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Resumo
Os probióticos são microrganismos vivos caracterizados como alimento funcional que desempenham 
papel fundamental na promoção a saúde. O kefir é muito utilizado na atualidade, é considerada uma 
bebida láctea fermentada elaborada a partir dos grãos de kefir. Estudos destacam atividade deste 
probiótico no tratamento de doenças intestinais; propriedade antimicrobiana também é relatada 
através dos efeitos dos lactobacillus do kefir frente a E. coli. O objetivo do presente trabalho foi 
realizar a caracterização físico-química e avaliar a atividade antimicrobiana de kefir frente a cepas 
de Escherichia coli NEWP 0022. Foram coletadas duas amostras de kefir de diferentes domicílios, 
e analisados durante seis dias verificando sua ação. Utilizando a metodologia de Dornic (teste de 
acidez titulável) e o teor de glicídios redutores em lactose; e avaliação antimicrobiana pelo método 
de difusão em poços. O kefir “A”  e “B” apresentaram aumento gradual de ácido láctico e diminuição 
de lactose pós analises. Quando avaliado sua atividade antibacteriana notou-se que o kefir não 
apresentou ação inibitória a cepas de E. coli NEWP 0022.

Abstract
Physical-chemical characterization and antimicrobial activity of kefir 
collected in different houses against cepas of Escherichia Coli newp 0022
Probiotics are living microorganisms characterized as functional food that play a key role in 
promoting health. Kefir is widely used today, it is considered a fermented dairy drink made from 
kefir grains. Studies highlight the activity of this probiotic in the treatment of intestinal diseases; 
antimicrobial property is also reported through the effects of kefir lactobacillus versus E. coli. The 
objective of the present work was to perform the physico-chemical characterization and to evaluate 
the antimicrobial activity of kefir against strains of Escherichia coli NEWP 0022. Two samples 
of kefir were collected from different households and analyzed for six days to verify their action. 
Using the Dornic methodology (titratable acidity test) and the lactose reducing sugar content; and 
antimicrobial evaluation by the well diffusion method. The kefir “A” and “B” presented a gradual 
increase of lactic acid and lactose reduction after analysis. When evaluated its antibacterial activity 
it was observed that kefir did not present an inhibitory action to E. coli strains NEWP 0022.
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Introdução
Os probióticos são classificados como micro-organismos vivos, que quando ingeridos em determinada 

quantidade exercem um efeito benéfico para o organismo. Estes podem ser agregados à dieta a fim de 
promover o desenvolvimento de uma microbiota bacteriana intestinal sadia. Podem ser também descritos 
como: bioterapêuticos, bioprotetores e bioprofiláticos (REIG, 2002).

O primeiro estudo científico sobre probióticos foi proposto no Instituto Pasteur, com o trabalho de 
Metchnikoff, postulou que estes exerciam benefícios ao hospedeiro, pois antagonizavam as bactérias 
perniciosas no intestino (FULLER, 1991).

Probiótico é caracterizado como um alimento funcional, portanto tem papel fundamental na promoção 
da saúde e não para cura de doenças, sendo inoculados em alimentos de uso cotidiano. Tem efeito 
na modulação da microbiota intestinal na melhora na barreira da mucosa intestinal e modulação do 
sistema imunológico, fatos que estimulam cada vez mais a procura por estes alimentos (WENDLING; 
WESCHENFELDER, 2013; SOUZA et al., 2010).

São alimentos utilizados como adjuvantes do tratamento de doenças, comprovados em estudos 
científicos eficácia no tratamento de doenças intestinais, como as diarreias induzidas por rotavírus, 
diarreias por uso de antibióticos, doença intestinal inflamatória e colite; ainda inibem o crescimento 
de bactérias patogênicas por sua capacidade de produzir substâncias como o ácido lático e o acético, 
o peróxido de hidrogênio e o diacetil (BALLUS et al., 2010; PROTIC et al., 2005; RAIZEL et al., 2011).

