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1.0. INTRODUCAO

O interesse em alimentos funcionais, tem crescido cada vez mais e esses
alimentos estdo sendo procurado por pessoas preocupadas com sua saude e bem estar.
O consumo de alimentos fermentados com capacidade probibtica, considerados
funcionais, tem mostrado melhorias na qualidade de vida e maior longevidade para quem
0s consome, pois além de sua funcdo nutricional e de fornecer energia, possuem
capacidade de agregar melhorias ao funcionamento do organismo.

Diante dessa realidade, o kefir tem sido utilizado como probi6tico para o equilibrio
da microbiota intestinal em que estdo presentes 0s lactobacilos e bifidobactérias,
pertencentes ao grupo de bactérias benéficas. Além disso, o kefir possui vitaminas,
minerais, gorduras, carboidratos, aminoacidos em sua composi¢ao conferindo ao produto
uma caracteristica singular e acredita-se que o alimento possua outras propriedades
terapéuticas, como: efeito anticarcinogénico e estimulacdo do sistema imune e como
cicatrizante quando utilizado na fabricacdo de pomadas (FUKURAWA; MATSUOKA;
YAMANAKA, 1990; KUBO; ODANI, NAKAMURA, 1992; RODRIGUES et al., 2005; TAMAI
et al.,, 1996; THOREUX; SCHMUCKER, 2001; ZACCONI, 1995). Considera-se que
alimentos probi6ticos também melhoram a digestdo da lactose e diminuem os sintomas
de intolerancia.

O kefir € um produto lacteo, uma bebida levemente &cida, com pH entre 4,2 e 5,5
ou menor, dependendo do tempo que sofreu fermentacdo, por bactérias acido laticas
conhecidas como graos de kefir: Lactobacillus kefir, espécies dos géneros Leuconostoc,
Lactococcus e Acetobacter que produzem acido lactico, etanol e diéxido de carbono. Os
graos de kefir também sdo constituidos por leveduras fermentadoras de lactose
(Kluyveromyces marxianus) e leveduras ndo fermentadoras de lactose (Saccharomyces
omnisporus, Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei,
Bifidobacterium sp. e Streptococcus salivarius subsp. thermophilus. Possui consisténcia
semelhante ao iogurte, de sabor agridoce mais acido e de alta digestibilidade
(MARCHIORI, 2007; LEITE et al., 2013).

Kefir quer dizer “bem-estar”, o termo vem do turco e tem diversas tradu¢des como,
kefir, balgaros, cogumelos de iogurte, plantas do iogurte, kefer, knapon, kippi e tibicos,
originarios das montanhas do Caucaso.

Os gréos de kefir sdo massas gelatinosas, possuem uma aparéncia semelhante a

couve-flor e massa de tapioca. Nos graos, existe uma associacao simbioética de leveduras,
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bactérias acidolaticas, bactérias acidoacéticas, entre outros microorganismos. (OTLES;
CAGINDI, 2003). Tem se destacado por apresentar esses beneficios funcionais
probidticos para a manutencdo da microbiota intestinal, assim como outros produtos

fermentados da industria, porém com baixissimo custo.

As bactérias acido-lacticas dos graos de kefir também podem produzir substancias
com propriedades antimicrobianas que podem inibir bactérias Gram-negativas e Gram-
positivas, além de ter efeito positivo sobre alguns fungos. Alguns estudos realizados
mostram que os graos de kefir produzem bacteriocinas, que sao proteinas com atividade
antibidtica provenientes das bactérias acido laticas do kefir (RODRIGUES; CARVALHO;
SCHNEEDOREF, 2005; GARROTE; ABRAHAM; ANTONI, 2000 apud MARCHI, 2015).

Os graos de kefir sdo capazes de realizar fermentacdo em diversos alimentos,
como leite de vaca, cabra, ovelha, bufala, acicar mascavo, sucos de frutas, extrato de
soja, entre outros. A producao da bebida ocorre quando os graos de kefir sdo adicionados
no substrato de preferéncia, os mais comuns sdo o leite pasteurizado ou esterilizado e
agua contendo acucar mascavo. Assim, este alimento nutritivo e com propriedades
terapéuticas pode ser incluido na alimentacdo diaria do ser humano. Os grdos sao
amarelos claros quando cultivados em leite e sdo pardos quando cultivados em 4gua com
acucar mascavo. (OTLES e CAGINDI, 2003; WITTHUNHN et al., 2004;
WESCHENFELDER, 2011).

