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RESUMO

A partir do aumento da expectativa de vida da populacao brasileira e os gastos médicos cada vez
mais elevados, é imprescindivel buscar meios que previnam as doencas antes mesmo destas
existirem. E nesse contexto que os alimentos denominados probidticos estdo sendo introduzidos
nas dietas, dentre eles pode-se destacar o kefir, um leite fermentado que possui microrganismos
benéficos a salde do homem, podendo ser ingerido por individuos intolerantes a lactose, devido ao
fato da lactose ser digerida por estes microrganismos. O objetivo do presente trabalho é apresentar
a importancia do leite fermentado a base de kefir na saide humana, bem como sua utilizagao nas
dietas de individuos intolerantes a lactose, a partir da utilizacdo do mesmo na formulacao de
sorvetes a base do leite fermentado. Pode-se concluir que a incorporacdo de culturas probidticas
em sorvetes, além de acrescer valor nutricional ao mesmo, proporciona sabor e beneficios a salde
do consumidor.

INTRODUCAO

A partir do aumento da expectativa de vida da populacao brasileira e os gastos médicos cada vez
maiores, é imprescindivel buscar meios que previnam as doencas antes mesmo destas existirem. E
nesse contexto que a Nutricao vem evoluindo e tomando seu espaco, pois as dietas ndo sao mais
baseadas apenas em nutrientes essenciais a sobrevivéncia do homem. Hoje estas estdo aliadas a
nutrientes que garantam a salde e reduzam os riscos de ocorréncia de patologias. Os alimentos
com tais caracteristicas sdo designados funcionais e dentre eles pode-se destacar os probidticos,
entre os quais, um exemplo é o kefir, um leite fermentado que possui microrganismos que chegam
vivos a microbiota intestinal humana e podem ser consumidos por pessoas com intolerancia a
lactose, a qual é um distlrbio digestivo causado pela incapacidade de digerir o aclcar do leite e
que afeta cada vez mais pessoas no contexto atual. Pessoas com intolerancia a lactose podem vir a
ingerir o leite fermentado pois 0s microrganismos presentes neste digerem a lactose e dao origem
ao leite fermentado.

O kefir é um leite fermentado, ligeiramente efervescente e espumoso, originario das montanhas do
Cducaso, do Tibet e da Mongélia. Resultante da acdo da microbiota natural presente nos grdos de
kefir - leveduras fermentadoras e nao fermentadoras de lactose, Lactobacillus casei,
Bifidobacterium sp e Streptococcus salivarius subsp thermophilus36. Devido a sua composicdo
microbioldgica e quimica, o kefir pode ser considerado um produto probidtico complexo por possuir
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microrganismos vivos capazes de melhorar o equilibrio da microbiota intestinal, produzindo
beneficios a satde do consumidor (STURMER, 2012).

Este é obtido por coagulacao e diminuicao do pH do leite, cuja fermentacdo se realiza com cultivos
de &cido-lacticos elaborados com o Lactobacillus Kefir, espécies dos géneros Leuconostoc,
Lactococcus e Acetobacter com producdo de acido lactico, etanol e diéxido de carbono. Os grdos de
kefir sdo constituidos por leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces marxianus) e
leveduras nao fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus e Saccharomyces cerevisae e
Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobaterium sp e Streptococcus salivarius subsp
thermophilus.

O objetivo do presente trabalho é apresentar a importancia do leite fermentado a base de kefir na
salde humana, bem como sua utilizacdo nas dietas de individuos intolerantes a lactose, a partir da
utilizacdo do mesmo na formulacao de sorvetes a base do leite fermentado.

METODOLOGIA

A partir da dificuldade que muitos individuos possuem de consumir o leite fermentado in natura,
desenvolveu-se uma formulacao de sorvete de amoras a base de kefir. O presente trabalho foi
elaborado no Laboratério de Nutricdo e Dietética pertencente a Universidade Regional do Noroeste
do Estado do Rio Grande do Sul - UNIJUI.