Os seus efeitos anticarcinogênicos podem estar relacionados à inibição de enzimas pró-carcinogênicas 
ou por sua capacidade em estimular o sistema imunológico; outro efeito relatado é sobre a redução da 
atividade ulcerativa  quando se faz uso de probióticos (GOLDIN; GORBACH, 2008; SAAD, 2006).

Os principais gêneros representantes dos probióticos pela promoção da saúde são Bifidobacterium 
e Lactobacillus (RAIZEL et al., 2011). As Bifidobactérias são caracterizadas como micro-organismos 
gram-positivos, não formadores de esporos, desprovidos de flagelos, catalase negativos e anaeróbicos; 
esses micro-organismos quando de origem humana são capazes de utilizar a glucose, galactose, lactose e 
a frutose como fontes de carbono. Já os Lactobacillus são micro-organismos geralmente gram-positivos, 
incapazes de formar esporos, desprovidos de flagelos, com forma bacilar ou cocobacilar, aerotolerantes 
ou anaeróbios.  Além das bactérias existem leveduras probióticas; as vantagens em se usar leveduras estão 
relacionadas à sua ação termotolerante, não patogênica e pelo fato de serem liofilizadas (STEFE et al., 2008).

Um probiótico muito usado na atualidade é o kefir, considerado uma bebida láctea fermentada, 
elaborada através de seus grãos. Seu aspecto viscoso, efervescente e espumoso é evidente, apresentam 
um sabor acidificado e ligeiramente alcoólico por consequência dos processos fermentativos envolvidos 
e seus produtos finais (WESCHENFELDER, 2009 apud WITTHUHN et al., 2004).

Tem origem das montanhas do Cáucaso, do Tibet e da Mongólia, onde há muitos anos atrás realizava-
se a estocagem de leite de cabra ou de ovelha em odres de barro, neste leite era acrescentado fragmentos 
de estômago de carneiro ou veado, e com a agitação do conteúdo em tempos determinados era observado 
a sua coagulação, esse processo era repetido sem a limpeza dos odres, formava-se uma crosta de micro-
organismos vivos que conseguiam se adaptar aquelas condições. Sabe-se que sua composição é variável 
e influenciável pelas diferenças entre regiões geográficas, tempo de utilização, substrato utilizado e a 
técnica de manipulação (WESCHENFELDER, 2009 apud SILVA, 1978; LIU et al., 1983; KOROLEVA et 
al., 1984;  SOUZA et al., 1984; WITTHUHN et al., 2004; WSZOLEK et al., 2001).

Os micro-organismos presentes apresentam relação simbiótica, sendo estes, bactérias ácido lácticas, 
ácido acéticas e leveduras envolvidas por uma matriz de polissacarídeos chamada de kefiran. Dentre a 
complexidade de micro-organismos que podem ser encontrados nos grãos de kefir o gênero Lactobacillus 
representa uma grande proporção (WOUTERS et al., 2002; PINTADO et al., 1996; HERTZLER et al., 
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2003; OTLES; CAGINDINI, 2003). Os micro-organismos que podem ser encontrados nos grãos de kefir 
estão listados na Tabela 1.

Tabela 1 -  Composição da microbiota encontrada nos grãos de kefir.

Bactérias                                                                                                 Leveduras

