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RESUMO: Os leites fermentados tém sido amplamente consumi-
dos desde a Antiguidade e, atualmente, comercializados em todo o
mundo. Kefrr é um leite fermentado, dcido, levemente alcodlico, pro-
duzido artesanalmente a partir da fermentagio do leite pelos grios de
kefir, os quais contém uma populagio estdvel de micro-organismos.
O processo fermentativo gera uma série de compostos que conferem
sabor e aroma caracteristicos ao k¢fir, além de substancias bioativas,
responsdveis por propriedades nutracéuticas. A utilizagio de micro-
-organismos com propriedades antimicrobianas como conservan-
tes naturais ¢ uma alternativa que tem como vantagem a inibicio
do desenvolvimento de bactérias deteriorantes e patogénicas sem o
uso de substincias quimicas indesejdveis. O interesse em tais espé-
cies aumentou nos ultimos anos, viabilizando o uso desses micro-
-organismos probidticos como conservantes e inibidores naturais em
vdrios produtos de origem animal, como leites, carnes e derivados.
O objetivo deste trabalho foi apresentar uma revisao da literatura
sobre as propriedades antimicrobianas atribuidas ao kefzr.
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ABSTRACT: The fermented milks have been consumed since
the antiquity, and currently it have been widely marketed and
consumed around the world. Kefir is a fermented, acid, mildly
alcoholic homemade milk produced from the fermentation
of milk by kefir grains which contain a stable population of
microorganisms. The fermentation process generates a series
of compounds which impart flavor and aroma to kefir, and
bioactive substances responsible for nutraceutic properties.
The use of micro-organisms with antimicrobial properties as
natural preservative is an alternative that has the advantage
of inhibiting the development of pathogenic and spoilage
bacteria without the use of undesirable chemicals. The
interest in these species has increased in recent years, enabling
the use of these probiotic micro-organisms as preservatives
and natural inhibitors in several animal products such as
milk, meat and their products. The aim of this paper is to
present a review of literature on the antimicrobial properties
attributed to kefir.
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A origem dos leites fermentados remete 4 Antiguidade, pro-
vavelmente a0 momento em que o homem comegou a utili-
zar o leite dos animais na sua alimentagio. As tribos ndmades
adquiriram o hdbito de conservar o leite em odres e recipien-
tes de cerdmica ou peles de animais, onde o leite acabava
fermentando. Logo, observavam um produto cuja vida ttil
era mais prolongada que a da matéria-prima. Desse modo,
desenvolveu-se uma tecnologia empirica e foram surgindo os
diferentes tipos de leites fermentados que, desde entdo, tém
sido amplamente consumidos e comercializados em todo o
mundo (ORDOKEZ, 2005).

Leite fermentado ¢ o produto resultante da fermentagao do
leite por fermentos licteos préprios, segundo o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Esse
tipo de alimento inclui produtos como iogurte, leite culti-
vado ou fermentado, leite acidéfilo, kefir, kumys e coalhada
(Brasit, 2000). Kefir é um leite fermentado, dcido, levemente
alcodlico, produzido artesanalmente a partir de graos que con-
tém uma populacio relativamente estdvel de micro-organismos
(ABraHAM; DE ANTONT, 1999). O processo fermentativo gera
uma série de compostos que conferem sabor e aroma carac-
teristicos ao kefir, além de substincias bioativas, responsdveis
por propriedades nutracéuticas (AHMED ez al., 2013).

Estudos t¢ém demonstrado que o consumo regular de
kefir traz uma série de beneficios a sadde, tais como estimu-
lagao do sistema imune (VINDEROLA et al., 2005), atividade
antimicrobiana contra patégenos (RODRIGUES ez /., 2005),
equilibrio da microbiota intestinal (MaRQUINA ez al., 2002)
e acdo antitumoral (FARNWORTH et al., 2005). A utilizagio de
micro-organismos com propriedades antimicrobianas como
conservantes naturais ¢ uma alternativa que tem como vanta-
gem a inibicio do desenvolvimento de bactérias indesejdveis
sem o uso de substincias quimicas (PELAEZ, 2013).

O objetivo deste trabalho foi apresentar uma revisio da lite-
ratura sobre as propriedades antimicrobianas atribuidas ao &efir.

De acordo com GUERRA; PasTrRANA (2002), bactérias
4cido-ldcticas podem crescer em meios de cultura alternati-
vos sem perder a habilidade de produzir compostos antimi-
crobianos. O interesse em tais espécies aumentou nos tltimos
anos, viabilizando o uso desses micro-organismos probidticos
como conservantes ¢ inibidores naturais em vérios produtos
de origem animal, como leites, carnes e derivados. Entende-se
por probidticos micro-organismos vivos capazes de melhorar
o equilibrio microbiano intestinal, produzindo efeitos benéfi-
cos a satde do individuo (VasiLjevic; SHan, 2008). Embora
ainda nio esteja bem esclarecido, trés possiveis mecanismos
de agdo sdo atribuidos aos probidticos:

1. acompeticio por nutrientes e por sitios de adesao, deno-

minada exclusio competitiva (Cross, 2002),

2. aalteragio do metabolismo microbiano, por meio do
aumento ou da diminui¢ao da atividade enzimdtica

(DE VRESE et al., 2001), e

3. o estimulo da imunidade do hospedeiro, por intermédio
do aumento dos niveis de anticorpos ¢ do aumento da
atividade dos macréfagos (Corrora; GiL TURNES, 2004).
Para ser considerado probidtico, o micro-organismo precisa
ser resistente ao suco gastrico e a bile, mantendo viabilidade
e atividade no intestino (SANTOS ez al., 2006). A composi-
¢do microbioldgica do kefir o caracteriza como um alimento
complexo, com um grande nimero de micro-organismos
simbidticos, dos quais védrias bactérias tém sido identifica-
das como probidticas (FARNWORTH et 4l., 2005).