No preparo do sorvete, utilizou-se o leite fermentado preparado com leite integral pasteurizado, de
modo caseiro pela académica. O preparo do leite fermentado foi feito com os graos de kefir,
adicionado a estes o leite integral pasteurizado, em um recipiente de vidro, na proporcao de 1:5, ou
seja 50 g de kefir para 500 ml de leite, armazenados em refrigerador (temperatura de 2 a -2 °C),
por um periodo de 72 horas. E ainda utilizou-se de amoras in natura, aclcar mascavo e dgua no
preparo do sorvete.

Geralmente, o kefir é elaborado a partir de leite de vaca, porém muitos tipos de leites, tais como
cabra, ovelha, égua, bufala e camela também podem ser utilizados (SURIASIH et al., 2012).

O sorvete foi preparado e armazenado, sob congelamento a uma temperatura de -18 a -20°C, de
modo a propiciar sua conservagao. Apds 72 horas, o sorvete foi novamente batido, por cerca de 10
minutos, com uma calda preparada a base de agua (1/2 copo americano: 100ml), amoras in natura
(1/2 copo americano: 80g) e aclcar mascavo (6 colheres de sobremesa: 46g), de modo a
desenvolver uma maior cremosidade do sorvete, bem como realcar as caracteristicas de cor, aroma
e sabor.

A formulacao do sorvete de amoras a base de kefir, preparado com leite integral pasteurizado, foi
realizado a partir de uma ficha técnica, contendo informacdes de listagem de ingredientes, com
suas respectivas medidas caseiras e gramagem, modo de preparo, utensilios e equipamentos
utilizados, tempo de pré-preparo e preparo, peso preparado, juntamente com a quantidade per
capita e rendimento e por fim informacdes do valor nutricional do produto, analisando a quantidade
de nutrientes como carboidratos, proteina, lipidio e fibras. Para a andlise do percentual dos
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nutrientes presentes no produto, foi utilizado do Software Avanutri Versao 4.0.

A forma mais eficiente para a padronizacdo e controle de qualidade é a elaboracdo das Fichas
Técnicas de Preparacao (FTP). (ABREU; SPINELLI; PINTO, 2009; ADJAFRE, 2013 apud SOUZA; MARCI,
2015, p. 248). Esta é "um instrumento gerencial de apoio operacional, pelo qual se fazem o
levantamento dos custos, a ordenacdo do preparo e o calculo do valor nutricional da
preparacao"10, sendo, portanto, Util para subsidiar o planejamento de cardapio. Consta na mesma
o tempo total de preparo, incluindo o pré-preparo e o preparo que, por ser um indicador indireto da
complexidade da preparacdo, e ainda permite avaliar se a unidade dispde de tempo habil para a
execucao da mesma. (AKUTSU et al., 2005 apud SOUZA; MARCI, 2015, p. 248).

A partir da mesma é possivel obter também os seguintes dados: per capita, fator de correcao e
cocgao, composicao centesimal em macro e micronutrientes da preparagao, o rendimento e o
nlimero de porgdes (porcionamentos) da mesma, permitindo o controle financeiro e a determinagao
da composicao nutricional. (AKUTSU et al., 2005).

As fichas técnicas de preparacdo, desde que concebidas de forma adequada, fornecem informacgdes
e instrucdes claras, que orientardo a forma e o uso dos produtos, equipamentos e utensilios, passo
a passo, ho processo de elaboracao, e permitirdo a racionalizacdo na area de producao. (AKUTSU et
al., 2005).

Sao recursos utilizados para garantir que uma mesma preparacao seja fornecida com a mesma
qualidade e caracteristicas sensoriais, independente de quem a tenha preparado (VIEIRA, 2011
apud SOUZA; MARCI, 2015, p. 248).

RESULTADOS

O sorvete a base de kefir é designado um exemplo de alimento funcional, este sendo um
probiético, ao qual é um leite fermentado que possui microrganismos que chegam vivos a
microbiota intestinal humana e podem ser consumidos por individuos com intolerancia a lactose.

Probidtico é uma palavra de origem grega, que significa “para a vida”, e foi usada pela primeira vez
para descrever uma substancia microbiana que estimulava o crescimento de outros
microrganismos (LILLY; STILLWELL, 1965). O autor Fuller (1989), definiu probidtico como um
suplemento alimentar contendo microrganismos vivos, que afetam o hospedeiro de forma benéfica,
equilibrando a microbiota intestinal.

