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SUMÁRIO

Através de Testes de Diluição em Sistema de Tubos Múltiplos determinou-se, in vitro,
a Intensidade de Atividade de Inibição Bacteriana (IINIB/bacteriostasia) e a Intensidade de
Atividade de Inativação Bacteriana (IINAB/bactericidia) de kefir e soro de kefir tradicionais,
não submetidos a tratamento térmico, padronizados em relação ao tipo de leite e ao binômio
tempo/temperatura de incubação e maturação, frente a inóculo padronizado de Escherichia

coli (ATCC 11229) microrganismo indicador de interesse em alimentos. Kefir é um leite
fermentado produzido pela adição de grãos de kefir ao leite, constituindo uma associação
simbiótica entre bactérias ácido láticas, bactérias ácido acéticas e leveduras envoltas por
uma matriz de polissacarídeos, o kefiran, enquanto o soro é o produto obtido da filtração do
kefir. Tanto o kefir, quanto o soro de kefir apresentaram capacidade de inibição e inativação
máximas sobre o inóculo bacteriano em concentrações £ 108 UFC/mL.

Palavras-chave: kefir  tradicional; at ividade antibacteriana do kefir;  inibição
bacteriana; inativação bacteriana.

1 INTRODUÇÃO

A qualidade dos produtos alimentícios e a
sua influência sobre a nutrição e a saúde humana
vêm merecendo lugar de destaque nos meios
científicos, isso se deve ao grande número de
produtos existentes e uma tendência atual ao
consumo de produtos naturais.  Dentre esses
produtos destacam-se os leites fermentados, que
são resultantes da fermentação microbiológica do
leite (BASTOS, 1995).

Kefir é um leite fermentado, ligeiramente
efervescente e espumoso, de fácil preparo e
economicamente acessível, originado da ação da
microbiota natural presente nos grãos ou grumos
de kefir (WITTHUHN et al., 2004; MARCHIORI,
2007). Estes são descritos como uma associação
simbiótica de leveduras, bactérias ácido-láticas e
bactérias ácido-acéticas envoltas por uma matriz
de polissacarídeos referidos como kefiran,
apresentando tamanhos variados entre 0,5-3,5cm
de diâmetro, com volume de 0,5-20,0mL/grão,

forma irregular, cor amarelada ou esbranquiçada
(PINTADO et al., 1996; HERTZLER et al., 2003).

A composição microbiana dos grãos de kefir
é variável, sofrendo influencia da região geográfica
de origem, do tempo de utilização, do substrato
utilizado para proliferação dos grãos e das técnicas
utilizadas para sua manipulação (WITTHUHN et

al., 2004; WSZOLEK et al., 2001).
Durante a fermentação no leite, os grãos

multiplicam-se e aumentam de volume passando
suas propriedades às gerações seguintes de novos
grãos e dispersando os microrganismos no leite
(SIMOVA et al., 2002). De acordo com Toba et

al. (1989) os grãos perdem a capacidade de se
multiplicar após o  terceiro ou quarto dia de
fermentação do leite.

 A partir do kefir pode-se obter o leban e o
soro de kefir. O leban é a fase sólida, obtida da
filtração do kefir. É um produto leve e altamente
digerível, com sabor e textura semelhantes ao queijo
quark, pode ser consumido puro ou usado em
formulações substituindo o cream chesse ou queijo
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cottage ,  além do desenvolvimento de outros
produtos. O soro de kefir consiste na fase líquida
obtida da mesma filtração, este pode ser
aproveitado de diversas maneiras, desde o uso como
matéria prima na elaboração de bebidas lácteas,
até a utilização de modernas tecnologias para
obtenção de produtos específicos a serem utilizados
principalmente pelas indústrias alimentícias
(CZAMANSKI 2003; SCHNEEDORF et al., 2004).

A dupla fermentação no leite por bactérias e
leveduras resulta na produção de um alimento rico
em ácido lático, acético e glicônico, álcool etílico,
gás carbônico, vitamina B12 e polissacarídeos que
conferem ao produto características sensoriais
singulares (HERTZLER et al., 2003). O ácido lático
formado a partir da fermentação da lactose age
como conservante natural, tornando o kefir um
produto biologicamente seguro, este combina-se
também com os nutrientes cálcio e ferro, facilitando
a absorção desses elementos. O produto possui ainda,
alta digestibilidade, que é atribuída à natureza da
coalhada, cujas proteínas sofreram, durante a
fermentação, desnaturação em vários graus, obtendo
assim uma coalhada de partículas finamente divididas
e facilmente penetradas pelos sucos gástricos
(SOUZA et al., 1984).

