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SUMARIO

Através de Testes de Dilui¢do em Sistema de Tubos Multiplos determinou-se, in vitro,
a Intensidade de Atividade de Inibicdo Bacteriana (IINIB/bacteriostasia) e a Intensidade de
Atividade de Inativacdo Bacteriana (IINAB/bactericidia) de kefir e soro de kefir tradicionais,
ndo submetidos a tratamento térmico, padronizados em relagdo ao tipo de leite e ao bindmio
tempo/temperatura de incuba¢do e maturagdo, frente a inoculo padronizado de Escherichia
coli (ATCC 11229) microrganismo indicador de interesse em alimentos. Kefir é um leite
fermentado produzido pela adicdo de graos de kefir ao leite, constituindo uma associagdo
simbidtica entre bactérias acido laticas, bactérias dcido acéticas e leveduras envoltas por
uma matriz de polissacarideos, o kefiran, enquanto o soro ¢ o produto obtido da filtracdo do
kefir. Tanto o kefir, quanto o soro de kefir apresentaram capacidade de inibi¢do e inativacdo

maximas sobre o inoculo bacteriano em concentragdes < 108 UFC/mL.
Palavras-chave: kefir tradicional; atividade antibacteriana do kefir; inibi¢do

bacteriana; inativagdo bacteriana.

1 INTRODUCAO

A qualidade dos produtos alimenticios e a
sua influéncia sobre a nutri¢do e a saude humana
vém merecendo lugar de destaque nos meios
cientificos, isso se deve ao grande numero de
produtos existentes e uma tendéncia atual ao
consumo de produtos naturais. Dentre esses
produtos destacam-se os leites fermentados, que
sdo resultantes da fermentagdo microbiolégica do
leite (BASTOS, 1995).

Kefir ¢ um leite fermentado, ligeiramente
efervescente ¢ espumoso, de facil preparo e
economicamente acessivel, originado da acdo da
microbiota natural presente nos graos ou grumos
de kefir (WITTHUHN et al., 2004; MARCHIORI,
2007). Estes sdo descritos como uma associagdo
simbiodtica de leveduras, bactérias acido-laticas e
bactérias acido-acéticas envoltas por uma matriz
de polissacarideos referidos como kefiran,
apresentando tamanhos variados entre 0,5-3,5cm
de diametro, com volume de 0,5-20,0mL/grdo,

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

A composi¢do microbiana dos graos de kefir
¢é variavel, sofrendo influencia da regido geografica
de origem, do tempo de utilizagdo, do substrato
utilizado para proliferacdo dos grios e das técnicas
utilizadas para sua manipulagdo (WITTHUHN ez
al., 2004; WSZOLEK et al., 2001).

Durante a fermentacdo no leite, os graos
multiplicam-se e aumentam de volume passando
suas propriedades as geragdes seguintes de novos
graos e dispersando os microrganismos no leite
(SIMOVA et al., 2002). De acordo com Toba et
al. (1989) os graos perdem a capacidade de se
multiplicar apo6s o terceiro ou quarto dia de
fermentagdo do leite.

A partir do kefir pode-se obter o leban e o
soro de kefir. O leban é a fase sdlida, obtida da
filtragdo do kefir. E um produto leve e altamente
digerivel, com sabor e textura semelhantes ao queijo
quark, pode ser consumido puro ou usado em
formulagdes substituindo o cream chesse ou queijo
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cottage, além do desenvolvimento de outros
produtos. O soro de kefir consiste na fase liquida
obtida da mesma filtracdo, este pode ser
aproveitado de diversas maneiras, desde o uso como
matéria prima na elaboracdo de bebidas lacteas,
até a utilizagdo de modernas tecnologias para
obten¢do de produtos especificos a serem utilizados
principalmente pelas industrias alimenticias
(CZAMANSKI 2003; SCHNEEDOREF et al., 2004).

A dupla fermentacdo no leite por bactérias e
leveduras resulta na produ¢do de um alimento rico
em 4cido latico, acético e gliconico, alcool etilico,
gas carbOnico, vitamina B12 e polissacarideos que
conferem ao produto caracteristicas sensoriais
singulares (HERTZLER et al., 2003). O acido latico
formado a partir da fermentacdo da lactose age
como conservante natural, tornando o kefir um
produto biologicamente seguro, este combina-se
também com os nutrientes calcio e ferro, facilitando
a absorc¢do desses elementos. O produto possui ainda,
alta digestibilidade, que ¢ atribuida a natureza da
coalhada, cujas proteinas sofreram, durante a
fermentagdo, desnaturagdo em varios graus, obtendo
assim uma coalhada de particulas finamente divididas
e facilmente penetradas pelos sucos gastricos
(SOUZA et al., 1984).