A composicdo microbiana gerada pela fermentacdo em &agua € semelhante a
cultivada em leite. Geralmente, o sabor e o aroma do kefir sdo resultados da interacao
simbidtica das bactérias e das leveduras que se encontram naturalmente nos graos. As
caracteristicas do kefir estdo associadas a inumeros fatores, entre eles: a propor¢cao
graos e leite utilizado, a propor¢cdo de microrganismos existentes, a temperatura e tempo
de incubacdo, higiene durante a manipulacdo dos grédos, lavagem dos grdos e
refrigeracao.

O kefir difere de outros leites fermentados porque € resultado da atividade
simbidtica do metabolismo de varios tipos de micro-organismos. Os Lactobacillus
compdem a maior parte da populacdo microbiana do kefir, porém varia conforme a regiao
de origem, o tempo em que foi conservado, o substrato utilizado para proliferacdo dos
gréos e as praticas usadas em sua manipulacdo (MAGALHAES et al., 2011; WITTHUHN
et al., 2004).



Atualmente o Kefir pode ser comprado, ndo no Brasil, mas também pode ser adquirido
através de doacgao de uma “muda” pois possui capacidade de multiplicacdo e aumento de
volume dos graos. Os grdos multiplicam-se conforme vao sendo cultivados e crescem
mais rapidamente quando os graos nao sdo lavados, quando ndo sdo pressionados nas
peneiras e quando ocorre agitacdo do frasco durante o processo de fermentacéo
(FARNWORTH, 2003; SANTOS, 2013).

2.0. OBJETIVOS

e Analisar as caracteristicas microbiologicas do kefir recém preparado e comparar

com as de um iogurte natural e de um kefir armazenado;

e Pesquisar a presenca ou auséncia de Coliformes totais, Escherichia coli e
Staphylococcus aureus no kefir;

e Avaliar se ha reacdo antimicrobiana do kefir em culturas bacterianas em que foi

inoculado.

3.0. MATERIAL E METODOS

3.1. Preparo do in6culo e fermentacéo do Kefir

Para o preparo do inéculo, duas amostras de graos de kefir provenientes de cultivo
doméstico em leite pasteurizado foram utilizados. Um recém preparado e outro
acondicionado em geladeira por 5 meses. Utilizou-se como controle de qualidade um
iogurte natural industrializado comprado em supermercado (Canto de Minas). Os graos de
kefir foram oriundos de domicilios da cidade de Boa Ventura de Sdo Roque, PR, Brasil.
Os 1 mL das trés amostras foram transferidos assepticamente para erlenmeyers,
contendo 50 mL de caldo nutritivo BHI (Brain Heart Infusion) e cultivados a temperatura de
25°C, sem agitacdo, por um periodo de 24 horas. Apés o0 periodo de incubacéo, as
amostras foram homogeneizadas e diluidas em uma série de diluicdes decimais seriadas,

usando-se como diluente dgua peptonada estéril a 0,5% (FDA, 2010).



3.2. Determinacdo de coliformes pela técnica dos tubos multiplos — Namero Mais
Provavel (NMP)

As amostras multiplicadas em caldo nutritivo BHI (Brain Heart Infusion) foram
inoculadas, em ftriplicata, 0,1 yL, 1 mL e 10 mL de cada diluigdo da amostra, em tubos
contendo 9 mL caldo lactosado (1X e 2X) com tubo de Durham. Os tubos foram incubados
a 37°C por 24 h. Foram considerados positivos aqueles tubos onde houve producao de
gas nos tubos de Durham. A partir do niumero de tubos positivos, foi determinado o NMP /
mL coliformes empregando-se, para tal, a tabela de Hoskins (FDA, 2010). A técnica
emprega o sistema de 3 séries de 3 tubos, com diluicbes decimais sucessivas. Na
segunda seérie, inocula-se um volume 10 x menos, ou seja, 1 mL. Na terceira série,
inocula-se um volume 10x menor que o da série anterior, ou seja, 1 mL. Logo, a técnica
dos tubos multiplos € um método probabilistico. A partir dela é possivel determinar o
Numero Mais Provavel de bactérias do grupo coliforme em 100 mL de agua (NMP/100
mL). O NMP visa estimar a densidade de microrganismos presentes na amostra de agua
ou alimentos, baseado na frequéncia de resultados positivos. Costumam ser aplicados
para a pesquisa de coliformes em agua e alimentos. Assim, podemos obter informagées
sobre a populacao presuntiva de coliformes (teste presuntivo), sobre a populacédo real de
coliformes totais (teste confirmatorio) e sobre a populacéo de coliformes termo tolerantes
de origem fecal.