Através da composição microbiológica e
química o kefir pode ser considerado um produto
probiótico complexo, ou seja, possui em sua
composição microrganismos vivos capazes de melhorar
o equilíbrio microbiano intestinal produzindo efeitos
benéficos à saúde do indivíduo que o consome. Sua
capacidade de imunomodulação, resultante da ingestão
oral já foi relatada em alguns estudos (FARNWORTH,
2005; VINDEROLA et al., 2005).

Outro benef ício  atr ibuído ao kefir  é a
atividade antimicrobiana contra bactérias Gram-
positivas e Gram-negativas (GARROTE et al.,
2000). Estudos relatam que as bactérias ácido-
lácticas dos grãos de kefir produzem bacteriocinas
e o próprio kefiran, que são substâncias que têm
sido responsabilizadas por suas propriedades
antimicrobianas (RODRIGUES et al., 2005).

Board (1988) afirma que Salmonella spp.,

Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens,

Escherichia coli, e outros como Víbrio

parahemolyticus, Bacilus cereus, Clostridium

botulinum, Campylobacter jejuni, Yersínia

enterocolítica são os microrganismos de maior impor-
tância em saúde pública, contaminando direta ou
indiretamente os alimentos, principalmente os
produtos de origem animal, envolvidos em
toxinfecções alimentares.

Dentre eles, destaca-se a Escherichia coli, que
se encontra largamente difundida na natureza, tendo
como habitat principal o trato intestinal de animais
de sangue quente, integrando as bactérias do grupo
coliforme, subdividindo-se em vários biótipos e

sorotipos, alguns dos quais patogênicos em potencial
para o homem, constituindo-se os alimentos e a água
sua principal fonte de infecção. Esta bactéria é
referenciada ainda hoje como indicador de
contaminação fecal em alimentos, pela facilidade de
sua comprovação diagnóstica e por sua repre-
sentatividade (FRAZIER et al., 1993). Os diferentes
sorotipos (enterohemorrágico, enterotoxígeno,

enteroinvasor, enteropatógeno e enteroagregativo)
de Escherichia coli vem merecendo crescente atenção
epidemiológica, considerando os riscos para os
humanos expostos à esta zoonose (ACHA et al.,
2003). Para que se desenvolva uma enfermidade
enterotoxigênica e invasora, necessita-se de doses
elevadas de Escherichia coli, portanto uma grande
multiplicação.

Segundo Ota (1998) o uso do kefir auxilia
na prevenção da contaminação por Escherichia

coli O-157 enterohemorrágica, pois ele é capaz
de aumentar o número de bactérias ácido láticas e
bífidas, nativas do trato gastrointestinal.

Ulusoy et al. (2007) ao testar a atividade
antibacteriana do kefir frente à Staphylococcus

aureus (ATCC 29213), Bacillus cereus (ATCC
11778), Salmonella enteritidis  (ATCC 13076),
Listeria monocytogenes  (ATCC 7644) e
Escherichia coli (ATCC 8739) verificou atividade
antibacteriana frente a todos os agentes testados.

Vários estudos demonstram a atividade
antibacteriana do kefir frente à Escherichia coli

e a outros agentes de interesse em alimentos como
Staphylococcus aureus e Salmonella

typhimurium (ALM, 1983; KWON et al., 2003;
RODRIGUES et al., 2005).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar,
in vitro, a atividade antibacteriana do kefir e do
soro de kefir tradicional, não submetidos a
tratamento térmico, padronizados em relação ao
tipo de leite e ao binômio tempo/temperatura de
incubação e maturação, frente à Escherichia coli

(ATCC 11229) indicador de interesse em alimentos.

2 MATERIAL E MÉTODOS

2.1 Manipulação e padronização do kefir

Para a realização do experimento foram
utilizadas populações de grãos de kefir tradicional,
oriundas de manipulações familiares, existentes
no Laboratório de Higiene de Alimentos do
Instituto de Ciência e Tecnologia de Alimentos
ICTA/UFRGS. A inoculação dos grãos de kefir ao
leite foi realizada utilizando-se leite pasteurizado,
padronizado e homogeneizado tipo C, na relação
entre o peso dos grãos e o volume de leite de
1:10, de acordo com Simova et al. (2002).