Através da composicdo microbiologica e
quimica o kefir pode ser considerado um produto
probidtico complexo, ou seja, possui em sua
composicdo microrganismos vivos capazes de melhorar
o equilibrio microbiano intestinal produzindo efeitos
benéficos a saude do individuo que o consome. Sua
capacidade de imunomodulagdo, resultante da ingestdo
oral ja foi relatada em alguns estudos (FARNWORTH,
2005; VINDEROLA et al., 2005).

Outro beneficio atribuido ao kefir é a
atividade antimicrobiana contra bactérias Gram-
positivas ¢ Gram-negativas (GARROTE et al.,
2000). Estudos relatam que as bactérias acido-
lacticas dos graos de kefir produzem bacteriocinas
e o proprio kefiran, que sdo substdncias que tém
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 Vibrio
parahemolyticus, Bacilus cereus, Clostridium
botulinum, Campylobacter jejuni, Yersinia
enterocolitica sdo 0s microrganismos de maior impor-
tancia em saude publica, contaminando direta ou
indiretamente os alimentos, principalmente os
produtos de origem animal, envolvidos em
toxinfec¢des 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 varios bidtipos e

sorotipos, alguns dos quais patogénicos em potencial
para o homem, constituindo-se os alimentos e a agua
sua principal fonte de infec¢do. Esta bactéria é
referenciada ainda hoje como indicador de
contaminagdo fecal em alimentos, pela facilidade de
sua comprovagdo diagnostica e por sua repre-
sentatividade (FRAZIER et al., 1993). Os diferentes
sorotipos (enterohemorrdgico, enterotoxigeno,
enteroinvasor, enteropatégeno e enteroagregativo)
de Escherichia coli vem merecendo crescente atencdo
epidemioldgica, considerando os riscos para os
humanos expostos a esta zoonose (ACHA ef al.,
2003). Para que se desenvolva uma enfermidade
enterotoxigénica e invasora, necessita-se de doses
elevadas de Escherichia coli, portanto uma grande
multiplicagdo.

Segundo Ota (1998) o uso do kefir auxilia
na preveng¢do da contaminagdo por Escherichia
coli O-157 enterohemorragica, pois ele é capaz
de aumentar o nimero de bactérias acido laticas e
bifidas, nativas do trato gastrointestinal.

Ulusoy ef al. (2007) ao testar a atividade
antibacteriana do kefir frente a 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.

Varios estudos demonstram a atividade
antibacteriana do kefir frente a Escherichia coli
¢ 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, ndo submetidos a
tratamento térmico, padronizados em relacdo ao
tipo de leite e ao bindmio tempo/temperatura de
incubacdo e maturagdo, frente a Escherichia coli
(ATCC 11229) indicador de interesse em alimentos.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Manipula¢io e padronizacio do kefir

Para a realizacdo do experimento foram
utilizadas populagdes de graos de kefir tradicional,
oriundas de manipulagdes familiares, existentes
no Laboratério de Higiene de Alimentos do
Instituto de Ciéncia ¢ Tecnologia de Alimentos
ICTA/UFRGS. A inoculacido dos grdos de kefir ao
leite foi realizada utilizando-se leite pasteurizado,
padronizado e homogeneizado tipo C, na relacdo
entre o peso dos grdos e o volume de leite de
1:10, de acordo com Simova et al. (2002).

A inoculacdo dos graos ao leite foi feita em
recipiente de vidro esterilizado, onde a amostra
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foi incubada por 24 horas a 25°C £ 2°C em
condigdes aerobias. A seguir, procedeu-se a
maturagdo, sob refrigeragdo a 7°C + 2°C, por 144
horas. Apds esta maturagdo, realizou-se uma
tamisagem prévia em peneira de ago inoxidavel,
sob assepsia, obtendo-se o kefir e os graos de kefir.
O kefir assim obtido foi submetido a uma filtracdo,
em tecido de algodao esterilizado, por 24 horas a
25°C + 2°C para obtencdo do soro de kefir. Os
grdos retidos na tamisagem prévia foram
novamente inoculados ao leite, repetindo-se as
etapas acima descritas. O fluxograma abaixo
(figura 1) ilustra o processo adotado durante o
experimento:

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

2.2 Determinacio de atividade anti-
bacteriana

2.2.1 Amostras

Para a realizagdo do experimento foram
utilizadas amostras de kefir e de soro de kefir
tradicional ndo submetidas a tratamento térmico.
Os experimentos foram realizados em trés

repeti¢des, em periodos de tempo distintos, sendo
que cada repeti¢do foi analisada em triplicata.

