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RESUMO: O kefir de agua é uma bebida fermentada produzida a partir da
adigdo de graos de kefir em solucdo de agua com agucar e/ou extratos vegetais.
A capacidade dos graos de kefir em fermentar diferentes substratos confere
sabor frutado e propriedades sensoriais e nutricionais a bebida. Diante disso,
este estudo tem por objetivo descrever e discutir o uso dos graos de kefir de
agua no desenvolvimento de bebidas nio lacteas fermentadas e a capacidade
dos graos fermentar diferentes substratos alimentares. Foi realizada uma re-
visdo da literatura cientifica. Os estudos mostram que diferentes substratos,
como frutas, vegetais e cereais podem ser utilizados. Os tempos de fermen-
tagdo variaram de 24 horas a 28 dias, ¢ a quantidade de grao variou de 10 g
a 480 g. Foi verificada alta atividade antioxidante nas bebidas fermentadas
com mel, malte, cebola roxa, morango, roma, kiwi, abacaxi, puré de abobora
¢ jabuticaba, em razdo da grande quantidade de polifenois que estdo presentes
nas bebidas ao final da fermentacdo. Os estudos sugerem grande interesse
industrial na melhora das qualidades sensoriais, pelo potencial da bebida
fermentada de kefir, que pode substituir sucos industrializados, refrigerantes
¢ bebidas lacteas fermentadas, alcangando diferentes publicos, como intole-
rantes a lactose e aos veganos.
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ABSTRACT: The water kefir is a fermented drink produced by adding kefir
grains in a water solution with sugar, and/or vegetable extracts. The capacity
of kefir grains to ferment different substrates gives the drink a fruity flavor
and sensory and nutritional properties. Therefore, this study aims to describe
and discuss the use of water kefir grains in the development of fermented
non-dairy beverages and the capacity of the grains to ferment different food
substrates. A scientific literature review was carried out and the studies claim
that different substrates, such as fruits, vegetables and cereals can be used. The
fermentation times varied from 24 hours to 28 days, and the amount of grain
varied from 10 g to 480 g. High antioxidant activity was found in beverages
fermented with honey, malt, red onion, strawberry, pomegranate, kiwi, pineap-
ple, pumpkin puree and jabuticaba, due to the large amount of polyphenols that
are present in the beverages at the end of fermentation. The studies point out
the great industrial interest in the improvement of the sensorial qualities, for
the potential of the fermented drink of kefir, which can replace industrialized
juices, soft drinks and fermented milk drinks, reaching different audiences,
such as lactose intolerant people and vegans.

Keywords: Probiotics. Fruit and Vegetable Juices. Antioxidants.

Introducgao

O desenvolvimento de produtos clean
label tem se mostrado alvo de interesse nas
industrias de alimentos e bebidas, devido a
crescente demanda por alimentos com atri-
butos nutricionais e funcionais. Dentre os
alimentos que podem apresentar essas pro-
priedades, o kefir tem ocupado espago cada
vez maior no mercado pela alta aceitabilidade
sensorial e pelos seus beneficios a saude
humana (ARAUJO et al., 2019; DESTRO
et al., 2019).

A bebida fermentada a partir dos graos
de kefir apresenta alto valor nutricional, seja
pela fermentagdo de leite ou solugdo de agua
com acucar. O kefir de agua é caracterizado
como uma bebida fermentada nao lactea,
ideal para ser consumido por individuos
que sdo intolerantes a lactose e aos veganos

(DESTRO et al., 2019; SOUZA; SILVA,
2017). Ela também ¢é considerada uma ino-
vagdo para consumo de micronutrientes, em
razao da ingestdo de uma porgao suprir parte
das necessidades nutricionais de individuos
saudaveis (KOH et al., 2018).

Uma porcdo de 100 mL da bebida fer-
mentada de kefir de dgua apresenta uma
variedade de minerais como fosforo (19,82
mg), cobre (0,367 mg), potassio (531,0
mg), calcio (138,7 mg), zinco (0,163 mg),
magnésio (39,42 mg), manganés (0,103
mg), sodio (23,13 mg), cromo (0,2267 mg),
enxofre (31,62 mg), boro (0,351 mg) e niquel
(0,128 mg). Esses minerais sdo primordiais
para as atividades metabolicas do organismo
humano. (DESTRO et al., 2019). Por outro
lado, as vitaminas da bebida fermentada, sdo
dependentes do substrato utilizado.

Alguns autores consideram o kefir como
um probiotico, pelos beneficios que a inges-
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tdo traz ao consumidor. Entretanto, o termo
probidtico ¢ definido como “microrganismos
vivos que, ao serem ingeridos, trazem bene-
ficios a saude do hospedeiro”. Essa defini¢ao
sO poderia ser atribuida aos microrganismos
do kefir que apresentassem a identificacio
das cepas (NCCIH, 2020). Contudo, existe
a dificuldade na determinagdo das cepas
probiodticas do kefir, devido a composi¢ao
microbiologica ser suscetivel a interferéncia
do tempo, temperatura e tipo de substrato
utilizado na fermentagao (GAO etal., 2015).