Lactobacilli Klyveromyces species
Lactobacillus kefir Klyveromyces marxianus
Lactobacillus kefirano faciens Klyveromyces lactis
Lactobacillus kefir granum Saccharomyces species
Lactobacillus parakefir Saccharomyces cerevesiae
Lactobacillus brevis Saccharomyces unisporus
Lactobacillus plantarum Saccharomyces exiguus
Lactobacillus paraplantarum Saccharomyces turicensis
Lactobacillus gasseri Saccharomyces del brueckii
Lactobacillus helveticus Torulas poraspecie
Lactobacillus acidophilus Torulas poradel brus
Lactobacillus delbrueckii Torulas poradel brueckii
Lactobacillus rhamnosus Candida species
Lactobacillus casei Candida pseudo tropicalis
Lactobacillus paracasei Candida tenuis
Lactobacillus fructivorans Candida inconspicua
Lactobacillus hilgardii Candida maris
Lactobacillus fermentum Candida lambica
Lactobacillus viridescens Candida tannotelerans
Lactobacillus bulgaricus Candida valida 6
Lactococci Candida kefyr
Lactococcus lactissub sp. Lactis Candida holmii
Lactococcus lactissub sp. Cremoris Other yeast
Streptococci Pichia fermentans
Streptococcus thermophilus Zygo saccharomyces rouxii
Enterococci Debaryomyces hansenni
Enterococcus durans Bretannomyces anomalus
Enterococcus faecium Issachenkia occidentalis
Leuconostocs
Leuconostocmes enteroides
Leuconostocmes enteroidessub sp. cremoris
Aceticacid bacteria
Acetobacte raceti
Acetobacter pasteurianus
Other bacteria
Bacillus subtilis
Micrococcus sp.

Fonte: WESCHENFELDER, 2009.
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Além da composição microbiana do kefir, componentes nutricionais também se fazem presentes, 
considerado um produto rico em vitaminas B1, B12, cálcio, aminoácidos essenciais e vitamina K (OTLES; 
CAGINDINI, 2003). Poucos são os estudos que relatam suas características físico-químicas, entretanto, 
estas estão relacionadas às técnicas de manipulação dos grãos de kefir e o tipo de leite utilizado, envolvendo 
também aspectos como o tempo, temperatura de incubação e maturação, as leveduras constituintes são 
também importantes para o desenvolvimento das características físico-químicas (WESCHENFELDER, 
2009; FARNWORTH, 2005).

Na análise físico-química do kefir é possível observar uma umidade a 87%, pH variando entre 4,2 e 4,5, 
lactose entre 2,6 a 3,75% e álcoois entre 0,23 e 1,0%, apresentando também acidez em graus “Dornic” com 
valores próximos a 80  e ácido láctico em 0,7%; a análise físico-química também fornece valores de outros 
compostos, sendo estes as proteínas totais, sacarose, gordura, matérias albuminóides, acidez volátil, caseína, 
albumina, gás carbônico, minerais, diacetil e acetaldeído (WESCHENFELDER, 2009 apud SOUZA et al., 1984).

A caracterização físico-química do kefir permite avaliar as diferenças dos produtos finais obtidos e 
seus teores, estes podem ser similares quando utilizado diferentes produtos como substrato, isso também 
foi relatado por BORGES & COSTA (2015) em seu estudo em que avaliou acidez dos graus Dornic (Dº); 
proteínas totais; sacarose; gordura; pH; lactose em kefir produzido a partir de leite desnatado UHT o qual 
apresentou 0.30% de gordura; 3.54% proteína; 5,47% lactose; 37.80 º densidade; 70º de Acidez Dornic e 
leite integral pasteurizado apresentando 0.22% de gordura; 3.25% de proteínas; 5.11% de lactose; 34.90º 
densidade; 15º de Acidez Dornic. Apesar da empregabilidade da mesma metodologia para ambas as 
situações obtiveram diferenças de resultados.

O ácido lático é um produto final da fermentação da lactose presente no kefir, atua sobre ele como 
conservante natural e inibe o crescimento de bactérias patogênicas e/ou deteriorantes. A avaliação do seu 
teor apresentando aumento é indicativa de constante fermentação e como consequência tem-se à queda 
dos níveis de lactose através da fermentação realizada por bactérias produtoras de ácido láctico através da 
atividade da β-galactosidade, podendo assim ser consumido por pessoas intolerantes a lactose (SAVAIANO 
et al., 1984;  MARTINI et al., 199; HERTZLER e CLANCY, 2003; TERRA, 2007; CARNEIRO et al., 2012).

A utilização do kefir tem um valor fundamental na prevenção de doenças, e na restauração da microbiota 
normal do organismo. Este probiótico tem atividade antimicrobiana contra bactérias gram-negativas e 
gram-positivas, sendo capazes de produzir bacteriocinas. Tal probiótico tem maior efeito bactericida 
em bactérias gram-positivas e maior efeito bacteriostático em gram-negativas (CARNEIRO, 2010 apud 
CZAMANSKI et al., 2004). 