A inoculação dos grãos ao leite foi feita em
recipiente de vidro esterilizado, onde a amostra
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foi  incubada por 24 horas a  25ºC ± 2ºC em
condições aeróbias .  A seguir,  procedeu-se à
maturação, sob refrigeração a 7ºC ± 2ºC, por 144
horas.  Após esta maturação, realizou-se uma
tamisagem prévia em peneira de aço inoxidável,
sob assepsia, obtendo-se o kefir e os grãos de kefir.
O kefir assim obtido foi submetido a uma filtração,
em tecido de algodão esterilizado, por 24 horas a
25ºC ± 2ºC para obtenção do soro de kefir. Os
grãos retidos na tamisagem prévia foram
novamente inoculados ao leite, repetindo-se as
etapas acima descritas.  O f luxograma abaixo
(figura 1) ilustra o processo adotado durante o
experimento:

O kefir e o soro de kefir foram previamente
testados quanto à colimetria total e fecal através
do plaqueamento direto de diferentes alíquotas
em meio Ágar Chromocult® (Merck).

2.2 Determinação de atividade anti-
bacteriana

2.2.1 Amostras

Para a realização do experimento foram
utilizadas amostras de kefir e de soro de kefir
tradicional não submetidas a tratamento térmico.
Os experimentos foram real izados em três

repetições, em períodos de tempo distintos, sendo
que cada repetição foi analisada em triplicata.

2.2.2 O inóculo

Foi testada amostra padrão Escherichia coli

(ATCC 11229) oriunda da coleção bacterioteca
do Laboratório de Higiene de Alimentos do
Instituto de Ciência e Tecnologia de Alimentos
ICTA/UFRGS para a aval iação da atividade
antibacteriana. O inóculo foi reativado em meio
de cultura BHI (Brain Heart Infusion, OXOID), à
37ºC por um período de 18 a 24 horas de incubação
aeróbia, até atingir a concentração ³ 1,0 x 108

UFC/mL (AVANCINI, 2002).
Foram realizadas diluições seriadas, a partir

do inóculo inicial, transferindo-se 1mL deste para
tubos de ensaio contendo 9mL de água peptonada
0,1% para obter a diluição 10 -1, e assim
sucessivamente até a diluição 10-12. Das diluições
10-6 e 10-7 foram transferidas três gotas para placas
de Petri contendo Ágar Chromocult® (MERCK),
utilizando micropipetas de 15 µL e a leitura realizada
em 24 horas de incubação aeróbia à 37ºC, para
avaliação da concentração inicial do inóculo em
estudo. O valor final considerado constituiu-se da
média das contagens das gotas triplicadas, avaliadas
biometricamente segundo Cavalli-Sforza (1974).

Figura 1 – Fluxograma do processo de manipulação e padronização do kefir.

Fonte: Adaptado de Czamanski (2003)

 

Maturação por 144 horas a 7ºC ± 2ºC 

Inoculação dos grãos de kefir ao leite 

Incubação por 24 horas a 25ºC ± 2ºC 

Tamisagem da amostra 

Obtenção kefir Obtenção grãos de kefir 

Grãos novamente inoculados ao leite Filtração do kefir 24 horas a 25ºC ± 2ºC 

Obtenção kefir leban Obtenção soro de kefir 
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2.2.3 O método

O método utilizado para determinação da
atividade antibacteriana do kefir e do soro de kefir
tradicional foi o teste de diluição segundo Deutsche
Veterinärmedizinische Gesellschaft/ Sociedade Alemã
de Medicina Veterinária (DVG, 1980), com base na
técnica do sistema de tubos múltiplos, modificada
por Avancini (2002). Foram organizadas duas
baterias de tubos de ensaio, cada uma composta por
doze tubos contendo caldo duplo de BHI (Brain heart
infusion, OXOID) no volume de 4,5mL, sendo que
uma bateria continha desinibidores bacterianos
(Tween 80 a 3%; Histidina a 0,1% e Lecitina a
0,3%) e a outra não continha desinibidores. A cada
tubo foi adicionado 4,5mL de kefir ou soro de kefir,
passando a concentração dos mesmos para 50%,
em seguida, foram contaminados com 1mL de cada
diluição serial logarítmica (10-1 a 10-12 UFC/mL) do
inóculo bacteriano padrão. Os tubos foram então
agitados e incubados a 36ºC.