A producao do kefir de agua ¢ feita a partir
da adigdo de graos de kefir em solucdo de
agua e acucar, podendo, ainda, adicionar-se
vegetais como cenoura, cebola, tomate, erva-
-doce, meldo e morango para obtencao de
caracteristicas sensoriais e nutricionais dife-
rentes (CASSANEGO etal.,2015; CORONA
et al., 2016). Devido a sua capacidade de
fermentar diferentes substratos alimentares,
estudos t€m explorado as propriedades de
fermentagdo do kefir de agua, com interesse
em aprimorar o desenvolvimento de bebi-
das funcionais, com alto valor nutricional
e funcional (PUEPARI; MAGALHAES;
SCHWAN, 2012).

Diante do exposto, este estudo tem por
objetivo descrever e discutir o uso dos graos
de kefir de 4gua no desenvolvimento de be-
bidas ndo lacteas fermentadas e a capacidade
de os graos fermentarem diferentes substratos
alimentares.

Métodos

O presente estudo trata-se de uma revi-
sdo de literatura, na qual foram realizadas
pesquisas nas bases de dados U. S. National
Library of Medicine (PubMed), Scientific
Eletronic Library Online (SciELO) e Scien-
ceDirect. Também foram pesquisados livros
e dissertagoes.

Os seguintes descritores foram utiliza-
dos para as buscas: “kefir”, “probidticos”,
“fermentagdo”, “sucos de frutas e vegetais”
e “antioxidantes”. Os mesmos termos foram

buscados em inglés e espanhol.

A pesquisa nos bancos de dados foi reali-
zada entre os meses de fevereiro e outubro de
2020. Os critérios de inclusao foram: artigos
originais, livros e dissertagcdes relevantes
para a pesquisa que estudassem aspectos da
tematica principal do trabalho. Os critérios
de exclusao foram: artigos de revisdo siste-
matica e meta-analise.

Resultados e Discussao

Ap0s selegdo manual, foram escolhidos
15 artigos elaborados entre os anos de 2012
e 2019 que evidenciam a capacidade de o
kefir de agua fermentar diferentes substratos
alimentares.

Kefir de agua

O kefir de agua ou agucarado tem uma
origem incerta. Relatos indicam que os tam-
bém chamados “graos tibi” sdo originarios
das folhas de um cacto mexicano (Opuntia).
de onde foram retirados. Outra possibilidade
seria que os graos foram trazidos por solda-
dos ingleses depois da guerra de Crimeia em
1855, com o nome de “plantas de gengibre”.
O kefir de 4gua também ¢ chamado de bal-
samo de Gileade, abelhas da California ou
africanas, ale nozes e sementes de cerveja
japonesa (WALDHERR et al., 2010).

O kefir de agua ¢ uma bebida fermentada
produzida a partir da adigdo de graos de kefir
em solu¢do de dgua com agucar, com con-
centracdes de carboidratos fermentaveis que
variam de 5 a 10 %. Em algumas preparacdes
pode ocorrer a adi¢ao de frutas, conferindo
atributos sensoriais e nutricionais diferentes
a bebida (CORONA et al., 2016).
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Estrutura e composicéo dos graos de
kefir de agua

Os graos de kefir de 4gua apresentam
um formato irregular com aparéncia similar
a couve-flor, com 5 a 20 mm de diametro e
estrutura elastica (WALDHERR et al., 2010).
A estrutura ¢ formada por uma matriz de po-
lissacarideos, sendo a parte externa compacta
e povoada por Lactobacillus, Lactococcus e
leveduras infiltradas em dextrana. Por outro
lado, a maior propor¢ao da matriz é com-
posta por polissacarideos do tipo dextrana,
produzidos pelos microrganismos do kefir
(DAVIDOVIC et al., 2015).

Figura 1 - Estrutura macroscopica dos graos de kefir de agua
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Fonte: Leite et al., (2013)

Os graos de kefir de 4gua sdo compostos
por leveduras do género Kluyveromyces,
Candida e Saccharomyces, Bactérias Acido-
-Lacticas (BAL) dos géneros Lactobacillus,
Lactococcus, Leuconostoc e Streptococcus,
responsaveis pela producao de diferentes
a-glucanos e frutanos de sacarose, além de
Bactérias Acido-Acéticas (BAA). Dentre es-
ses microrganismos, destaca-se Lactobacillus
hilgardiié, que ¢ um importante produtor de

granulos de dextrana, um polimero capaz de
reter agua durante o processo de fermentacdo
(GULITZ etal., 2011; MAGALHAES etal.,
2010). Consequentemente, em funcao da sua
composi¢do, a matriz dos graos de kefir de
agua ¢ denominada como dextrana (WAL-
DHERR et al., 2010). O grao geralmente
¢ translucido (Figura 1), mas pode variar
conforme o tempo de utilizagdo e de fer-
mentagdo (FELS et al., 2018; WALDHERR
et al., 2010).

Composicao fisico-quimica do kefir
de agua

Os valores dos pardmetros da analise
fisico-quimica do kefir variam de acordo com
o tempo e a temperatura da fermentacao, a
origem dos graos, a concentracdo do subs-
trato utilizado e a predominancia microbio-
logica nos graos (WYK, 2019). Na Tabela I
encontram-se listados os valores médios para
cada parametro fisico-quimicos analisados
por diferentes autores. Foram considerados
os estudos que utilizaram apenas solugao de
agua e acucar mascavo como substrato, € os
valores observados no inicio e apés 48h de
fermentacéo.

