite de cabra, fermentado por kefir e adicionado de fruta. Revista
Craibeiras de Agroecologia, 4(2). https://www.seer.ufal.br/index.php/era/article/viewFile/9219/6623.

Granado, C., Beilke, L., & Palezi, S. C. (2016). Elaboracdo de Um Paté de Frango Adicionado de Microrganismo Probidtico do Género Kefir e Enriquecido
com Farinha de Cenoura. Unoesc & Ciéncia-ACET, Joagaba/SC, 7(1), 61-68. https://core.ac.uk/download/pdf/235124583.pdf.

14


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i7.16491
https://rd.uffs.edu.br/bitstream/prefix/3919/1/ALVES.pdf
http://sban.cloudpainel.com.br/files/revistas_publicacoes/18.pdf
https://www.rsdjournal.org/index.php/rsd/article/view/9891/8859
http://schenautomacao.com.br/ssa7/envio/files/trabalho3_364.pdf
https://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0102-88392000000300004&script=sci_arttext
https://app.uff.br/riuff/handle/1/1049
https://periodicos.ufmg.br/index.php/ccaufmg/article/view/2998/1821
https://www.brazilianjournals.com/index.php/BRJD/article/view/23212/18643
https://www.scielo.br/scielo.php?pid=s0103-84782004000400056&script=sci_arttext
https://www.scielo.br/scielo.php?pid=s0103-84782004000400056&script=sci_arttext
https://guri.unipampa.edu.br/uploads/evt/arq_trabalhos/18077/seer_18077.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Carlos-Conte-Junior/publication/266395821_Leite_fermentado_potencial_alimento_funcional_Fermented_milk_potential_functional_food/links/5431d2630cf27e39fa9f962b/Leite-fermentado-potencial-alimento-funcional-Fermented-milk-potential-functional-food.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Carlos-Conte-Junior/publication/266395821_Leite_fermentado_potencial_alimento_funcional_Fermented_milk_potential_functional_food/links/5431d2630cf27e39fa9f962b/Leite-fermentado-potencial-alimento-funcional-Fermented-milk-potential-functional-food.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Carlos-Conte-Junior/publication/266395821_Leite_fermentado_potencial_alimento_funcional_Fermented_milk_potential_functional_food/links/5431d2630cf27e39fa9f962b/Leite-fermentado-potencial-alimento-funcional-Fermented-milk-potential-functional-food.pdf
https://www.redalyc.org/pdf/4457/445744087010.pdf
https://revistascientificas.ifrj.edu.br/revista/index.php/alimentos/article/view/1633/931
https://www.brazilianjournals.com/index.php/BRJD/article/view/19415/15588
https://www.brazilianjournals.com/index.php/BRJD/article/view/7427/6480
https://www.seer.ufal.br/index.php/era/article/viewFile/9219/6623
https://core.ac.uk/download/pdf/235124583.pdf

Research, Society and Development, v. 10, n. 7, €19010716491, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i7.16491

Moraes, F. P. (2006). Alimentos funcionais e nutracéuticos: defini¢des, legislagdo e beneficios a salde. Revista eletronica de farmécia, 3(2).
https://www.revistas.ufg.br/REF/article/view/2082/2024.

Moura, A. D. C. T., Martins, E. M. F., Silva, V. R. O., da Silva, R. R., da Cruz, W. F., & de Oliveira Martins, A. D. (2020). Avaliagéo sensorial de antepasto
de kefir enriquecido com Lactobacillus acidophilus La-5 e coprodutos agroindustriais. Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente, 1(2), 84-96.
https://revistascientificas.ifrj.edu.br/revista/index.php/alimentos/article/view/1371/760.

Oliveira, A. F. (2016). Estudo da viabilidade da producdo de biofilmes de kefir e suas interagdes com extratos de agai (Euterpe oleracea Martius) e de
gérmen de soja (Glycine max (L.) Merrill) (Doctoral dissertation, Tese (Universidade Federal do Amapa). https://www2.unifap.br/ppgbio/files/2017/07/TESE-
DEFINITIVA-31-01-17.pdf.

Oliveira, F. C. S,, Farias, L. C. B., do Carmo, R. M., de Oliveira, L. A., de Oliveira Santos, G., Silva, M. S., ... & da Silva, M. A. P. (2020). Caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais de queijos frescais fermentados com kefir de leite e kefir de agua. Research, Society and Development, 9(4), €153943015-
€153943015. https://www.rsdjournal.org/index.php/rsd/article/view/3015/2211.

Oliveira, G. L., do Nascimento, W. C. A., Junior, A. A. B., de Oliveira Martins, A. D., Silva, V. R. O., & de Carvalho, M. M. (2021). Salames elaborados com
a utilizacdo de kefir como cultura iniciadora: aceitagdo sensorial e mapa de preferéncia interno. Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente, 2(1), 72-87.
https://revistascientificas.ifrj.edu.br/revista/index.php/alimentos/article/view/1830/1099.