0 grao de kefir, ao qual serviu para o preparo do leite fermentado, é apresentado abaixo (Figura 1),
este sendo uma estrutura complexa formada por bactérias acido-laticas e leveduras em uma
associacao simbidtica envolvidas por uma matriz de polissacarideo (OTLES, 2003; FARNWORTH,
2005 apud SANTOS et al., 2012). Os aminoacidos (valina, leucina, lisina e serina), piridoxina,
vitamina B12, 4cido félico e biotina sdo sintetizados durante a fermentacdo do kefir, a quantidade
de alanina e de acido aspartico aumenta em relacao ao seu valor inicial (FARNWORTH, 2005 apud
SANTOS et al., 2012). Entre os beneficios do kefir estd a atividade antimicrobiana contra
Escherichia coli (E.coli), pois este é capaz de aumentar o nimero de bactérias 4cido laticas e
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bifidas, nativas no trato gastrointestinal (GARROTE, 2000).

Figura 1: Graos de kefir.

Fonte: Arquivo pessoal da autora.

A origem do kefir ainda é incerta, autores afirmam que trata-se de uma bebida originaria das
montanhas do Cducaso (WITTHUHN et al., 2005; LOPITZ-OTSOA et al., 2006 apud CASSANEGO et
al., 2015, p. 177), entretanto o kefir pode ter surgido, independentemente, em diferentes regides,
resultando populagdes microbianas especificas e distintas, que produziam bebidas com diferentes
propriedades sensoriais e microbiolégicas (MIGUEL et al., 2010 apud CASSANEGO et al., 2015, p.
177). Em estudo realizado por Yang et al., (2014 apud CASSANEGO et al., 2015, p. 177), foram
encontrados vestigios de kefir em tumbas no cemitério de Xiaohe na China, os autores
evidenciaram a utilizacao do kefir nos anos de 1980-1450 A.C., no estudo, ha relatos que as tribos
locais consumiam o kefir como uma alternativa ao leite, jd& que as mesmas apresentavam
intolerancia a lactose.

Na regido do Cducaso os primeiros cultivadores de kefir o preparavam com leite de cabra ou
ovelha, integral e ndo submetido a tratamento térmico. Em paises europeus ja é possivel encontra
a bebida industrializada (GARROTE, et al., 2000; HERTZLER et al., 2003 apud WESCHENFELDER,
2009, p. 23). O tipo de leite utilizado (pasteurizado, esterilizado, desnatado, semi-desnatado,
integral) fica a escolha do consumidor (WSZOLEK et al., 2001 apud WESCHENFELDER, 2009, p. 23).

0 consumo do kefir é estimulado pela sua longa histéria de efeitos benéficos a salde (CHIFIRIUC et
al., 2011 apud CASSANEGO et al., 2015, p. 176), o alimento ocupa um importante lugar na dieta
humana, principalmente no Sudoeste da Asia, Europa Cassanego et al.: Leveduras: diversidade em
kefir, potencial probidtico e possivel aplicacdo em sorvete. America do Norte, Japdo, Oriente Médio,
Africa do Norte e RUssia (SARKAR, 2007 apud CASSANEGO et al., 2015, p. 177). No Brasil, o kefir
ainda é pouco conhecido, sendo elaborado a nivel caseiro, principalmente por descendentes de
paises onde seu consumo é tradicao (FARNWORTH, 2005; MIGUEL et al., 2010 apud CASSANEGO et
al., 2015, p. 177).

Segundo SANTOS, et al., (2012) no presente a intolerancia a lactose afeta 58 milhdes de brasileiros
que apresentam dificuldades em digerir a lactose pela deficiéncia da enzima lactase no intestino.
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Terra (2007) estudou as caracteristicas fisico-quimicas, com énfase no teor de lactose, de filtrado
de kefir de leite por periodos de fermentacao variados. Constatou-se que o filtrado apresentou
queda do teor de lactose ao longo do tempo, apds 36 horas de fermentacdo, atingiu valores abaixo
do valor limite que pode ser consumido por individuos intolerantes a lactose. Resultados
semelhantes foram 10 observados por Irigoven et al., (2005) e Weschenfelder (2009) quando
realizaram as mesmas analises. Comprovando que o leite fermentado pode ser utilizado no
tratamento de individuos intolerantes.