Observa-se que, durante a fermentacao,
ha uma diminui¢do de solidos soluveis,
representado pelo valor de °Brix, em fun-
¢do da utilizagdo do aglicar como substrato
para formagdo da matriz de polissacarideos.
Hé diminuicao do pH e aumento da acidez
titulavel decorrentes do aumento do teor de
compostos acidos produzidos durante a fer-
mentagdo, entre eles o acido latico e acido
acético (DESTRO et al., 2019; RANDAZZO
et al., 2016). Como esperado, a bebida de
kefir, obtida apos 48 horas de fermentacao,
tem umidade alta (98,69 %), baixo teor de
proteinas, carboidratos e energia (ROCHA-
-GOMES et al., 2018).
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Tabela I - Composi¢ao fisico-quimica do kefir de agua

Parametro Oh 48h  Referéncia
Potencial 5,77 3,91
hidrogenidnico (pH)

Soélidos soluveis 6,17 4,05

(°Brix)

Acidez total titulavel 0,43 433 Destro ef
(% 4cido) al. (2019)
Acido latico (%) 1,19 1,82

Acido acético (%) 0,008 0,030

Acido citrico (%) 0,048 0,040

Acido succinico (%) 0,018 0,345

Umidade (%) *95,14 98,69

Cinzas (%) *0,05 0,06

Lipideos (%) 0,10 0,09  Rocha-
Proteinas (%) *0,34 0,27 5;2881 ;;
Carboidratos (%) *440 0,88

Energia (kcal ') *19,92 5,44

*Solugdo de agua com aglicar mascavo.

Processo de fermentagéo do grao de
kefir de agua

Os microrganismos do kefir de agua fer-
mentam diversos liquidos agucarados. Nesse
processo de fermentagao, ocorre a producdo
de etanol, acido latico e didxido de carbono,
obtendo-se assim agua carbonatada. Também
sdo produzidos acido acético e metabolitos
uteis (glicerol, manitol, ésteres). Dentre
todos os compostos produzidos, o etanol
¢ 0 majoritario, atingindo mais de 10% do
volume total (FIORDA et al.,, 2017; LEROI;
PIDOUX, 1993).

Diversos fatores sdo determinantes para
o crescimento dos graos de kefir, como tem-
peratura, pH, biomassa ou concentrado do
indculo, tempo e aeracdo (ALZATE; RODRI-
GUEZ; CAMPUZANO, 2016). De acordo
com a literatura, as temperaturas ideais para
o processo de fermentagdo sdo 21°C e 25°C, e
as concentragoes das solugdes para o cultivo
de kefir podem ser de 50 g ou 60 g de aglicar

por litro de agua potavel (DESTRO et al.,
2019; FELS et al., 2018; RODRIGUES et
al., 2016).

No processo de fermentacdo do kefir,
existe uma simbiose entre as leveduras, BAL
e BAA. O metabolismo das leveduras favore-
ce o crescimento de BAL ¢ BAA. A enzima
invertase das leveduras hidrolisa a sacarose,
resultando em um aumento dos niveis de
glicose e frutose, utilizadas como fontes de
carbono pelas BAL. Parte do etanol produ-
zido pelas leveduras ¢ usado por BAA para
o seu metabolismo (FIORDA et al., 2017).

Apbs o processo de fermentacao, os graos
de kefir devem ser separados da bebida car-
bonatada obtida por filtracdo usando uma
peneira estéril, sendo que esses graos que
tiveram um ligeiro aumento na biomassa
devem ser colocados em uma nova solugdo
para produzir novamente a bebida (ARAUJO
etal., 2019; TU et al., 2019; WYK, 2019).

Capacidade do kefir de agua para
fermentar diferentes substratos
alimentares

Na Tabela II estao presentes 15 estudos
realizados entre os anos de 2012 ¢ 2019 com
diferentes substratos alimentares utilizados
na fermentagdo com os graos de kefir, e os
atributos encontrados nas bebidas obtidas.

O tempo de fermentacdo nos diferentes
estudos variou de 24 horas a 28 dias, sendo
o tempo mais longo para a elaboracdo de
produtos mais complexos, como a bebida
funcional de arroz (28 dias) e a cerveja
de kefir (27 dias) (SOUZA; SILVA, 2017,
RODRIGUES et al., 2016). No processo de
fermentacdo convencional, as quantidades
de kefir variaram de 10 g a 125 g, mas, ex-
cepcionalmente no processo de fermentacdo
de produtos mais elaborados como a sidra e
o vinho, foi utilizado 480 g de kefir imobi-
lizado com pedagos de ma¢a (ARAUJO et
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al., 2019; NIKOLAOU et al., 2017, 2019;
RANDAZZO et al., 2016).