A positividade do teste é indicada pela captacdo de gas pelos tubos de Durham,
gue é produto do metabolismo bacteriano. Mesmo que seja observavel a presenca de gas
em 24 horas de incubacdo, o ideal € realizar a leitura no periodo de 48 horas. O tamanho
da bolha varia de acordo com a producéo de gas proveniente da fermentacéo da bactéria:

e Coliformes totais - indicadores de contaminagdo pertencentes a familia

Enterobacteriaceae. Os géneros sdo: Escherichia, Klebsiella, Enterobacter e

Citrobacter. Estas ultimas sdo normalmente de origem ambiental. Fermentam

lactose e produzem gas.

e Coliformes termotolerantes ou fecais - indicadores de contaminagéo fecal. Toleram

altas temperaturas (até 44,5°C). Fermentam lactose e produzem gas.



3.3. Enumeracéo e anélise microbioldgica de mesofilos totais

Para determinacéo dos principais grupos microbianos presentes nos graos de Kefir,
foram realizados plagueamentos em meios especificos. Em que Amostra 1 (iogurte),
Amostra 2 (Kefir recém preparado a partir de gréos ativos) e Amostra 3 (Kefir armazenado
em geladeira por 5 meses).

Foi utilizada uma aliquota de 100 pyL de cada amostra, para a contagem total de
bactérias e leveduras, que em seguida foi espalhada com Alga de Drigalsky, utilizando-se
a técnica de plagueamento por superficie. A semeadura foi realizada em duplicata. Para a
enumeracdo dos micro-organismos, realizaram-se diluicdes seriadas de base 10, para o
plaqueamento nos referidos meios de cultivo, com as seguintes diluicdes: 10 -, 10 2, para
0s meios: Candida BCG Agar Base (meio para levedura), Agar Sabouraud (meio para
levedura), Standard Methods Agar, que sdo meios nutritivos destinados a contagem total
de micro-organismos em materiais diversos. As diluicdes e os plaqueamentos foram feitos
préximos a chama da lamparina e as placas incubadas em estufa, a 37°C, durante 24
horas, para crescimento bacteriano e das leveduras. Apds o periodo de incubacéo, as
colbénias crescidas nas placas foram classificadas de acordo com as caracteristicas e as
estruturas morfolégicas, buscando caracterizar os diferentes morfotipos crescidos nos
meios de cultivo.

Adotou-se como referencial para a andlise e interpretacdo dos resultados, os
padrdes microbiolégicos do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite cru
refrigerado (Brasil, 2002).

3.4. Avaliacéo da qualidade microbiol6gica das amostras

A andlise serve como indicativo de deficiéncia na qualidade higiénica da matéria-
prima devido a aplicacdo de processo tecnoldgico inadequado, manipulacdo higiénica
incorreta ou manutencdo em condicdes improprias.

Nesta avaliacdo microbiologica, as amostras foram submetidas a analise de
bactérias contaminantes em meios seletivos e diferenciais, visando a pesquisa de
Staphylococcus aureus e de Escherichia coli. Para o isolamento de Staphylococcus
aureus (S. aureus) foi utilizado o meio agar sal Manitol, o qual € especifico para o
isolamento e enumeracédo deste microrganismo, pois este meio contém nutrientes que

favorecem o crescimento de S. aureus. Para o isolamento de Escherichia coli (E. coli)
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utilizou-se 0 meio agar MacConkey, que contém sais biliares e cristal de violeta que
separam Gram-negativas (enterobactérias) e diferencia fermentadoras de ndao-
fermentadoras de lactose e o meio &agar Eosina Azul de Metileno, que diferencia
fermentadores de lactose (E. coli) de ndo fermentadores (Salmonella, Shigella).

As amostras foram espalhadas sobre o agar com o auxilio de um swab estéril, e as
placas foram incubadas a 37°C por 48 horas. Foram consideradas positivas, as placas
onde houve crescimento microbiano visivel a olho nu, sendo que as placas onde houve

mudanca na coloracdo do meio foram consideradas sugestivas de S. aureus ou E. coli.