Além do beneficio para intolerantes a lactose o kefir traz inUmeros outros beneficios. Por exemplo,
Maleki et al., 2016, afirma em um estudo que os probidticos também tém sido associados a
prevencao de cancer através de mecanismos como a estimulacdo do sistema imunolédgico,
diminuindo a incidéncia de infec¢des, regulando a inflamacdo intestinal e a ligando-se a compostos
téxicos (MALEKI et al., 2016).

Cardoso et al. (2003) avaliando o transito intestinal de ratos, observaram um estimulo significativo
no peristaltismo dos animais que receberam a suspensao de kefir (65,4%) quando comparados aos
do grupo controle (42,9 %). Vinderola et al., (2005) observaram aumento na resposta imunolégica
da mucosa intestinal de camundongos. Schneedorf e Anfiteatro (2004) conseguiram equilibrar a
microbiota intestinal de pacientes submetidos a antibioticoterapia.

No estudo de VINDEROLA et al., 2005a; VINDEROLA et al., 2005b, confirmou-se os efeitos benéficos
do kefir, como a capacidade de modular a resposta imune da mucosa intestinal em ratos, aumento
da atividade fagocitaria de macréfagos peritoneais e pulmonares e, além disso, capacidade de
aumentar a imunidade da mucosa em locais distantes (tecido dos brénquios). Em outro estudo
realizado por Vinderola et al., (2006), os autores observaram que diferentes componentes de kefir
apresentavam um papel in vivo, como substancias bioterapéuticas orais capazes de estimular
células do sistema imunoldgico e promover respostas imunes mediadas por células contra tumores
e também contra infeccdes intracelulares patogénicas.

Rodrigues et al.,, (2005) desenvolveram uma pomada a base de kefir para avaliar a acao
cicatrizante em ratos com ferida infectada com Staphylococcus aureus. A cicatrizacdo observada
nos animais tratados com a formulacdo de kefir foi 70 % maior quando comparado ao grupo
controle que foi tratado com uma pomada a base de antibiéticos. Utilizando camundongos, Glven
et al., (2003) observaram menor peroxidacdo lipidica nos animais que receberam kefir quando
comparado ao grupo que recebeu vitamina E, demonstrando, nesse modelo experimental, o poder
antioxidante do kefir.

Desta forma o leite fermentado torna-se um importante alimento a ser acrescido nas dietas da
populacdo, porém muitos individuos apresentam uma resisténcia ao seu consumo na forma in
natura, devido ao seu sabor mais acido, desta forma pode-se buscar outros meios que possam
facilitar o seu consumo, como exemplo na forma de sorvetes caseiros. Utilizando este para o
preparo de sorvetes, é possivel mascarar o sabor com a utilizacdo de frutas mais acidas como
exemplo a amora, a qual foi utilizada em sua formulacao.

Ainda que congelamento e descongelamento causem injurias as células dos microrganismos
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probidticos, Saad e colaboradores (2011 apud CASSANEGO et al., 2015, p. 25), afirmaram que a
incorporacdo de bactérias probidticas em sorvetes é vantajosa, pelo fato dessa categoria de
alimentos ser rica em nutrientes e consumida pelo pulblico em geral, porém, esse produto ndo é
consumido diariamente, e o lancamento de sorvetes probiéticos deve ser sequido a campanhas
educacionais, no sentido de estimular o consumo constante dos mesmos (CRUZ et al., 2009 apud
CASSANEGO et al., 2015, p. 25)

Derivados lacteos, como iogurtes e leites fermentados, constituem 90 % dos produtos no mercado
probidtico (COUSIN et al., 2012 2009 apud CASSANEGO et al., 2015, p. 180). No entanto, novos
produtos estdo sendo introduzidos no mercado internacional como fontes de probiéticos,
sobremesas a base de leite, leite em pd para recém-nascidos, sorvetes, manteiga, maionese, varios
tipos de queijos, produtos sob a forma de capsulas ou em pd para ser dissolvido em bebidas
geladas e alimentos fermentados de origem vegetal sao alguns exemplos de alimentos que podem
conter probiéticos (CHAMPAGNE et al., 2005; KOMATSU et al., 2008; SAAD, 2006, 2009 apud
CASSANEGO et al., 2015, p. 180).