Foi utilizado como substrato para a fer-
mentacdo do kefir, o agicar mascavo em
combinacdo com abacaxi, jabuticaba, abobo-
rae arroz (DESTRO et al. 2019; KOH et al.,
2018; LOPEZ-ROIJO et al., 2017; SOUZA,;
SILVA, 2017); sacarose em combinac¢do com
malte moido e figo com limao (FELS et al,,
2018; RODRIGUES et al., 2016); sucos de
frutas isoladas como melao, morango, maga,
uva, kiwi, marmelo, roma e pera espinhosa
(CORONA et al.,2016; RANDAZZO et al.,
2016).

Além dos substratos mencionados, usa-
ram-se também sucos de vegetais isolados
como cenoura, cebola, tomate e erva-doce
(CORONA et al., 2016); cereais como tinico
substrato, sendo estes arroz, aveia, milho e
cevada (YEPEZ et al., 2019); extratos de
polpa de cacau, soja, coco e arroz (ARAUJO
et al., 2019; PUERARI; MAGALHAES;
SCHAWAN, 2012); a combinagao de peda-
¢os de maca, MCD e mosto de uva ou suco de
macga (NIKOLAOU et al., 2017, 2019); soro
de soja (TU et al., 2019) e mel (FIORDA et
al., 2016). Observa-se também que, para a
elaboragdo das solucdes, foi utilizada agua
destilada, filtrada ou potavel.

Na bebida obtida a partir do substrato de
figo com limao, observou-se baixa quanti-
dade de unidades de glicose, isso porque os
monossacarideos provavelmente fazem parte
das cadeias laterais da dextrana (FELS et al.,
2018). Nos estudos realizados com sucos
isolados de frutas e vegetais, houve um au-
mento dos compostos organicos volateis (91
e 134 compostos respectivamente), quando
comparadas a bebida tradicional (66 ¢ 104
compostos respectivamente) (CORONA et
al., 2016; RANDAZZO et al. 2016).

No estudo realizado por Nikolaou et al.
(2017) utilizou-se como solucdo suco de
macd, pedagos de magd, MCD e fermento

para sidra. Observou-se que a cultura de
kefir fermentou a sidra, sem competir com
o fermento. No kefir de soro de soja, houve
uma melhora na digestibilidade da bebida
fermentada, por diminui¢ao da atividade
inibidora de tripsina, enzima responsavel
pela clivagdo de ligagdes peptidicas (TU et
al., 2019). Por outro lado, entre as bebidas
obtidas a partir da aveia, milho e cevada,
que foram enriquecidas com riboflavina, a
bebida de aveia apresentou maior teor dessa
vitamina.

Embora todos os substratos analisados
tenham mostrado a capacidade de serem
fermentaveis pelos graos de kefir de agua,
a influéncia do substrato na produc¢ao da
matriz dextrana ¢ diferente. Alguns estudos
destacam que, a capacidade de formagdo de
matriz e, consequentemente, o aumento dos
graos, foi maior quando utilizado o extrato de
arroz, quando comparado a solucdo de agua
e agucar (SOUZA; SILVA, 2017). O mesmo
foi observado em outro estudo, em que foram
utilizados figo e limao, evidenciando que o
uso de substratos vegetais apresenta maior
contribuicdo do que os agucares simples
para formacao da estrutura dos graos de kefir
(FELS et al., 2018).

Corona et al. (2016) elaboraram bebidas
ndo lacteas funcionais de vegetais e frutas,
dentre as quais, apenas a elaborada com
cenoura teve qualidade comparavel ao kefir,
sendo também a mais aceita. Outros autores
propdem alternativas de alimento funcional
ndo lacteo, como o extrato vegetal de arroz;
as bebidas vegetais fermentadas de soja,
€OCo € arroz; €, as bebidas de aveia, milho e
cevada enriquecidas com riboflavina, sendo
uma alternativa para publicos especificos
(ARAUJO et al., 2019; SOUZA; SILVA,
2017; YEPEZ et al., 2019).

Os dados referentes aos quinze estudos

citados na tabela II revelaram que existe um
interesse crescente por parte dos pesquisado-
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Tabela II. Diferentes combinagdes de substratos na fermentacdo de bebida carbonatada com grios de kefir de agua.

Graos de Tempo e
Referéncias Solugao e substrato Kefir temperatura de
fermentagao
Puerari et al. 225 mL de agua destilada + Extrato de polpa de cacau 5.5 48-72h a 10-25°C
(2012) brasileiro ~ 8
Corona et al. 50 mL de sucos de diferentes vegetais (cenoura, cebola,
(2016) tomate e erva-doce) e frutas (meldo e morango) 125g 48ha 25°C
legrlcg; ctal. 2000 mL de agua destilada estéril + Mel 100g 24ha 30°C
Randazzo et al. 150 mL de suco de diferentes frutas (Maca, uva, kiwi, o
(20106) marmelo, roma e pera espinhosa) 125¢ 72ha25°C
Rodrigues et al. 1000 mL de agua potavel + 150 g de malte moido +5 g 30
(2016) de sacarose & 27 dias a 18-20°C
Loépez-Rojo et 237,5 mL de agua potavel + 2g de fatias de abacaxi + 12 53h
al. (2017) 12,5 g de aglicar mascavo &
Nikolaou et al 1000 mL de suco de maca + 1420 g de pedacos de 10g (L) -
" macid + 480 g de MCD + fermento para sidra