Parreiras, P. M., de Souza Dantas, M. I., Coelho, A. I. M., & de Souza, E. C. G. (2018). Desenvolvimento de sorvete de kefir com polpa de manga: avaliacéo
sensorial, fisico-quimica e de bactérias acido laticas. Semina: Ciéncias Bioldgicas e da  Salde, 40(1), 109-118.
http://www.uel.br/revistas/uel/index.php/seminabio/article/view/34866/26019.

Pattaro, L., Gongalves, J. A,, Farias, L. C. B., Medeiros, J. S., Teixeira, P. C., da Cunha, J. V. T., ... & da Silva, M. A. P. (2020). Analises fisico-quimicas e
sensoriais de smoothies do leite de diferentes espécies fermentado por kefir, saborizados com banana e maga. Research, Society and Development, 9(5),
€112953145-112953145. https://www.rsdjournal.org/index.php/rsd/article/view/3145/4949.

Pietta, G. M., & Palezi, S. C. (2015). Desenvolvimento de um iogurte sabor mirtilo a base de kefir e com reduzido teor de lactose. Unoesc & Ciéncia-
ACET, 6(2), 163-172. https://unoesc.emnuvens.com.br/acet/article/view/8000/5076.

Pinheiro, P. S., da Silva Gongalves, P., de Oliveira Martins, A. D., Alves, L. A. B., da Silva, R. R., Nogueira, C. H., & Dias, W. C. (2020). Viabilidade de
bactéria latica em frozen adicionado de kefir. Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente, 1(6), 1-10.
https://revistascientificas.ifrj.edu.br/revista/index.php/alimentos/article/view/1616/1093.

Ramos, E. M., de Oliveira, O. M. A., & dos Santos Vilar, J. (2020). Elaboracdo e avaliacdo sensorial de mousse com adicdo de kefir. Brazilian Journal of
Health Review, 3(1), 63-77. https://www.brazilianjournals.com/index.php/BJHR/article/view/5879/5275.

ROMAN, V. (2019, novembro). Cortes em série fragilizam a ciéncia na américa latina. El pais.

Sales, L. (2017). Caracterizagdo e estabilidade de leite fermentado kefir elaborado com adicdo de polpa de acai. Embrapa Agroindistria Tropical-
Tese/dissertacdo. https://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1101905/1/DissertacaoL IVIA.pdf.

Sales, L.G.Met al. (2020). Caracterizagdo e estabilidade de Kefir com adicdo de polpa de acai. Research, Society and Development, [s. L.].
https://www.rsdjournal.org/index.php/rsd/article/view/5189/4824.

Santos, A. V. D. (2012). Desenvolvimento de produtos lacteos fermentados por grdos de kefir com teor de colesterol reduzido e saborizados com frutas
tropicais. https://mestrados.unit.br/wp-content/uploads/2013/03/Dissert.-PEP-Alysson-Vieira-dos-Santos.pdf.

Santos, F. B., & Mattanna, P. (2018). Desenvolvimento de sorvete de cupuacu elaborado com leite fermentado por kefir. Revista eletronica biociéncias,
biotecnologia e saude, 11(20), 58-64. https://revistas.utp.br/index.php/GR1/article/view/2246/1869.

Santos, J. K. S. (2017). Elaboragdo de kefir sem lactose adicionado de polpa de beterraba (Beta vulgaris esculenta).
http://bia.ifpi.edu.br/jspui/bitstream/prefix/461/3/2017_tcc_jkssantos.pdf.

Santos, R. M. S., De Sousa, F. M., Alves, J. I. D. S., De Almeida, R. D., De Gusmao, R. P., & Gusmdo, T. A. S. (2018). Elaboragdo e caracterizagao fisica de
petit  suisse  prebidtico de leite de bafala fermentado com  kefir. Revista  Brasileira de  Agrotecnologia, 8(3),  10-14.
https://www.gvaa.com.br/revista/index.php/REBAGRO/article/view/6259/5246.

Silva, E. M. (2019). Aceitabilidade de iogurte a base do leite fermentado de kefir saborizado com geleia de banana da prata.
http://131.0.244.66:8082/jspui/bitstream/123456789/1581/1/Elivelton%20Mel0%20Silva.pdf.

Silva, I. Z., & Weschenfelder, S. (2020). Caracterizacéo fisico-quimica e sensorial em queijo de kefir com e sem condimentos. Revista do Instituto de
Laticinios Candido Tostes, 75(2), 83-93.

Silva, J. C. D. M. (2019). Bebida a base de soja fermentada com Kefir suplementada com polpa de bocaiGva (Acrocomia aculeata) e inulina.
https://repositorio.ifgoiano.edu.br/bitstream/prefix/711/1/Disserta%c3%a7%c3%a30_Juliane%20Cristina%20de%20Mel0%20Silva.pdf.

Silva, M. S., de Oliveira Silva, F. C., Medeiros, J. S., Egea, M. B., de Sousa, T. L., & da Silva, M. A. P. (2020a). Sorvete de kefir saborizado com geléia de
maracuja. Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente, 1(6), 122-133.