A matriz de sorvete pode ser um bom veiculo para culturas probidticas, devido a sua composicao,
que inclui proteinas do leite, gorduras e lactose, bem como outros compostos (vitaminas e sais
minerais). Além disso, o fato de ser um produto congelado certamente contribui para a viabilidade
dos micro-organismos (CRUZ et al., 2009 apud CASSANEGO et al., 2015, p. 180).

Pesquisas vém demonstrando que o sorvete pode ser um veiculo adequado para microrganismos
probidticos, um exemplo sao os estudos realizados por Alamprese et al., (2002, 2005 apud
CASSANEGO et al., 2015, p. 180) onde avaliaram a influéncia de Lactobacillus johnsonii Lal e de L.
rhamnosus GG em sorvetes com diferentes formulacdes, com variacdes nas quantidades de aclcar
e de gordura. Elevadas taxas de sobrevivéncias dos probiéticos durante o armazenamento dos
produtos foram encontradas, por, respectivamente, oito meses e 365 dias, sem decréscimo na
populacdo inicialmente inoculada (7 e 8 log UFC g-1, respectivamente). As propriedades
tecnolégicas nao foram influenciadas pela presenca dos probidticos em ambos os estudos.

Basyigit et al., (2006 apud CASSANEGO et al., 2015, p. 181) também estudaram o sorvete como
veiculo de probidticos, os autores testaram uma mistura de cepas de Lactobacillus acidophilus, L.
agilis e L. rhamnosus de origem humana e verificaram que a viabilidade dos probiéticos ndo foi
alterada durante o armazenamento de sorvete, por até seis meses, independentemente da
presenca de aculcar ou aspartame como edulcorantes.

Na formulacao do sorvete a base de leite fermentado, considerou-se que segundo a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), (2005), o sorvete pertence ao grupo dos gelados
comestiveis, 0s quais sao definidos como produtos congelados obtidos a partir da emulsificacdo de
gorduras e proteinas, ou de uma mistura de agua e acUcares, podendo ser adicionado de outros
ingredientes desde que nao descaracterizem o produto.

A formulacao do sorvete de amoras a base de kefir, preparado com leite integral pasteurizado, foi
realizado de acordo com a ficha técnica apresentada na figura 2 e o preparo final do sorvete é
apresentado na figura 3.



Tipo de trabalho: TRABALHO COMPLETO (MINIMO 08 PAGINAS, MAXIMO 15 PAGINAS)

S0ORVETE DE AMORA COM LEITE FERMENTADD
Categona: Sobremesa

Liiter fewrrmiritada 1 oo amesican: 200 ml
lagurie de kesfir 1 calber de sobwermesa Mg
AT Masca 6 colferes de sobremesa g
Amora 1 copo amesicang: & masa g
Agua 1 copa amesicang 200 mil
Calda:
Aenira 1 i i ]

. '3 copo amenicang a
Aol massca 6 colheres de sobremess g
Agua 100 ml

1y oopoam ericann

@D PER CAPITA: PESO PREPARADO:
WALOR NUTRICIINAL: Mg 84 g
&1 kel
CHO: 14 g
PTH: 05 g
UP:ai g
FB:Q1g

“Jalores referantes auma porgic

Figura 2: Ficha técnica da preparacao.

Fonte: de arquivo pessoal do autor.



Tipo de trabalho: TRABALHO COMPLETO (MINIMO 08 PAGINAS, MAXIMO 15 PAGINAS)

Figura 3: Sorvete de amoras a base de Kefir.

Fonte: de arquivo pessoal do autor.

A partir da analise dos nutrientes do sorvete, realizada na ficha técnica, encontrou-se os
respectivos valores de nutrientes: proteinas: 0,6 g; lipidios: 0,1 g; carboidratos: 14 g e fibras: 0,1 g,
em 40 g do produto pronto. E ainda encontrou-se um valor de 61 Kcal totais por porcao.