3.5. Teste do antagonismo in vitro

Para a avaliacdo da atividade antimicrobiana (resisténcia ou sensibilidade de uma
bactéria a um composto biocida) realizou-se duas avaliagdes diferentes, para determinar
0 espectro antimicrobiano. Na primeira papeis filtros estéreis, foram impregnados com a
cultura das amostras avaliadas que foram multiplicadas em meio liquido. Em outra
avaliacdo, no centro da placa uma gota das diferentes amostras foi adicionada, com o
auxilio da pipeta Pasteur, previamente inoculada com S. aureus e E. coli. As placas foram
incubadas em estufa a 37°C por 24 - 48 horas (n&o inverteu-se as placas).

O teste seguiu a linha de raciocinio do teste de disco - difusdo em &gar, que foi
descrito em 1966 por Kirby e Bauer. Neste teste, discos de papel impregnados com o
antibidtico sdo colocados na superficie do agar uniformemente, que foi antecipadamente
semeado com o micro-organismo. A droga se difunde no agar. Caso ocorra inibicdo no
crescimento do agente sensivel, formard um halo em torno do disco de antibiotico, que

deve ser medido pelo seu diametro em mm, e comparado com tabelas padronizadas.
4.0. Resultados e Discusséo

Nao foi possivel determinar o nimero mais provavel de coliformes, pelo teste
presuntivo nas amostras 1 (iogurte) e 2 (Kefir recém preparado a partir de graos ativos).

Na amostra 1, ndo foi observado producdo de gas em nenhum dos tubos (Figura 1). Os

resultados indicam que a amostra 1 esta pronta para 0 consumo.
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Figura 1: Teste presuntivo da Amostra 1 (iogurte) em tubos de caldo lactosado (LST).

J& na amostra 2, todos os tubos foram positivos, ou seja, foi detectato a evidéncia
de coliformes pela presenca de gas nos tubos de Durham (Figura 2). No entanto, este
resultado indica possiveis erros durante as manipulacées. Logo, recomenda-se a
realizacdo de novas diluices, pois este valor (3 3 3) ndo é encontrado na tabela. Os
coliformes sdo sempre indesejaveis nos alimentos, principalmente pelo fato que o habitat
preferencial dessas bactérias € o solo, agua e intestino de animais. Estas bactérias

diminuem a qualidade e a vida dos alimentos lacteos e derivados.
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Figura 2: Teste presuntivo da Amostra 2 (Kefir recém preparado a partir de graos ativos) em tubos de
caldo lactosado (LST).
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Em relacdo a Amostra 3 (Kefir armazenado em geladeira por 5 meses), o0 nimero
de tubos apresentando resultado positivo foi (3 3 1) (Figura 3). Sendo assim, o numero
mais provéavel por 100 mL é de 460, o que confirma que a amostra 3 esta dentro do limite
de confianca para o consumo. Neste teste, através do emprego de inéculos multiplos,

pode-se determinar 0 nimero mais provavel do grupo microbiano na amostra.

Figura 3: Teste presuntivo da Amostra 3 (Kefir armazenado em geladeira por 5 meses) em tubos de
caldo lactosado (LST).

Como o padrao microbioldgico exigido é auséncia de Escherichia coli ou coliformes
termotolerantes em 100 mL de amostra, a presenca de Escherichia coli foi avaliada pela
semeadura a partir dos tubos positivos em EC e meio seletivo e diferencial Agar Eosina
Azul de Metileno (EMB) e Agar Macconkey (AM). A observacao de resultados positivos ou
negativos obtidos em cada teste € essencial para evidenciar a presencga ou auséncia de

contaminantes numa amostra.

Com relagdo ao crescimento de leveduras e bactérias presentes nas amostras, 0s
resultados encontrados foram positivos em todos os meios utilizados quanto ao seu
crescimento (Figuras 5, 6 e 7). No entanto, ndo foi possivel quantificar o nimero de
colbnias viaveis, uma vez que realizou-se apenas duas diluicdes seriadas, o numero de
leveduras e bactérias, foi muito acima ao permitido para contagem de col6nias viaveis em
placas. Segundo Morais e Ofugi (2010), o numero de coldnias considerado significativo
para bactérias e /ou leveduras em geral seria entre 30 e 300 UFC. Por essa razado os
calculos foram realizados de acordo com este método considerando abaixo ou acima

12



deste valor, ndo significativo para contagem. Todas as amostras tiveram crescimento
significativo tanto de bactérias quanto de leveduras (Figura 5).

)
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Figura 5: Crescimento de leveduras e bactérias em meios Agar Sabouraud Dextrose Agar; Candida
BCG Agar Base e Agar Padrado — Standard Methods Agar / Amostra 1.