(2017) 480 g (I)
Souza e Silva 100 mL de agua filtrada + Extrato hidrossoltiivel de 5% 28 dias a 30°C£2°C

arroz + 5 % de agticar mascavo (p / v)
(2017) ®/v)

1000 mL de 4gua + 2 fatias de figo e limao + 100 gde 80 g 72ha21°C
Fels et al. (2018) sacarose
Koh et al. Agua + Puré de abobora + Aglicar mascavo 5%/ -
(2018)
Aratijo et al. 250 mL de diferentes extratos vegetais (soja, coco e 10g 24h a 25°C
(2019) arroz)
Destro et al. 470 mL de dgua + 30g de jabuticaba + 28,2 g de agucar 30 g 56h a 25°C
(2019) mascavo organico e convencional
Nikolaou et al. 1000 mL agua + 250 mL de mosto de uva + 1420 gde 10 g (L) 5-45°C
(2019) pedagos de maga + 480g de MCD

480 g (I)

Tuetal. (2019) 200 mL de soro de soja 5% (p/v) 5diasa25°C
Yépez et al. 75 mL de agua + Aveia ou milho ou cevada + 62,5¢g 48h a 30°C
(2019) riboflavina)

(p/ v) = peso por volume; L = livre; I = imobilizado
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res em melhorar as caracteristicas sensoriais
e nutricionais dessas bebidas fermentadas e,
assim, torna-las funcionais.

Caracteristicas sensoriais do kefir
de agua fermentado com diferentes
substratos

O principal objetivo dos estudos analisa-
dos foi a elaboragao de bebidas funcionais,
que poderiam substituir bebidas comerciais
de baixo valor nutricional e alta concentrag¢ao
de acticares. No trabalho realizado com a
jabuticaba, os autores sugerem o potencial da
bebida como substituto de refrigerantes por
apresentar cor e sabor agradaveis (DESTRO
etal., 2019).

As bebidas que foram submetidas a testes
de aceitabilidade apresentaram alta aceitagao.
No caso da bebida de cacau, a aceitabilidade
foi maior quando fermentadas durante 48 e
72 horas a 10°C, e a bebida de abdbora foi
mais aceita quando a propor¢ao de puré foi
menor (20 %) e a concentracao de acucar
mascavo foi maior (20 %), independentemen-
te da temperatura de fermentagdo (variagao
de 22-32°C) (KOH et al., 2018; PUERARI;
MAGALHAES; SCHAWAN, 2012).

Alguns estudos utilizaram a escala he-
donica para analise sensorial global. Dentre
os sucos fermentados de vegetais e frutas,
quando submetidos a analise sensorial com a
escala hedonica de 9 pontos, 0 mais apreciado
foi o suco de cenoura (aproximadamente 4
pontos) ¢ o menos apreciado foi o suco de
meldo (aproximadamente 1,5). Quando sub-
metido a analise sensorial utilizando a escala
hedonica de 5 pontos, o vinho elaborado com
kefir também foi altamente aceito, especial-
mente quando fermentado a 37°C (3,940,7
pontos) (CORONA etal.,2016; NIKOLAOU
etal., 2019).

De acordo com Destro et al. (2019) e Koh
et al. (2018), substratos como a jabuticaba

e abobora tornam as bebidas mais atrativas
visualmente, devido as cores obtidas, com
potencial para a exploragdo industrial. As
bebidas obtidas a partir de diferentes sucos
de frutas (pera espinhosa, mag¢a, roma, kiwi,
marmelo e uva), por terem sofrido alteragdes
nas cores ¢ ficado mais escuras (devido ao
processo de fermentagdo), aparentemente
sdo menos interessantes do ponto de vista
organoléptico (RANDAZZO et al., 2016).

E importante salientar que os estudos
demostraram que kefirs produzidos com
abobora, cacau, sidra, vinho, cenoura, maca,
uva e mel apresentaram alta aceitabilidade
sensorial. Bebidas de cenoura ¢ de mel
apresentaram aceitacdo superior ao kefir
tradicional. (CORONA et al., 2016; FIORDA
etal., 2016; KOHetal., 2018; NIKOLAOU et
al., 2017,2019; PUERARI; MAGALHAES;
SCHWAN, 2012; RANDAZZO etal., 2016).
Esses resultados evidenciam a viabilidade
da ampliagdo da gama de novos produtos
ndo lacteos com qualidade funcional, tanto
na industria como no comércio (FIORDA
et al., 2016; PUERARI; MAGALHAES;
SCHWAN, 2012; SOUZA; SILVA, 2017).

Sélidos soluveis totais e agucares
residuais na bebida de kefir e a sua
interferéncia na qualidade da bebida

Na bebida de kefir obtida do suco de
frutas e vegetais, a concentrag@o dos solidos
soluveis totais variou de 1,87 a 9,97 °Brix.
Os autores desses estudos compararam as
bebidas de kefir obtidas com o suco pasteu-
rizado das frutas e vegetais estudadas, e, em
todos os casos, a concentracdo de solidos
soluveis totais foi inferior na bebida de kefir
(CORONA et al., 2016; RANDAZZO et al.,
2016). No kefir de abacaxi observa-se que,
apos 53 horas, houve uma queda de 1,71
°Brix, que equivale a 33,9 % de redugdo. O
mesmo aconteceu no kefir de jabuticaba, no
qual os s6lidos soluveis totais foram de 6,41
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para 4,57 °Brix, do tempo inicial de Oh até
56h de fermentagao, tendo uma queda de 1,84
°Brix, ou o equivalente para uma redugdo de
28,7 %. Isso deve-se ao fato de o kefir usar
0s acucares como substrato no processo de
fermentacao (LOPEZ—ROJO et al., 2017,
DESTRO et al., 2019).