Silva, M. V., Nascimento, E. C. D. S., do Nascimento FERREIRA, E. C., & GALUCIO, V. C. A. (2020b). Analise de crescimento do kefir em polpa de
acai. Revista Saber Cientifico, 9(2), 1-10. http://revista.saolucas.edu.br/index.php/resc/article/view/1297/pdf.

Souza, M. H., da Silva, I. S., da Concei¢do Barbosa, M., Belizario, R. M., de Souza Cabral, R. M., Ribeiro, D. F., & Rodrigues, F. C. (2016). Desenvolvimento

e avaliacéo sensorial de kefir de café. Anais do Seminério Cientifico do UNIFACIG, ).
http://pensaracademico.unifacig.edu.br/index.php/semiariocientifico/article/view/68/53.

15


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i7.16491
https://www.revistas.ufg.br/REF/article/view/2082/2024
https://revistascientificas.ifrj.edu.br/revista/index.php/alimentos/article/view/1371/760
https://www2.unifap.br/ppgbio/files/2017/07/TESE-DEFINITIVA-31-01-17.pdf
https://www2.unifap.br/ppgbio/files/2017/07/TESE-DEFINITIVA-31-01-17.pdf
https://www.rsdjournal.org/index.php/rsd/article/view/3015/2211
https://revistascientificas.ifrj.edu.br/revista/index.php/alimentos/article/view/1830/1099
http://www.uel.br/revistas/uel/index.php/seminabio/article/view/34866/26019
https://www.rsdjournal.org/index.php/rsd/article/view/3145/4949
https://unoesc.emnuvens.com.br/acet/article/view/8000/5076
https://revistascientificas.ifrj.edu.br/revista/index.php/alimentos/article/view/1616/1093
https://www.brazilianjournals.com/index.php/BJHR/article/view/5879/5275
https://www.alice.cnptia.embrapa.br/alice/bitstream/doc/1101905/1/DissertacaoLIVIA.pdf
https://www.rsdjournal.org/index.php/rsd/article/view/5189/4824
https://mestrados.unit.br/wp-content/uploads/2013/03/Dissert.-PEP-Alysson-Vieira-dos-Santos.pdf
https://revistas.utp.br/index.php/GR1/article/view/2246/1869
http://bia.ifpi.edu.br/jspui/bitstream/prefix/461/3/2017_tcc_jkssantos.pdf
https://www.gvaa.com.br/revista/index.php/REBAGRO/article/view/6259/5246
http://131.0.244.66:8082/jspui/bitstream/123456789/1581/1/Elivelton%20Melo%20Silva.pdf
https://repositorio.ifgoiano.edu.br/bitstream/prefix/711/1/Disserta%c3%a7%c3%a3o_Juliane%20Cristina%20de%20Melo%20Silva.pdf
http://revista.saolucas.edu.br/index.php/resc/article/view/1297/pdf
http://pensaracademico.unifacig.edu.br/index.php/semiariocientifico/article/view/68/53

Research, Society and Development, v. 10, n. 7, €19010716491, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i7.16491

Matanna, P., Camargo, W., de Azevedo, T. C. R., Moreira, R. A., dos Santos, R. C., Machado, K. R., ... & Sperotto, L. (2017). Desenvolvimento de queijo
cremoso com  kefir.  Andlises sensoriais e fisico-quimicas. Revista  Eletronica  Biociéncias, Biotecnologia e Salde, 9(18), 60-68.

https://seer.utp.br/index.php/GR1/article/view/1494/1261.

Tavares, P. P. L. G, Silva, M. R., Santos, L. F. P., Nunes, I. L., & Magalhdes-Guedes, K. T. (2018). Produgdo de bebida fermentada kefir de quinoa
(Chenopodium quinoa) saborizada com cacau (Theobroma cacao) em po. Revista Brasileira de Ciéncias Agréarias (Agraria), 13(4), 5593.
http://www.agraria.pro.br/ojs-2.4.6/index.php?journal=agraria&page=article&op=view&path%5B%5D=agraria_v13i4a5593&path%5B%5D=5114.

Vidal, A. M., Dias, D. O., Martins, E. S. M., Oliveira, R. S., Nascimento, R. M. S., & da Silva Correia, M. D. G. (2012). A ingestdo de alimentos funcionais e

sua contribuicdo para a diminuicdo da incidéncia de doencas. Caderno de Graduagdo-Ciéncias Bioldgicas e da Salde-UNIT-SERGIPE, 1(1), 43-52.
https://periodicos.set.edu.br/cadernobiologicas/article/view/284/112.

16


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i7.16491
https://seer.utp.br/index.php/GR1/article/view/1494/1261
http://www.agraria.pro.br/ojs-2.4.6/index.php?journal=agraria&page=article&op=view&path%5B%5D=agraria_v13i4a5593&path%5B%5D=5114
https://periodicos.set.edu.br/cadernobiologicas/article/view/284/112

