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MICROBIOTA DE GRÃOS DE KEFIR DE DIFERENTES ORIGENS 
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A bebida láctea kefir, originária de dois tipos de fermentações, láctica e alcoólica, é comercialmente encontrado na Rússia, Sudeste Europeu, Estados Unidos e Canadá. O crescimento de bactérias láticas ocorre quando o produto é incubado a temperatura ambiente (18 a 25ºC), responsáveis pela produção de ácido láctico e proteólise parcial das proteínas do leite, com acúmulo de aminoácidos no meio. Já a fermentação alcoólica ocorre em temperaturas de refrigeração, entre 5ºC e 15ºC, com produção de CO2, álcool e aroma característico. O objetivo deste trabalho foi verificar a microbiota de grãos de kefir obtidos de doadores residentes em três diferentes regiões. Todas as análises foram feitas em duplicatas e a experimentação completa foi repetida três vezes. Os grupos avaliados foram: mesófilos aeróbios totais, bolores e leveduras, lactobacilos e coliforme a 30ºC. Coliformes não foram encontrados nas amostras nas diluições utilizadas. A contagem total de mesófilos variou 2,8 x 105 UFC/g a 3,0 x 108 UFC/g. Para bolores e leveduras as contagens chegaram a 1,4 x 107 UFC/g e os  lactobacilos apresentaram contagens de 6,7 x 105 UFC/g a 2,1 x 108 UFC/g. Os grãos de kefir apresentam uma microbiota variada que compartilham uma relação simbiótica. Alguns dos componentes desta microbiota são: bolores e leveduras que fermentam a lactose, como Saccharomyces kefir; lactobacilos homofermentativos, lactobacilos heterofermentativos  como Lactobacillus kefir, cocos mesófilos produtores de aroma Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis e Leuconostoc e ocasionalmente bactérias do ácido acético. As bactérias do acido lático representadas pela determinação de lactobacilos em ágar MRS foram encontradas na faixa de 1,0 x 108 UFC/g o que garante uma produção de ácido característica do produto tornando o kefir um alimento seguro. 