As concentragdes de solidos soluveis nas
bebidas de cebola e puré de abobora sao su-
periores aos encontrados nos outros vegetais
(CORONA et al., 2016; KOH et al., 2018).
Segundo Sales, Costa e Oliveira (2014), a dis-
cordancia nos resultados da concentragido dos
solidos soluveis totais pode ser devido as con-
centragdes das solugdes osmoéticas utilizadas
nas analises. Possivelmente, nas bebidas de
cebola e abdbora, as concentracdes utilizadas
foram maiores, consequentemente resultando
em valores mais elevados. No caso da bebida
de abobora, o valor superior também pode ser
correspondente do uso de aglicar mascavo no
processo de fermentacdo, pois os autores ndo
informam a quantidade utilizada.

A bebida de kefir a base de mel, quando
comparada a bebida de kefir de leite, tem
maior teor de glicose e etanol e menor teor
de 4acido lactico, o que indica que o meta-
bolismo microbiano na fermentagao do mel
aumenta a conversao de glicose em etanol, o
que confere o sabor frutado e floral a bebida
(FIORDA et al., 2016).

Nos testes realizados durante a elabora-
¢a0 da sidra e do vinho de kefir, o aumento
da temperatura prejudicou a qualidade da
fermentagdo deles, em razdo do aumento
da concentracdo alcoolica e diminui¢cdo de
compostos volateis interferirem de forma ne-
gativa sob a atribuicdo sensorial das bebidas.
Assim, os autores indicam que a temperatura
ideal para a elaboracdo da sidra é 37°C e
para o vinho de 30°C. Também observaram
que a natureza da cultura de kefir afetou a
concentracdo de actcar residual, glicerol e
etanol. Portanto, recomendam o uso de kefir

imobilizado em DCM para a obtengdo de
bebidas com maior qualidade (NIKOLAOU
etal., 2017, 2019).

Na bebida de kefir de jabuticaba, Destro et
al. (2019) observaram que a concentragao de
sacarose foi reduzida em 30 % ap0s 24 horas
de fermentacao e de até 93 % apos 56 horas.
Por outro lado, a concentragao dos agucares
redutores (frutose e glicose) aumentou. De
acordo com os autores, esse resultado era
esperado, pois durante a fermentacao ocorre
a hidrolise da sacarose, levando a liberagao
de glicose e frutose.

Puerari, Magalhaes e Schawan (2012),
ao utilizarem cromatografia liquida de alta
performance para analisar os agucares utili-
zados durante a fermentagao (48 e 72h) da
polpa de cacau, constataram que a sacarose,
glicose e frutose na bebida foram consumidas
totalmente ap6s 72h de fermentagao a 25°C,
resultado diferente ao observado, quando
a fermentacdo foi produzida a 10°C. Esses
achados indicam que a temperatura interfere
tanto no metabolismo como na microbiota,
consequentemente no consumo de acticar. Ja
os acidos organicos e alcoois foram produ-
zidos apos o consumo de sacarose, glicose e
frutose nas bebidas de cacau.

Influéncia e potencialidade dos
substratos na producéo das bebidas

Alguns substratos como o abacaxi, melao
e pera espinhosa facilitaram o crescimento
da cultura do kefir devido aos agucares pre-
sentes nas solugoes (CORONA et al., 2016;
LOPEZ-ROJO etal., 2017; RANDAZZO et
al.,, 2016). Estudos realizados com extratos
vegetais também revelaram maior cresci-
mento da cultura em extrato de arroz, quando
comparado a solugdo padrao ou extrato de
coco, possivelmente pela maior disponibili-
dade de nutrientes nesse substrato. A bebida
de arroz, obtida apos a fermentacdo, também
apresentou maior densidade. O emprego de

PERSPECTIVA, Erechim. v. 46, n. 6, Edigao Especial - | TECALI, p. 69-83, dezembro/2022 / DOI: 10.31512/persp.v.46.n.6.2022.274.p.69-83 77



Cinthia Elizabeth Fuentes-Jaime - Geovanna Godoy Ramos - Renata Aparecida Soriano Sancho

frutas e extrato de arroz produziu bebidas
com pH mais baixo ¢ menores teores de so-
lidos soluveis devido ao maior crescimento
do kefir na solugdo e a producao de etanol
(ARAUIJO et al., 2019; CORONA et al.,
2016; LOPEZ-ROJO et al., 2017; RANDA-
ZZ0etal, 2016; SOUZA; SILVA, 2017). Es-
ses resultados demonstraram que diferentes
substratos alimentares, ricos em nutrientes e
combinados com o aguicar mascavo, podem
ser utilizados para a fermentacdo do kefir
de agua.