Esta propriedade antimicrobiana também é relatada através dos efeitos dos lactobacillus do kefir frente 
a cepas de E. coli; Listeria monocytogenes; Salmonella typhimurium; Staphylococcus aureus, Pseudomonas 
aeruginosa; Candida spp, entre outros (SANTOS et al., 2003; WESCHENFELDER, et al., 2008).

Escherichia coli é uma enterobacteria que colabora com a absorção de vitamina K e outras vitaminas no cólon 
do intestino grosso. É gram negativa, em forma de bastões, anaeróbia facultativa, oportunista, algumas cepas 
são móveis devido aos flagelos peritricosos e outras imóveis, podendo ou não possuir cápsula polissacarídica; 
são compostas por uma membrana celular fina de peptídeoglicanos. O lipopolissacarídeo estável ao calor 
(LPS) é o principal antígeno de sua parede, apresentando quatro antígenos: H, O, K e F. (ARYAL, 2016).

Dentre os diversos microrganismos classificados como de maior importância na saúde pública destaca-
se a Escherichia coli, cujo habitat principal é o trato intestinal de animais de sangue quente (FRAZIER; 
WESTHOFF, 1993).

A espécie E. coli compreende 6 categorias patogênicas que causam infecção intestinal em humanos, 
estas são diferenciadas pela presença de fatores de virulência que as classificam em E. coli enteropatogênica 
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(EPEC), sendo a mais versátil entre as categorias diarreiogênicas, E. coli enterotoxigênica (ETEC), E. coli 
enteroinvasora (EIEC), E. coli enterohemorrágica (EHEC) ou E. coli produtora da toxina de Shiga (STEC), 
E. coli enteroagregativa (EAEC) e E. coli aderente difusa (DAEC) (SOUZA et al., 2016).

E. coli também pode ocasionar infecção no trato urinário (ITU) pela capacidade desse microrganismo 
de invadi-lo dependendo de aspectos da história da infecção, dos fatores subjacentes do hospedeiro, do 
uso de agentes antimicrobianos e instrumentação do trato urinário (SATO et al., 2005).

E. coli assim como todas as enterobactérias são resistentes a vários antibióticos, como clindamicina, 
ácido fusídico, estreptograminas, glicopeptídeos, linezolida, macrolídeos, penicilina G, podendo também 
apresentar resistência intrínseca a outros antibióticos (TRABULSI; ALTERTHUN, 2015). A ampicilina 
(AMP) é uma opção de antibiótico para o tratamento de infecções causadas por espécies de bactérias 
gram-positivas e gram-negativas sendo esta última indicada para E.coli; este antibíótico é derivado das 
penicilinas com espectro de ação que provoca a morte de microrganismos sensíveis (MELO et al., 2012).

Dentro desse contexto o objetivo foi realizar a caracterização físico-química e avaliar a atividade 
antimicrobiana de kefir frente a cepas de Escherichia coli NEWP 0022.

Metodologia
Para execução do trabalho foram utilizados dois kefir’s provenientes de diferentes domicílios de 

Votuporanga, realizou-se então a separação dos grãos de kefir da bebida fermentada. Sendo posteriormente 
feitas determinações físico-químicas, de acidez Dornic; e determinação da concentração da lactose, e 
atividade antimicrobiana frente a cepas de Escherichia coli NEWP 0022.

Para obtenção do kefir e dos seus grãos foi utilizado à metodologia de WESCHENFELDER et al. 
(2008), feita através da inoculação dos grãos de kefir ao leite, por 24 horas a 25° C +2° C, para a maturação 
foram aguardadas mais 144 horas a 7° C+ 2°C, feito em seguida a separação da amostra em kefir e grãos 
de kefir (Figura 1).

Figura 1 - Fluxograma do processo de manipulação do kefir.