A bebida kefir é obtida a partir da adicdo de graos de
kefir ao leite para promover a fermentagio. Os grios de kefir
consistem em massas gelatinosas irregulares, nas quais estao
contidas bactérias dcido-l4cticas, dcido-acéticas e leveduras
imersas em uma matriz de proteinas e polissacarideos (Boscx
et al., 2006). Os micro-organismos mais comumente isola-
dos de graos de kefir compreendem os géneros Lactobacillus
(L. brevis, L. casei, L. kefiri, L. acidophilus, L. plantarum, L.
kefiranofaciens subsp. kefiranofaciens, L. kefiranofaciens subsp.
kefirgranum, L. parakefir), Lactococcus (L. lactis subsp. lactis),
Leuconostoc (L. mesenteroides), Acetobacter, Kluyveromyces (K.
marxianus) e Saccharomyces (TAkizawA et al., 1998; WITTHUHN
et al., 2005; CHEN et al., 2008).

Muitas espécies de Lactochacillus sao capazes de produzir
uma variedade de compostos antimicrobianos, como 4cidos
orgnicos, diéxido de carbono, etanol, polissacarideos e bac-
teriocinas, que apresentam potencial no controle de patdgenos
e bactérias de deterioragio durante a produgio e o armazena-
mento dos alimentos (MEssgs; DE Vuyst, 2002). Além de con-
ferir aroma, sabor e textura aos derivados ldcteos, bactérias acido-
-ldcticas que apresentem agio inibitéria sobre micro-organismos
indesejdveis podem ser utilizadas na industria de alimentos
como bioconservantes, em substituicao aos conservantes tra-
dicionais (CapLICE; FITZGERALD, 1999).

Dias et al. (2012) avaliaram a sobrevivéncia de bactérias
patogénicas veiculadas pelo leite durante a fermentagio do
kefir produzido artesanalmente. O estudo demonstrou que
a fermentacio do leite provocada pelos micro-organismos
presentes nos griaos gerou um ambiente desfavordvel as
bactérias testadas. Salmonella Typhimurium e Salmonella
Enteritidis ndo foram recuperadas apds 24 horas de fer-
mentagio do kefir. Os 4cidos organicos, ldtico e acético,
resultantes do catabolismo dos carboidratos contribuem
para o decréscimo do pH, tornando o ambiente hostil para
a maioria dos micro-organismos (BoscH ez al., 2006;
FARNWORTH, 2005; MAGALHAES et al., 2010). GARROTE et
al. (2000) atribuiram o efeito bacteriostdtico do kefir aos
4cidos orginicos produzidos.

Czamanski (2003), pesquisando a agdo antimicrobiana do
kefir sobre micro-organismos Gram-negativos, observou inativa-
¢ao de Salmonella apés 60 minutos de exposicio. Dias (2011)
estudou a atividade antimicrobiana de 60 micro-organismos
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isolados de graos de kefir por meio do teste do antagonismo
e do teste de inibigio com sobrenadantes contra Salmonella
Enteritidis, Salmonella Typhimurium, E. coli, S. aureus e L.
monocytogenes. O pH dos sobrenadantes foi determinado antes
de testar a atividade antimicrobiana e o teste foi repetido apds
o tratamento com substincia neutralizante (NaOH), a fim
de excluir a agao dos 4cidos orgnicos. Trés (12%) isolados
apresentaram atividade antimicrobiana, demonstrando que
a acidificagio nio ¢ o unico fator envolvido na inibicao dos
patdgenos. L. monocytogenes nao foi inibida apds a neutraliza-
¢do do sobrenadante. GONZALEZ et al. (2007) testaram a agio
inibitéria de 137 cepas de Lactobacillus e também nio verifi-
caram atividade contra L. monocytogenes apés a neutralizacio
do pH. Os resultados desses estudos sio sugestivos de que as
substncias bioativas produzidas pelas espécies de Lactobacillus,
embora apresentem agio inibitdria sobre importantes micro-
-organismos patogénicos, nio sio capazes de afetar o cresci-
mento de L. monocytogenes.

Segundo RODRIGUES ¢z al. (2005), exopolissacarideos deno-
minados kefiran, produzidos por alguns Lactobacillus isolados
de graos de kefir, tém sido responsabilizados pelas proprieda-
des antimicrobianas. Em estudo comparativo da atividade
antimicrobiana de kefir, extrato de kefiran e antibidticos, esses
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