Os resultados encontrados em relagéo as amostras de Kefir, estdo de acordo com
os publicados por Santos et al. (2003), que afirmou que o grédo de kefir é formado por uma
grande variedade de bactérias, as quais ndo foram completamente identificadas e a
influéncia geografica do grdo deve ser considerada para avaliagdo da diversidade dos
micro-organismos. Com relacdo as leveduras, identificou-se espécies fermentadoras
(Torulaspora delbrueckii e Zygosaccharomyces fermentati) e ndo fermentadora
(Saccharomyces cerevisiae), o que também foi encontrado por outros autores (ANGULO;
LOPEZ; LEMA, 1993; KOROLEVA, 1988; KWAK; PARK; KIM, 1996; MARSHALL, 1987),
sendo as variacbes encontradas provavelmente advindas da origem da amostra, mas
permanecendo dentro dos padrdes do produto, como sugerido por GARROTE;
ABRAHAM; ANTONI (2001).

De acordo com Farnworth e Mainville (2003), a lista de micro-organismos nos
grdos de kefir em diferentes partes do mundo ndo é muito extensa, porque espécies
contaminantes provavelmente ndo sobreviveriam devido a produgcdo de compostos

antagonistas pela microbiota simbiotica do kefir.
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As leveduras especificas do kefir exercem um papel fundamental na formacéo do
sabor e aroma (GLAESER; HANGST; ZIEGLER, 1986), possuindo também a propriedade
de estimular bactérias do &cido latico em aumentar a producdo de exopolissacarideos
(CHEIRSILP; SHIMIZU; SHIOYA, 2003). As leveduras encontradas estdo de acordo com
as citadas na literatura, sendo que Torulaspora delbrueckii e Saccharomyces cerevisiae
foram as mais citadas (ANGULO; LOPEZ; LEMA, 1993; FRANZETTI et al.,

1998; SIMOVA et al., 2002).
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Figura 6: Crescimento de leveduras e bactérias em meios Agar Sabouraud Dextrose Agar; Candida BCG Agar
Base e Agar Padrdo — Standard Methods Agar / Amostra 2.
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Figura 7: Crescimento significativo de leveduras e bactérias em meios Agar Sabouraud Dextrose
Agar; Candida BCG Agar Base e Agar Padréo — Standard Methods Agar/ Amostra 3.

Apos a identificacdo morfolégica das coldnias nos diferentes meios nutritivos para
leveduras e bactérias, partiu-se para a analise da qualidade das amostras. Para tal,
utilizou-se diferentes meios seletivos, que favorecem o crescimento de uma determinada
bactéria de interesse, impedindo o crescimento de outras bactérias; e meios diferenciais,
gue possuem substancias que evidenciam uma caracteristica que permite separar um
grupo ou uma espécie de micro-organismo, facilitando a identificacdo de um grupo de
bactérias de interesse, enquanto existem outras que crescem no mesmo meio, ou seja,
identifica o micro-organismo, pela capacidade ou ndo de utilizar determinados nutrientes

(especialmente agucares) no meio.
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Figura 8: Crescimento de bactérias em meios Agar Manitol (A3), Agar MacConkey) e Agar Eosina

Azul de Metileno
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O 4gar sal manitol (AM) é utilizado para o isolamento de Staphylococcus aureus de
amostras biolégicas. A degradacao do acucar manitol com a producdo de acido, muda a
cor do meio de alaranjado a amarelo. Logo, nesta avaliagdo néo foi detectada a presenca
de S. aureus em nenhuma das amostras avaliadas (Figura 8). Os estafilococos podem
crescer na presenca de elevadas concentracdes de sal e o S. aureus pode fermentar o
manitol produzindo coldnias de cor amarela.

O &gar Eosina azul de metileno (EMB) € um meio de cultura diferencial que inibe o
crescimento de bactérias Gram positivas e indica se a bactéria é fermentadora ou néo de
lactose. Bactérias fermentadoras de lactose apresentam-se em coldénias com o centro
preto. Coldnias de Escherichia coli sdo facilmente identificaveis por apresentarem
coloracdo verde metalico no meio EMB. Portanto, nesta andlise identificou a presenca de
E. coli na amostra 2 (Figura 8).

O agar MacConkey é destinado para o crescimento de bactérias Gram negativas e
indica a fermentacéo de lactose. Col6nias de bactérias que fermentam lactose tornam o
meio rosa choque e as bactérias que ndo sao fermentadoras de lactose tornam o meio
amarelo claro. De acordo com esta informacdo, foi possivel detectar bactérias
fermentadoras na amostra 2 (Figura 8).