Os resultados foram lidos como Intensidade
de Atividade de Inibição Bacteriana/bacteriostasia
(IINIB) e Intensidade de Atividade de Inativação
Bacteriana/bactericidia (IINAB). Entende-se por
IINIB o resultado do confronto da bactéria com a
solução antibacteriana de kefir ou soro de kefir em
meio BHI (Brain heart infusion, OXOID), através
de leitura por plaqueamentos, independentes de
crescimento/turvação em meio seletivo, Ágar
Chromocult® (MERCK), em intervalos de 24, 48 e
72 horas de incubação a 36ºC. Entende-se por IINAB
o mesmo resultado, porém sob a influência dos
desinibidores bacterianos (Tween 80 a 3%; Histidina
a 0,1% e Lecitina a 0,3%) acrescidos ao BHI. Segundo
Andrade et al. (1996) estes desinibidores tem a
função de inativar as soluções antibacterianas em
teste, além de fornecer substrato para as bactérias,
facilitando seu crescimento.

IINIB e IINAB foram representados por
variáveis ordinais arbitrárias, que assumiram

valores de 12 a 0, sendo que o valor de 12 (doze)
representava atividade máxima e 0 (zero) a não-
atividade, que uma amostra testada tem sobre uma
dada dose infectante do microrganismo, nas
diferentes condições do experimento, ou seja, com
e sem desinibidores bacterianos (tabela 1).

2.2.4 Determinação do pH

Determinou-se o pH do kefir e do soro de
kefir, bem como das baterias dos sistemas de tubos
múltiplos na presença do kefir e do soro de kefir
através do pHmetro MP220 (Mettler Toledo)
conforme as normas descri tas pelo  Insti tu to
Adolfo Lutz (1985).

2.3 Análise estatística

Os resultados da avaliação da atividade
antibacteriana (IINIB e IINAB) do kefir e do soro
de kefir foram tratados através do programa
Statistical Analysis System (SAS versão 6. 4), sendo
avaliados através da Análise de Variância (Anova)
e teste de Tukey ao nível de 5% de significância.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

Após a fermentação com leite pasteurizado
padronizado homogeneizado tipo C, o kefir e o
soro de kefir ,  in natura ,  não submetidos a
tratamento térmico,  apresentaram resultado
negativo em relação ao controle de colimetria
total e fecal. A partir deste resultado, optou-se
em trabalhar com o kefir e o soro de kefir em
condições naturais.

As amostras  de kefir  ut i l izadas para a
realização dos experimentos apresentaram pH na
faixa de 3,6 a 3,8 enquanto que as amostras de
soro de kefir apresentaram pH na faixa de 3,5 a
3,9. Porém, depois de adicionadas aos tubos de
ensaio contendo caldo duplo de BHI estes valores

Variáveis ordinárias 
de intensidade de 
atividade 
UFC/mL – diluições 
de inoculo inibidas 
ou inativadas 
UFC/mL – doses 
infectantes inibidas 
ou inativadas 

0 

n.a 

n.a 

1 

10-12 

10-4 

2 

10-11 

10-3 

3 

10-10 

10-2 

4 

10-9 

10-1 

5 

10-8 

1 

7 

10-6 

102 

6 

10-7 

101 

8 

10-5 

103 

9 

10-4 

104 

10 

10-3 

105 

11 

10-2 

106 

12 

10-1 

107 

 

Tabela 1 – Representação dos valores ordinais arbitrários de intensidade de atividade atribuídos às
variáveis Intensidade da Atividade de Inibição Bacteriana/bacteriostasia (IINIB) e Intensidade
de Atividade de Inativação Bacteriana/bactericidia (IINAB) e suas correspondentes diluições
e doses infectantes dos inóculos.

n.a: ausência de atividade antibacteriana;
UFC/mL: unidades formadoras de colônias por mL.
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de pH passaram para faixas de 5,8 para os tubos
sem desinibidores e  8,5  para os  tubos com
desinibidores bacterianos. Sendo assim, contatou-
se que o pH não exerceu influencia na intensidade
de inibição e inativação bacteriana, fato reportado
também por Czamanski (2003).

Os resultados da determinação da Intensidade
de Atividade de Inibição Bacteriana/bacteriostasia e
da Intensidade de Atividade de Inativação Bacteriana/
bactericidia do kefir tradicional, encontrados em
três repetições do experimento, realizadas em
períodos distintos, sendo todos avaliados em
triplicata, estão descritos na Tabela 2.

Os resultados da determinação da Intensidade
de Atividade de Inibição Bacteriana/bacteriostasia e
da Intensidade de Atividade de Inativação Bacteriana/
bactericidia do soro de kefir tradicional, encontrados
em três repetições do experimento, realizadas em
períodos distintos, sendo todos avaliados em
triplicata, estão descritos na Tabela 3.