 

Análise físico-química
Na análise físico-química foi realizado o teste de acidez titulável, feito para detecção de ácido láctico 

e com essa acidez expressa em graus Dornic durante um período de seis dias consecutivos. Uma 
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substância alcalina (NaOH 11N), foi adicionada a uma bureta de 50 mL. Em seguida foi adicionado a 
um Erlenmeyer 10 mL de leite, 50 uL de fenolftaleína, misturou-se esta solução, podendo assim iniciar a 
técnica gotejamento até que a solução adquiriu a cor rósea. Cada 0,1 mL da solução de NaOH 11N gasto 
no teste corresponde a 1°D ou 0,1g de ácido láctico/L (ALMEIDA, 2011).

Para realização do método de Lane-Eynon foi necessário anteriormente realizar a padronização do 
reagente Fehling, o qual foi utilizados para os cálculos de % teor de lactose. 

Após padronização do reagente Fehling foi realizada a determinação de % de teor de lactose no leite 
já incubado com kefir dia a dia por seis dias, foram pesados 10 mL do leite em balão volumétrico de 250 
mL, adicionou 5 mL da solução de ferrocianeto de potássio a 15% e 5 mL da solução de acetato de zinco 
a 30%. Agitou e completou o volume com água destilada. Deixou em repouso até sedimentar filtrando e 
transferiu para uma bureta de 50 mL. Pipetou para Erlenmeyer, 5mL da solução de Fehling A, 5 mL da 
solução de Fehling B e 40 mL de água destilada. A mistura foi aquecida até chegar ao ponto de ebulição e 
titulou gotejando a solução da amostra contida na bureta, sem agitação, até o líquido sobrenadante ficar 
levemente azulado. Manteve a ebulição e adicionou 1 gota da solução azul de metileno a 1% no liquido 
e continuou a titulação gota a gota até a descoloração do indicador. Em seguida foi necessário realizar o 
seguinte cálculo do teor % de glicídios redutores em lactose:

Onde: T= título da solução de Fehling; V= volume da amostra gasto na titulação em mL; m= massa 
da amostra em g; 1,39= fator de correção da glicose para lactose (SILVA, 2014).

Análise antimicrobiana
Primeiramente foi realizado controle de qualidade através da execução da técnica de esgotamento 

utilizando kefir em ágar MacConkey para avaliar presença ou ausência de crescimento de Escherichia 
coli nos kefir A e kefir B, ambos foram semeados em placas separadamente e posteriormente incubadas 
á 36°C e realizada análise após período de 24 e 48 horas.

Em seguida foi realizada a técnica proposta por GROVE e RANDALL (1995), a técnica consiste na 
utilização de camadas duplas do ágar na placa, estas denominadas como base representando a camada 
inferior na placa e camada seed representando a camada superior na placa. 

Para realização da técnica foram confeccionadas duas placas para cada respectivo kefir. Sobre cada 
placa de petri estéril foi adicionado 20 ml do ágar Mueller Hinton (AMH) para formação da camada 
base, após o resfriamento e endurecimento do ágar partiu-se para preparação da camada seed. Para 
realização da camada seed foram utilizados 20 ml do ágar Mueller Hinton (AMH) e 2 ml de caldo de 
enriquecimento Brain Heart Infusion (BHI) com o inóculo de colônias de cepas padrão de Escherichia 
coli seguindo a escala 0,5 de Mc Farland. Para preparação do caldo com o inóculo foi adicionado em um 
tubo estéril 2 ml do caldo BHI e 1 ml em outro tubo estéril, foram adicionadas colônias de Escherichia 
coli NEWP 0022 cultivadas em laboratório no tubo contendo 2 ml do caldo, este foi agitado e comparado 
com a escala 1 de Mc Farland, posteriormente foi retirado 1 ml deste tubo e transferido para o segundo 
tubo que continha 1 ml de caldo para obtenção da escala 0,5 (GROVE; RANDALL, 1995; ALVES, 2008).