No entanto, como estes resultados ndo foi possivel determinar a qualidade
microbiologica das amostras avaliadas. Uma vez que, muitas bactérias lacteas benéficas
podem ter tido inibicdo do seu crescimento. Este fato se deve, pela utilizacdo de caldo
nutritivo BHI, que ndo € um meio de enriquecimento propicio para esta populacdo de
bactérias presentes nas amostras lacteas. Portanto, houve a necessidade de repetir 0s
ensaios de qualidade microbiol6gica, com a utilizacéo direta das amostras.

ApoOs o isolamento das diferentes amostras em agar verde brilhante e agar manitol
(Figura 9), os resultados indicaram que na amostra 2, ndo indicou a presenga de S.
aureus pela utilizacdo do agar manitol. J& na amostra 3, foi possivel detectar a presenca
de S. aureus e de enterobactérias pela utilizacdo dos dois meios, uma vez que ambos 0s
meios se diferenciaram para a coloracdo amarela, indicando a presenca destas bactérias

contaminantes (Figura 9).
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Figura 9: Crescimento de bactérias em meios: Agar Verde brilhante e Agar Manitol.

Em uma ultima andlise testou-se o efeito antagbnico das diferentes amostras
contra diferentes bactérias. O critério de determinagcdo dos resultados foi a presenca ou
auséncia de halo de inibicdo, independentemente de seu tamanho. O teste para
verificacdo da capacidade das amostras em inibir o crescimento de micro-organismos
patogénicos foi realizado devido ao fato de ensaios preliminares, com impregnacao das
amostras em papel filtro, ndo resultar em dados satisfatorios. Foram testadas as seguintes
linhagens de referéncia como reveladora: Escherichia coli e Staphylococcus aureus para
as trés amostras. Os resultados evidenciaram a presenca de um halo de inibicdo quando
se testou o kefir (amostra 2) contra E. coli (Figura 10). Nas demais amostras 1 e 3
observou-se a auséncia de halo de inibicdo, o que indica que a bactéria E. coli foi

resistente nestes ensaios.

Figura 10: Teste de antagonismo das diferentes amostras contra E. coli.
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A utilizacdo de alimentos contendo micro-organismos probiéticos, como o kefir, tem
sido pesquisada como alternativas ao uso de antibioticos. Os testes de antagonismo in
vitro (Figura 10), demonstraram a producdo de substéncias antagonistas através da
amostra 2 (Kefir recém preparado) contra E. coli. Nenhuma das amostras inibiu o
crescimento de S. aureus. Em varios trabalhos tem sido demonstrado o efeito antagonista
do kefir. Utilizando como probidtico a cultura comercial liofilizada de Lactobacillus
acidophilus La-5, Pereira e Gbomez (2007) conseguiram inibir o crescimento de
Staphylococcus aureus e Escherichia coli, num teste semelhante ao utilizado no presente
trabalho. De acordo com este estudo a atividade inibidora é provavelmente decorrente de
baixo pH e principalmente, da acdo do acido latico, obtidos a partir do crescimento das
bactérias laticas. Porém os resultados in vitro ndo permitem concluir a efetividade do
antagonismo in vivo, e dessa maneira vé-se a necessidade da avaliacdo da interacao das
substancias inibitérias com os componentes dos alimentos e a potencializa¢do ou nao, de
seus efeitos por outros antimicrobianos de alimentos, sendo necessarios entdo estudos

futuros.

5.0. CONSIDERACOES FINAIS

N&o foi possivel a quantificacdo de leveduras e das bactérias presentes através
das diluicbes seriadas. Isto, possivelmente, ocorreu devido ao tempo de cultivo das
amostras. As contagens dos grupos microbianos observadas nas trés amostras
apresentaram diferencas que evidenciaram que produtos de origens diferentes

apresentam microbiotas variadas conforme descrito em outros trabalhos semelhantes.

A amostra 2 (kefir recém preparado) apresentou inibicdo do crescimento, frente ao
patégeno Escherichia coli. Essa capacidade de inibicdo apresentada é de importancia
uma vez que contribui para sua classificagdo como alimento funcional. Além disso, a
técnica utilizada no estudo viabilizou a avaliacdo da bebida in vitro. Esse estudo permitiu
constatar que as diferentes amostras apresentaram variagbes na microbiota e na

capacidade de antagonizar patdgenos.
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