Na busca de realizar uma analise dos macronutrientes encontrados nos componentes do sorvete,
principalmente o kefir, torna-se dificil estabelecer comparacdes com a literatura, tal fato da-se pois
segundo Weis, et al., 1996 Tanto o kefir tradicional, produzido e manipulado em domicilio, como o
kefir industrializado constituem, a luz da literatura, um problema para a padroniza¢do, bem como
para a legislacao alimentar. Considerando as expectativas do consumidor e a crescente
comercializacdo e consumo do produto a Europa Ocidental, nos Gltimos 100 anos de convivéncia
com o kefir, a legislacdo e a jurisprudéncia ainda ndo definiram quanto sua regularizacdao e
padronizacao.

Na Alemanha o kefir industrial ndo possui caracteristicas estaveis, existindo diferencas explicitas
entre os produtos obtidos de diferentes empresas produtoras e mesmo entre lotes oriundos de uma
mesma empresa. E extremamente dificil estabelecer critérios de qualidade para o kefir em funcdo
de sua heterogeneidade (SCHAUFF et al., 1985 apud WESCHENFELDER, 2009, p. 23).

No Brasil, embora ainda ndo industrializado, encontra-se referéncia ao kefir na legislacao de leites
fermentados. A resolucdo n°5, de 13 de novembro de 2000 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento define kefir como o produto cuja fermentacdo se realiza com cultivos acidolaticos
elaborados com graos de kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococus e
Acetobater com producdo de &cido latico, etanol e diéxido de carbono. Os grdos de Kefir sdo
constituidos por leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces marxianus) e leveduras nao
fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus e Saccharomynces cerevisar e
Saccharomynces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp e Streptococcus salivarius ssp
thermophilus (BRASIL, 2000 apud WESCHENFELDER, 2009, p. 23).
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Devido a ampla aceitacdo dos sorvetes, tanto por parte do publico infantil, infanto-juvenil e adulto
guanto do publico da terceira idade, e o crescimento do seu consumo interno, estimulam a
continuidade de estudos visando ao desenvolvimento de sorvetes funcionais (CRUZ et al., 2011).

Segundo a Associacdo Brasileira da Industrias e do Setor de Sorvetes (ABIS), do ano de 2003 até
2014 houve um grande aumento do consumo de sorvetes pelos brasileiros, entretanto, houve uma
queda do consumo desse derivado lacteo nos anos de 2015 e 2016, sendo que, o brasileiro
consumiu apenas, 4,86 litros de sorvete por ano, em 2016.

A adicao de culturas probidticas em sorvetes, além de agregar valor ao alimento, poderia
transforma-lo em um produto com apelo funcional, trazendo além de sabor, beneficios a satde do
consumidor (CRUZ et al., 2011 apud CASSANEGO et al., 2015, p. 182).

CONCLUSAO

A partir do presente trabalho pode-se concluir que o consumo do leite fermentado a base de kefir é
um alimento probiético, que desempenha um importante papel no organismo, proporcionando
beneficios a salde do consumidor, estimulando o peristaltismo, tendo acdo cicatrizante e
antioxidante e além disto pode ser introduzido na dieta de individuos intolerantes a lactose, pois os
microrganismos presentes no grao de kefir, digerem a lactose, assim originando o leite fermentado.

Analisando estudos sobre o presente tema, pode-se afirmar que a utilizacdo do leite fermentado a
base de kefir para a formulacdo de sorvetes, é um importante recurso, de modo a facilitar o
consumo do mesmo, quando comparado ao consumo in natura.

Por fim o mercado de sorvetes tem-se demostrado em constante crescimento, desta forma a
incorporacdo de culturas probidticas em sorvetes, além de acrescer valor nutricional ao alimento,
proporcionaria a elaboracdo de um produto com apelo funcional, trazendo além de sabor ao
mesmo, beneficios a salde do consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: leite fermentado; microrganismos; probiéticos; intolerancia a lactose;
alimento funcional.
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