2.2.2 O indculo

Foi testada amostra padrdo Escherichia coli
(ATCC 11229) oriunda da cole¢do bacterioteca
do Laboratério de Higiene de Alimentos do
Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
ICTA/UFRGS para a avaliagdo da atividade
antibacteriana. O in6culo foi reativado em meio
de cultura BHI (Brain Heart Infusion, OXOID), a
37°C por um periodo de 18 a 24 horas de incubagdo
aerdbia, até atingir a concentracdo > 1,0 x 108
UFC/mL (AVANCINI, 2002).

Foram realizadas dilui¢des seriadas, a partir
do indculo inicial, transferindo-se ImL deste para
tubos de ensaio contendo 9mL de 4gua peptonada
0,1% para obter a diluigdo 10!, e assim
sucessivamente até a diluicdo 10-'2. Das diluigdes
10 e 107 foram transferidas trés gotas para placas
de Petri contendo Agar Chromocult® (MERCK),
utilizando micropipetas de 15 pL e a leitura realizada
em 24 horas de incubagdo aerdbia a 37°C, para
avaliagdo da concentracdo inicial do inoculo em
estudo. O valor final considerado constituiu-se da
média das contagens das gotas triplicadas, avaliadas
biometricamente segundo Cavalli-Sforza (1974).

Inoculacdo dos grios de kefir ao leite

A

Incubagdo por 24

horas a 25°C + 2°C

y

| Maturacg@o por 144 horas a 7°C + 2°C

Yy

y

Tamisagem da amostra

/

| Obtencdo kefir |

\ 4
| Filtragdo do kefir 24 horas a 25°C + 2°C |

—

Obtencdo graos de kefir |

}

| Graos novamente inoculados ao leite ‘

| Obtencao kefir leban | | Obtengdo soro de

kefir |

Figura 1 — Fluxograma do processo de manipulagido e padronizagdo do kefir.

Fonte: Adaptado de Czamanski (2003)
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2.2.3 O método

O método utilizado para determinacdo da
atividade antibacteriana do kefir e do soro de kefir
tradicional foi o teste de dilui¢do segundo Deutsche
Veterindrmedizinische Gesellschaft/ Sociedade Alema
de Medicina Veterinaria (DVG, 1980), com base na
técnica do sistema de tubos multiplos, 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 ndo continha desinibidores. A cada
tubo foi adicionado 4,5mL de kefir ou soro de kefir,
passando a concentracdo dos mesmos para 50%,
em seguida, foram contaminados com ImL de cada
dilui¢d@o serial logaritmica (10! a 10'> UFC/mL) do
inoculo bacteriano padr@o. Os tubos foram entdo
agitados e incubados a 36°C.

Os resultados foram lidos como Intensidade
de Atividade de Inibi¢do Bacteriana/bacteriostasia
(IINIB) e Intensidade de Atividade de Inativagdo
Bacteriana/bactericidia (IINAB). Entende-se por
IINIB o resultado do confronto da bactéria com a
solugdo antibacteriana de kefir ou soro de kefir em
meio BHI (Brain heart infusion, OXOID), através
de leitura por plaqueamentos, independentes de
crescimento/turvagdo em meio seletivo, Agar
Chromocult® (MERCK), em intervalos de 24, 48 ¢
72 horas de incubagdo a 36°C. Entende-se por IINAB
o mesmo resultado, porém sob a influéncia dos
desinibidores bacterianos (Tween 80 a 3%; Histidina
a0,1% e Lecitina a 0,3%) acrescidos ao BHI. Segundo
Andrade et al. (1996) estes desinibidores tem a
fungdo de inativar as solu¢des antibacterianas em
teste, além de fornecer substrato para as bactérias,
facilitando seu crescimento.

IINIB e IINAB foram representados por
variaveis ordinais arbitrarias, que assumiram

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

2.2.4 Determinagio do pH

Determinou-se o pH do kefir e do soro de
kefir, bem como das baterias dos sistemas de tubos
multiplos na presen¢a do kefir e do soro de kefir
através do pHmetro MP220 (Mettler Toledo)
conforme as normas descritas pelo Instituto
Adolfo Lutz (1985).

2.3 Analise estatistica

Os resultados da avaliagdo da atividade
antibacteriana (IINIB e IINAB) do kefir e do soro
de kefir foram tratados através do programa
Statistical Analysis System (SAS versdo 6. 4), sendo
avaliados através da Anélise de Variancia (Anova)
e teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos a fermentagdo com leite pasteurizado
padronizado homogeneizado tipo C, o kefir e o
soro de kefir, in natura, ndo submetidos a
tratamento térmico, apresentaram resultado
negativo em relacdo ao controle de colimetria
total e fecal. A partir deste resultado, optou-se
em trabalhar com o kefir ¢ o soro de kefir em
condi¢gdes naturais.