O caldo com o inóculo foi depositado juntamente aos 20 ml de ágar Mueller Hinton (AMH) sobre 
a camada base na placa e aguardou-se o resfriamento e endurecimento da mesma. Após a solidificação 
da camada seed, foram confeccionados poços com dispositivos esterilizados, cilíndricos e metálicos de 
diâmetro conhecido. Foram confeccionados 6 poços no ágar, cada um deles compondo uma diluição 
diferente do kefir. Para realização das diluições foi utilizado solução salina a 0.9% ao modo que o 

100.250. (𝑇𝑇2).1,39/𝑉𝑉.𝑚𝑚 
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primeiro poço utilizou uma diluição de 1:1 correspondendo apenas a 40 ul de kefir, e os posteriores poços 
compreendendo diluições de 1:2, 1:3, 1:4, 1:5, 1:6; em cada poço foi adicionado 40 ul das respectivas 
diluições. Sobre o ágar também foi confeccionado um controle positivo através da inserção de Ampicilina 
(AMP 10) e um controle negativo (solução salina) e em seguida as placas foram incubadas á 36°C por 24 
horas (GROVE; RANDALL, 1995; ALVES, 2008).

Resultados e discussão
Na aplicação da metodologia de Dornic para avaliar quantidade de ácido láctico presente em g/L e 

convertido para °D, observou-se similaridade entre os resultados obtidos durante os 6 dias consecutivos 
entre o kefir A e o Kefir B. Apesar de serem oriundos de diferentes domicílios. Ambos apresentaram 16 
ºD no primeiro dia de análise e com aumento progressivo, finalizando o sexto dia de análise apresentando 
72° D para o kefir A e 75° D para o kefir (Tabela 2).
Na metodologia de Lane-Eynon com a análise de padronização do reagente Fehling demonstrou 0,07 
m/m, sendo este o valor utilizado para metodologia proposta com. Os resultados pós-analise de % teor de 
lactose demonstraram diminuição do mesmo após análise de 6 dias consecutivos, ambos kefir obtiveram 
teor inicial de 5,04%, ambos apresentaram diminuição progressiva e com valores similares finalizando a 
análise do sexto dia com teor de 3,71% e 3,30% de lactose nos kefir A e kefir B respectivamente (Tabela 3).

Tabela 2 - Resultados obtidos pós-análise de ácido láctico presente no leite ao decorrer dos dias de 
incubação com kefir expressos em g/L e D.

              Kefir A                                                  Kefir B
Dia 01 1,6 g/L – 16 ºD 1,6 g/L – 16ºD
Dia 02 2,2 g/L – 22 ºD 2,1 g/L – 21ºD
Dia 03 2,2 g/L – 22 ºD 2,2 g/L – 22ºD
Dia 04 2,7 g/L – 27 °D 2,3 g/L – 23ºD
Dia 05 2,8 g/L – 28 °D 3,2 g/L – 32ºD
Dia 06 7,2 g/L – 72 °D 7,5 g/L – 75°D

Tabela 3 - Demostração de resultados obtidos pós-análise de % teor de lactose presenre no leite ao passar 
dos dias de incubação com kefir's.

              Kefir A                                                     Kefir B
Dia 01 5,04 % 5,04 %
Dia 02 4,18 % 4,33 %
Dia 03 4,18 % 4,10 %
Dia 04 3,90 % 4,03 %
Dia 05 3,80 % 3,65 %
Dia 06 3,71 % 3,30%

Fonte: dados da pesquisa.

WESCHENFELDER et al. (2008) ao realizar análise físico-química em 4 populações distintas de kefir 
avaliou acidez (ºD) com 2 concentrações de grãos/leite (1:10/1:5) classificados como A e B respectivamente. 
A análise foi realizada após (24h – 25°C) e maturação (144h – 7°C) obtendo resultados entre 141,95 
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°D e 251,09 °D para as 4 populações com concentrações de 1:10 e resultados entre 184,02 e 266,98 
°D para as 4 populações com concentrações 1:5. Também foi avaliado % teor de lactose presente nas 
populações seguindo a mesma aplicação de concentração, as 4 populações realizadas com concentração 
de 1:10 apresentaram valores entre 1,04% e 1,50% enquanto quando realizadas em concentrações de 1:5 
apresentaram resultados de 0,93% e 1,30%.