 As tabelas demonstram que, tanto o kefir como
o soro de kefir, na concentração testada de 50%,
apresentaram total inibição e inativação frente ao
inóculo Escherichia coli ATCC (11229), em
concentrações £ 108 UFC/mL, em ambas as análises.
Estes resultados tornam-se relevantes, considerando
que, dificilmente, em preparações alimentares, seriam
encontradas concentrações tão elevadas deste

microorganismo. Isto sugere, a precisão do método
(resistência a fatores extrínsecos) e a padronização
das técnicas quanto a preditividade dos resultados
positivos e negativos (CÔRTES, 1993), pela
diferença não significativa ao nível de 5% de
probabilidade dos resultados obtidos.

A Escherichia coli ATCC (11229) sofrendo
inibição e inativação frente ao kefir e ao soro do
kefir, teve este resultado garantido pela presença
e ausência dos desinibidores bacterianos
recomendados no experimento.

Os tempos de incubação dos inóculos
testados, tanto frente ao kefir como ao soro de
kefir, (24, 48 e 72 horas) não influenciaram na
intensidade de ação do mesmo, pois ,  como
indicam as tabelas 2 e 3, não houve diferença
significativa entre os tempos de confrontação
da mesma repetição entre si e em relação à
presença ou ausência de desinibidores.

Este comportamento permite concluir que a
técnica de manipulação e padronização adotada para
o kefir no experimento foi eficaz, pois permitiu a
obtenção de um produto com características
antibacterianas similares e reprodutivas.

Resultados semelhantes ao presente
experimento, obtidos com o kefir resultante da
fermentação do leite com os grãos de kefir, foram
observados por Shama (1998), que, através de estudos

Escherichia coli ATCC (11229) 
2ª repetição 

IINIB IINAB 
12Aa 12Aa 
12Aa 12Aa 
12Aa 12Aa 

3ª repetição 
IINIB IINAB 
12Aa 12Aa 
12Aa 12Aa 
12Aa 12Aa 

1ª repetição 
IINIB IINAB 
12Aa 12Aa 
12Aa 12Aa 
12Aa 12Aa 

 
 

Tempo (h) 
24 
48 
72 

Amostra 

Kefir 

Tabela 2 – Intensidade de Atividade de Inibição Bacteriana/bacteriostasia (IINIB) e Intensidade de Atividade
de Inativação Bacteriana/bactericidia (IINAB) do Kefir tradicional não submetido a tratamento
térmico, frente à Escherichia coli ATCC (11229) determinadas em três repetições.

3ª repetição 
IINIB IINAB 
12Aa 12Aa 
12Aa 12Aa 
12Aa 12Aa 

Escherichia coli ATCC (11229) 
2ª repetição 

IINIB IINAB 
12Aa 12Aa 
12Aa 12Aa 
12Aa 12Aa 

1ª repetição 
IINIB IINAB 
12Aa 12Aa 
12Aa 12Aa 
12Aa 12Aa 

 
 

Tempo (h) 
24 
48 
72 

 
 

Amostra 

Soro de kefir 

 

Tabela 3 –  Intensidade de Atividade de Inibição Bacteriana/bacteriostasia (IINIB) e Intensidade de
Atividade de Inativação Bacteriana/bactericidia (IINAB) do soro de Kefir tradicional não
submetido a tratamento térmico, frente à Escherichia coli ATCC (11229) determinadas em
três repetições.

Resultados representam a média das triplicatas
Letras maiúsculas iguais na mesma coluna indicam que não há diferença significativa (p ³ 0,05)
Letras minúsculas iguais na mesma linha indicam que não há diferença significativa (p ³ 0,05)

Resultados representam a média das triplicatas
Letras maiúsculas iguais na mesma coluna indicam que não há diferença significativa (p ³ 0,05)
Letras minúsculas iguais na mesma linha indicam que não há diferença significativa (p ³ 0,05)
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“in vitro”, trabalhou com seis amostras de kefir que
foram contaminadas com Escherichia coli (NCDC nº
25922). Às vinte e quatro horas do processamento
tradicional adotado, atingiu-se, em todas as amostras,
106 UFC/mL. Após dez dias houve redução para 104

UFC/mL em cinco das amostras, e para 105 UFC/mL
na amostra restante, havendo evidências de
descontaminação. Czamanski (2003) determinou as
concentrações inibitórias mínimas e as concentrações
bactericidas mínimas do filtrado de kefir tradicional
frente a duas bactérias Gram-positivas (Staphylococcus

aureus ATCC 25923, e Enterococcus faecalis ATCC
19433) e duas bactérias Gram-negativas (Escherichia

coli ATCC 11229 e Salmonella enteritidis ATCC
11076). Os resultados encontrados demonstraram um
maior efeito bacteriostático frente a bactérias Gram-
negativas e um melhor efeito bactericida frente a
bactérias Gram-positivas.

