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Alimentos funcionais sdo aqueles que oferecem beneficios a salde que véo além
da nutricdo bésica, devido a propriedades fisiologicamente ativas de seus componentes
alimenticios. Kefir é uma bebida lactea fermentada, ligeiramente efervescente e
espumosa, que difere do iogurte por ser mais liquida e por conter, além do acido latico,
alcool e gas carbbnico. Os graos sdo formados por uma mistura complexa de bactérias e
leveduras, unidas a uma matriz de polissacarideo. O objetivo deste trabalho foi elaborar
o leite fermentado a partir dos grdos de kefir (ou cultura starter) e avaliar a sua
qualidade microbiol6gica. Para o preparo da bebida utilizou-se 2,0L de leite integral
tipo UHT e 5% de gréos de kefir. A fermentacdo desta mistura ocorreu a 25°C, por 18 a
24 horas e, ao final do periodo, peneirou-se 0s grdos para separacdo do produto final
obtido e, em seguida, a bebida foi armazenada sob refrigeracdo. Para a contagem de
bactérias laticas na bebida fermentada foi realizado o plaqgueamento em profundidade,
utilizando o Agar MRS. As placas inoculadas foram incubadas em estufa de incubacéo a
30°C, por 72 horas. Posteriormente, foi realizada a contagem das colonias e a coloragédo
diferencial de Gram para identificacdo das bactérias fermentadoras. A quantidade
minima viavel para que um alimento seja considerado funcional deve estar situada na
faixa de 10° a 10° Unidades Formadoras de Colonias (UFC) em 100mL. Ap6s
incubacdo das placas foi obtido uma contagem de 3x10® UFC/100mL e, através da
coloracgéo diferencial de Gram observou-se, por meio da microscopia Optica, células do
tipo bacilos e Gram positivas. A partir do resultado obtido no presente trabalho, pode-se

concluir que o leite fermentado de kefir é considerado funcional.