Com relag@o aos micronutrientes, bebidas
produzidas com agticar organico mantiveram
o teor de ferro, quando comparado ao uso do
aglcar convencional, que teve o teor desse
mineral reduzido durante a fermentacao.
Substratos ricos em minerais, como a abo-
bora, aumentaram o teor deles na bebida
(DESTROcetal., 2019; KOH et al., 2018). Por
outro lado, Yépez et al. (2019) produziram
bebidas com cereais (milho, aveia e cevada)
enriquecidas com riboflavina, de forma a
obter um extrato vegetal fermentado mais
nutritivo. Nesse sentido, o enriquecimento
da bebida com riboflavina ¢ uma vantagem
viavel na producao industrial, mas, inexecu-
tavel a nivel doméstico, pois ha risco de mau
uso nas quantidades de riboflavina.

Frutas ricas em acidos organicos como a
jabuticaba, quando utilizadas na fermentagao,
melhoram a qualidade da bebida em relagao
a atividade antioxidante, pois, contém maior
teor de acido citrico (0,509 g L) e succinico
(0,528 g L'"), em comparagédo a bebida de ke-
fir tradicional contendo 0,039 gL' ¢ 0,319 g
L, respectivamente. O mesmo foi observado
nas bebidas a base de vegetais, sendo mais
significativo o kefir de cenoura que apre-
sentou 1239,85 ng/L de acido acético, por
outro lado, o valor foi de 35,31 pg/L para a
bebida tradicional de cenoura (CORONA et
al., 2016; DESTRO et al., 2019).

As bebidas obtidas a partir desses substra-
tos apresentaram a mesma estrutura micro-

biana estavel de LAB e leveduras presentes
na bebida tradicional de kefir (CORONA et
al., 2016; DESTRO et al., 2019; KOH et al.,
2018; PUERARI; MAGALHAES; SCH-
WAN, 2012). Ainda na elaboracdo de sidra
com kefir, observou-se que a diversidade
microbiana presente nos graos nao sofreu mo-
dificacdo durante o processo de fermentagao
(NIKOLAOU et al,, 2017), evidenciando a
capacidade de adaptacao dos graos de kefir
em novos substratos.

O uso do soro de soja para fermentacdo é
uma proposta ecologica e sustentavel, dado
que o soro ¢ uma otima forma de aprovei-
tamento do subproduto obtido e descartado
pela industria durante a producao do tofu,
aumentando, assim, os niveis de contamina-
¢do ambiental. Outro ponto a ser considerado,
em relacdo a essa bebida, é a redugao dos
antinutrientes presentes no soro, aumentando
as caracteristicas nutricionais, a qualidade
sensorial e o potencial funcional (TU et al,,
2019).

A The Winter Fancy Food Show, uma
grande feira que aborda as novas tendéncias
alimentares, mostrou que produtos com pro-
priedades nutricionais voltadas ao cuidado da
saude intestinal, como bebidas fermentadas
com graos de kefir, tiveram destaque pela
grande variedade de formulagdes para con-
sumo. A tendéncia para os proximos anos ¢
o aumento do consumo de produtos desse
tipo no ambito mundial (DUAS RODAS,
2019; SFA, 2020). No Brasil, o Instituto de
Tecnologia de Alimentos (ITAL) indica que
o consumo de bebidas fermentadas devera
aumentar nos proéximos dez anos, devido a in-
trodugdo crescente de produtos que oferecem
acOes especificas a saide humana (REGO;
VIALBA; MADI, 2020).

O objetivo em comum observado nas
diferentes pesquisas foi o desenvolvimento
de produtos alternativos para pessoas com
intolerancia a lactose, alérgicos ao leite ou
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veganos (ARAUJO et al., 2019; DESTRO
etal., 2019).

Atividade antioxidante dos substratos
fermentados

A atividade antioxidante pode ser definida
pela capacidade de substancias reduzirem os
radicais livres no organismo, os quais estao
associados com a oxidacdo celular. Como
beneficio, essas substancias ajudam a reduzir
os riscos de doengas cronicas ¢ degenerativas,
e retardar o envelhecimento causado pela
acdo dos radicais livres. As substancias antio-
xidantes podem ser produzidas pelo préprio
organismo, ou ainda adquiridas pela ingestao
de alimentos fontes (SILVA et al., 2015).

O estudo realizo por Fiorda et al., (2016)
aponta que os graos de kefir sdo capazes de
transferir os proprios componentes antioxi-
dantes para a bebida durante o processo de
fermentagdo, quando comparado a quantida-
de dos niveis de 2,2-difenil-1-picril-hidrazil
antes e apos a fermentac¢ao. Com a adigao de
outros substratos alimentares na fermentagao
com graos de kefir, pode ocorrer um aumento
das propriedades antioxidantes, devido a
presenca natural desses compostos em alguns
alimentos.