Outros autores encontraram atividade
antibacteriana e antifúngica trabalhando, porém, com
cepas bacterianas isoladas individualmente de grãos
de kefir. Cevikbas et al. (1994) encontraram cepas
que produziam uma bacteriocina com amplo espectro
de inibição, frente a Staphylococcus aureus,
Staphylococcus epidernidis, Pseudomonas

aeruginosa, Proteus vulgaris, Klebsiella pneumonia,
Bacillus subtilis e Candida spp. Santos et al. (2003)
avaliou a atividade antimicrobiana de 58 cepas isoladas
do kefir frente a bactérias enteropatogênicas e
observou atividade da maioria delas frente aos agentes
testados. Ulusoy et al. (2007) ao testar a atividade
antibacteriana do kefir liofilizado frente à
Staphylococcus aureus (ATCC 29213), Bacillus

cereus (ATCC 11778), Salmonella enteritidis (ATCC
13076), Listeria monocytogenes (ATCC 7644) e
Escherichia coli (ATCC 8739) verificou atividade
antibacteriana frente a todos os agentes testados.

Os diferentes resultados encontradas nos
trabalhos realizados sobre atividade antibacteriana
do kefir justificam-se pelas diferentes técnicas de
manipulação e padronização das amostras, bem como
ao tipo de substrato utilizado para proliferação dos
grãos e a origem dos mesmos. Embora utilizando
diferentes técnicas e distintas populações, todos os
trabalhos indicam que o kefir e seu soro apresentam
atividade antibacteriana frente a agentes de interesse
em alimentos.

4 CONCLUSÕES

O kefir e o soro de kefir tradicional apre-
sentaram, espontaneamente, resultados negativos
em relação à colimetria total e fecal, garantindo
desta forma, a preditividade frente ao padrão
ATCC desafiado.

A padronização das amostras resultou em
um produto com características antibacterianas
semelhantes e reprodutivas.

O tempo de exposição do inóculo frente ao
kefir e ao soro de kefir não influenciou significa-
tivamente na Intensidade de Atividade de Inibição
Bacteriana/bacteriostasia e na Intensidade de
Atividade de Inativação Bacteriana/bactericidia,
pois nos tempos de 24, 48 e 72 horas de exposição,
os resultados foram iguais.

As diferentes repetições do experimento,
realizadas em momentos distintos, apresentaram
resultados reprodutivos, onde a concentração
de 50% tanto do kefir quanto do soro de kefir,
fo ram suf ic ien tes  para  in ib i r  e  ina t ivar  a
Escherichia  col i  ATCC (11229)  em concen-
trações £ 108 UFC/mL.

Considerando as hipóteses iniciais formuladas
tanto o kefir quanto o soro de kefir apresentaram
Intensidade de Atividade de Inibição Bacteriana/
bacteriostasia e Intensidade de Atividade de
Inativação Bacteriana/bactericidia máximas frente
ao inóculo bacteriano testado.

SUMMARY

Through Dilution Tests, in Multiple Tubes
System it was determined, in vitro, the intensity of
bacterial inhibition activity (IINIB / bacteriostasy)
and the intensity of bacterial inactivation activity
(IINAB/bactericidie) from traditional kefir and kefir
whey, not heat-treated, patterned on the type of
milk and the binomial time/temperature of incubation
and maturation, as opposed to standardized inoculum
of Escherichia coli (ATCC 11229) indicator
microorganism in food interest. Kefir is a fermented
milk produced by the addition of kefir grains, forming
a symbiotic association between acid-lactic bacteria,
acid-acetic bacteria and yeast, surrounded by a matrix
of polysaccharides, the kefiran, while the whey is
the product of the filtration of kefir. Both, the kefir,
as the whey of kefir, had maximum capacity for
inhibition and inactivation of the bacterial inoculum,
in concentrations £ 108 CFU/mL.

Keywords: traditional kefir; antibacterial
activity of kefir; bacterial inhibition; bacterial
inactivation.
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