COMPOSICAO MICROBIOLOGICA DE GRAOS DE KEFIR
LIOFILIZADOS
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Os graos de Kefir sao utilizados para a producao da bebida fermentada
denomina Kefir, formados por microrganismos crescendo em simbiose e por
substancias, principalmente polissacarideos, proteinas e outros compostos
resultantes do metabolismo microbiano, sendo associados a efeitos benéficos para
a salde, principalmente pela presenca de bactérias acido-laticas, pertencentes ao
género Lactobacillus. Sua composicao microbiana estd relacionada a fatores
geograficos, cuidados na manutencdo, procedimentos de crescimento, matriz
utilizada, além de tratamentos tecnoldgicos realizados. Graos de Kefir doados
voluntariamente na cidade de Fortaleza/CE, provenientes da fermentacao em
matriz lactea (GKL) e nao lactea (GKA), foram liofilizados e caracterizados quanto a
sua composicao microbiolégica. As quantificacdes foram realizadas utilizando as
técnicas de plagueamento spread-plate e pour plate. Também foram avaliadas as
condicdes higiénico-sanitdrias através da pesquisa de Salmonella sp. As amostras
apresentaram contagem total de leveduras < 10 UFC/g e contagens entre 2,5 x
106 e 3,0 x 105 UFC/g para aerdbios mesdfilos de GKL e GKA respectivamente,
enquanto os resultados obtidos para a contagem de bactérias acido-laticas (BAL)
foram 1,1 x 106 UFC/g e 3,0 x 104 UFC/g e para bactérias-acido acéticas (BAA) <
10 UFC/g e 4,0 x 102 UFC/g, para GKL e GKA, respectivamente. Nao foi detectada a
presenca de Salmonella sp. nas amostras analisadas. Os resultados apresentaram
as quantificacbes dos principais microrganismos associados aos graos de kefir,
ocorrendo maiores contagens para 0S graos provenientes da matriz lactea,
excetuando-se a contagem de BAA. Isso deve-se possivelmente pela maior
complexidade e composicao da matriz lactea. Além disso, indicaram que os graos,
provenientes da fermentacao de diferentes matrizes alimenticias e liofilizados
possuem diferencas quanto a sua composicao microbiolégica, além de
apresentarem seguranca referente a qualidade higiénico-sanitaria.
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