Segundo Corona et al. (2016), o kefir fer-
mentado com suco de cebola roxa apresentou
9,36+1,32 mg/L Cy-3glc, sendo essa uma alta
quantidade de antocianinas (avaliadas pelo
método eletroforese em gel com gradiente
desnaturante, DGGE), as quais estiveram
associadas com a eliminacdo de radicais
livres. Valores mais altos foram encontrados
no kefir fermentado com suco de morango,
24,79+2,85 mg/L Cy-3glc. Nesse estudo, foi
evidenciado que, em todas as amostras de
kefir com sucos de vegetais, o teor de fenois
totais apresentou uma correlagdo positiva
com a atividade antioxidante tanto antes
como apds a fermentagao.

A avaliacdo da atividade antioxidante do
kefir produzido com diversas frutas (maga,
marmelo, uva, kiwi, pera espinhosa ¢ roma),
pelo método 2,2-difenil-1-picril-hidrazil
(DPPH), revelou que as bebidas produzidas
com roma e kiwi apresentaram os melhores
resultados. Os autores associaram as ativida-
des antioxidantes mais elevadas as maiores
concentracdes de polifenodis presentes nas
frutas (RANDAZZO et al., 2016).

Lopez-Rojo et al. (2017) observaram,
através de uma analise de relagao linear, que
existe uma associagao direta entre 0s compos-
tos fenolicos totais e a atividade antioxidante
em kefir de abacaxi. Além disso, os autores
justificam que, quanto maior a disponibilida-
de de compostos fenoélicos livres na bebida,
maior ¢ a eliminagdo de espécies reativas de
oxigénio e, consequentemente, maior ativi-
dade antioxidante. O estudo indica que apos
53 horas de fermentagdo o kefir de abacaxi
teve concentragdo maxima de 19.78 mg de
fenois totais, ¢ a baixa concentracao deve-se
a pouca fruta utilizada na solugao.

Ao avaliar o efeito protetor do kefir de
mel contra danos ao DNA, verificou-se a
capacidade de o produto eliminar os radicais
ABTS, DPPH e os anions superdxido. Os
autores do estudo sugerem que o kefir de mel
favorece o sistema de defesa contra reagdes
de danos oxidativos, evitando a formagao de
radicais livres e reparando os danos causados
por espécies reativas de oxigénio ao DNA
(FIORDA et al., 2016).

O kefir fermentado com malte apresentou
propriedades anti-inflamatérias no grupo
intervengdo, através de um estudo utilizan-
do modelo animal, com ratos Wistar. Essas
propriedades estiveram relacionadas ao teor
de polifendis da bebida, dentre eles os fla-
vonoides (catequina e quercetina), os acidos
fendlicos e hidroxicinamicos. Nesse estudo,
foi verificada a presenga desses compostos na
bebida, apos 90 dias do envase. Os autores
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indicam que ha uma relag@o entre o teor de
compostos fenolicos totais ¢ a capacidade
antioxidante em bebidas fermentadas com
graos de kefir (RODRIGUES et al.,, 2016).

Dentre outras bebidas, o kefir de puré de
abobora também apresentou um aumento da
atividade antioxidante ap6s a fermentacgao, e

s-Jaime - Geovanna Godoy Ramos - Renata Aparecida Soriano Sancho

na bebida de jabuticaba houve a produgao de
acido succinico, considerado antioxidante por
desempenhar um papel sob a normaliza¢ao
do metabolismo energético (DESTRO et al.,
2019; KOH et al., 2018). Os principais dados
dos estudos que avaliaram a capacidade an-
tioxidante das bebidas de kefir encontram-se
na Tabela III.

Tabela III — Estudos que avaliaram a capacidade antioxidante das bebidas de kefir

Estudo Substrato Compostos Meétodo
Fiorda et al. (2016) Mel Flavonoides (rutina) ABTS
Corona et al. (2016) Cebola roxa e morango Antocianinas DGGE
Randazzo et al. (2016) Roma e kiwi Polifenois DPPH
Rodrigues et al. (2016) Malte + sacarose Flavonoides (catequina e quercetina) HPLC
Lopez-Rojo et al. (2017)  Abacaxi + agucar mascavo Compostos fenolicos DPPH
Koh et al. (2018) Abdbora + aglicar mascavo Acidos clorogénico, feralico, HPLC
p-cumarico
Destro et al. (2019) Jabuticaba + agticar mascavo  Acido succinico HPLC

ABTS: 2,2"-azinobis-3-etilbenzotiazolina-6- acido sulféonico; HPLC: cromatografia liquida de alta performance

Consideragoes Finais

De acordo com os dados avaliados e dis-
cutidos no presente estudo, conclui-se que 0s
graos de kefir de agua tém a capacidade de
fermentar diferentes substratos alimentares
provenientes de frutas, vegetais e cereais.
As bebidas obtidas nos diferentes estudos
apresentaram padrdes de identidade e qua-
lidade que estdo de acordo com os padroes
de bebidas fermentadas industrializadas.

Portanto, os graos de kefir de agua podem
ser utilizados para a obtencdo de bebidas nao
lacteas fermentadas funcionais com baixo
teor de aglicar que apresentam atributos
sensoriais € nutricionais variados e, ainda,
propriedades antioxidantes em fung¢do dos
substratos utilizados durante a fermentagao.
A tendéncia para os proximos anos ¢ o au-
mento do consumo de produtos fermentados
desse tipo, associados a sustentabilidade e a
satde humana, com potencial para atender
diferentes publicos.
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