Em estudo realizado por SOUZA et al. (1984) ao realizar a caracterização físico-química envolvendo 
a análise de acidez em graus Dornic (°D) e lactose obteve valores aproximados a 80°D e lactose entre 2,6 
a 3,75% (WESCHENFELDER, 2009 apud SOUZA et al., 1984).   

Foi realizada a demonstração gráfica do ácido láctico (g/L) e lactose (%) presente em ambos kefir onde 
é possível observar a elevação do ácido láctico a medida em que a concentração da lactose diminui seus 
níveis em decorrência da fermentação ocorrida no período de 6 dias (Gráficos 1 e 2).

Gráfico 1 - Demonstração gráfica comparativa da variação das concentrações de ácido láctico (g/L) e 
lactose (%) de kefir A com o decorrer dos dias.

Gráfico 2 - Demonstração gráfica comparativa da variação das concentrações de ácido láctico (g/L) e 
lactose (%) de kefir B com o decorrer dos dias.

  
Fonte: dados da pesquisa.

Poucos estudos remetem a caracterização físico-química do kefir, entretanto ao que refere à elevação 
do ácido láctico após fermentação é deve-se da presença de aproximadamente 25% da lactose original 
no leite (FARNWORTH, 2005).

Segundo Rea et al., (1996) os diferentes microrganismos presentes nos grãos de kefir apresentam-
se ativos em fases distintas da fermentação. Espécies de Lactococcus são descritos como primeiros a se 
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desenvolver resultando em aumento da acidez durante as primeiras horas de fermentação. A acidez 
mais alta propicia condições para o crescimento de Lactobacillus. Essa distinção de microrganismos 
predominantes em determinado período reflete os diferentes teores de acidez.    

Análise antimicrobiana
O controle de qualidade realizado para avaliar a presença ou ausência de crescimento de Escherichia coli 

foi observado após as 24 e 48 horas de período de incubação tornando evidente a ausência de Escherichia 
coli em ambas placas semeadas com kefir.

Após 24 horas de incubação das placas preparadas com a técnica de difusão em poços foi observado o 
aparecimento de halo inibitório de 3 mm  ao redor do poço contendo a diluição 1:1 da placa preparada 
com o kefir B enquanto os demais poços apresentaram ausência do aparecimento de halo de inibição 
(figura 5). Na placa preparada com o kefir A foi observado o aparecimento de halo inibitório de 1 mm 
ao redor do poço contendo a diluição de 1:1 e ausência de aparecimento de halo de inibição nos demais 
poços (figura 4). Em ambas as placas observou a ausência de modificação após tempo de 48 horas de 
incubação. O antibiótico ampicilina (AMP 10) utilizado como controle positivo houve aparecimento de 
halo de inibição de 8 mm em ambas as placas (Figuras 2 e 3).  

Figura 2 - Difusão em poços com “kefir A” após 24 horas de incubação.

Figura 3 - Difusão em poços com “kefir B” após 24 horas de incubação.

Fonte: dados da pesquisa.
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Em um estudo realizado por WESCHENFELDER et al. (2009) ao aplicar um teste de diluição 
envolvendo kefir tradicional para determinações da intensidade de ativação de inibição bacteriana/
bacterostasia e da intensidade de atividade de inativação  bacteriana/bacterostasia demonstraram que o 
kefir em concentração de 50% apresentaram total inibição e inavitação frente ao inóculo Escherichia coli 
ATCC (11229) em concentrações ≤ 108 UFC/ml.

Conclusão
Com o presente estudo foi possível concluir que ambos os kefir demonstraram significativa diminuição 

de lactose e aumento de ácido láctico, esta alteração é devido à presença de bactérias ácido lácticas (BAL) no 
kefir, a qual converte lactose e outros açúcares em ácido láctico. Com avaliação da atividade antibacteriana 
pôde-se comprovar que cepas de Escherichia coli NEWP 0022 apresentam resistência à ambos kefir.
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