As amostras de kefir utilizadas para a
realiza¢do 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

Tabela 1 — Representacdo dos valores ordinais arbitrarios de intensidade de atividade atribuidos as
variaveis Intensidade da Atividade de Inibi¢do Bacteriana/bacteriostasia (IINIB) e Intensidade
de Atividade de Inativacdo Bacteriana/bactericidia (IINAB) e suas correspondentes dilui¢des

e doses infectantes dos indculos.

10" 107 10° 10* 10° 10° 107 10°

107 10° 10° 10* 10° 10* 10" 1

10° 10" 10" 10" na

Variaveis ordinarias
de intensidade de
atividade

UFC/mL — diluigdes
de inoculo inibidas
ou inativadas
UFC/mL — doses
infectantes inibidas
ou inativadas

102 10° 10* na

n.a: auséncia de atividade antibacteriana;

UFC/mL: unidades formadoras de colonias 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 ndo exerceu influencia na intensidade
de inibicdo e inativag@o bacteriana, fato reportado
também por Czamanski (2003).

Os resultados da determinagdo da Intensidade
de Atividade de Inibigdo Bacteriana/bacteriostasia e
da Intensidade de Atividade de Inativagdo Bacteriana/
bactericidia do kefir tradicional, encontrados em
trés repeticdes do experimento, realizadas em
periodos distintos, sendo todos avaliados em
triplicata, estdo descritos na Tabela 2.

Os resultados da determinagdo da Intensidade
de Atividade de Inibigdo Bacteriana/bacteriostasia e
da Intensidade de Atividade de Inativagdo Bacteriana/
bactericidia do soro de kefir tradicional, encontrados
em trés repeticdes do experimento, realizadas em
periodos distintos, sendo todos avaliados em
triplicata, estdo descritos na Tabela 3.

As tabelas demonstram que, tanto o kefir como
o soro de kefir, na concentragdo testada de 50%,
apresentaram total inibi¢@o e inativagdo frente ao
indculo Escherichia coli ATCC (11229), em
concentragdes < 10* UFC/mL, em ambas as anélises.
Estes resultados tornam-se relevantes, considerando
que, dificilmente, em preparagdes alimentares, seriam
encontradas concentragdes tdo elevadas deste

microorganismo. Isto sugere, a precisdo do método
(resisténcia a fatores extrinsecos) e a padronizagdo
das técnicas quanto a preditividade dos resultados
positivos e negativos (CORTES, 1993), pela
diferen¢a ndo significativa ao nivel de 5% de
probabilidade dos resultados obtidos.

A Escherichia coli ATCC (11229) sofrendo
inibi¢do e inativagdo frente ao kefir ¢ ao soro do
kefir, teve este resultado garantido pela presenga
e auséncia dos desinibidores bacterianos
recomendados no experimento.

Os tempos de incubacdo dos indculos
testados, tanto frente ao kefir como ao soro de
kefir, (24, 48 e 72 horas) ndo influenciaram na
intensidade de acdo do mesmo, pois, como
indicam as tabelas 2 e 3, ndo houve diferenga
significativa entre os tempos de confrontacdo
da mesma repeticdo entre si e em relagdo a
presenc¢a ou auséncia de desinibidores.

Este comportamento permite concluir que a
técnica de manipulagdo e padronizagdo adotada para
o kefir no experimento foi eficaz, pois permitiu a
obtencdo de um produto com caracteristicas
antibacterianas similares e reprodutivas.

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

Tabela 2 — Intensidade de Atividade de Inibigdo Bacteriana/bacteriostasia (IINIB) e Intensidade de Atividade
de Inativagdo Bacteriana/bactericidia (IINAB) do Kefir tradicional ndo submetido a tratamento
térmico, frente a Escherichia coli ATCC (11229) determinadas em trés repetigdes.

Escherichia coli ATCC (11229)

1* repeticdo

Amostra Tempo (h) IINIB IINAB
24 124 124

Kefir 48 124 124
72 124 124

2% repeticdo 3% repeticdo

IINIB IINAB  IINIB IINAB
1242 124 124 1242
124 12 124 124
124 12 124 124

Resultados representam a média das triplicatas

Letras maitsculas iguais na mesma coluna indicam que ndo ha diferenga significativa (p = 0,05)
Letras minusculas iguais na mesma linha indicam que ndo ha diferenga significativa (p = 0,05)

Tabela 3 — Intensidade de Atividade de Inibi¢do Bacteriana/bacteriostasia (IINIB) e Intensidade de
Atividade de Inativacdo Bacteriana/bactericidia (IINAB) do soro de Kefir tradicional nao
submetido a tratamento térmico, frente a Escherichia coli ATCC (11229) determinadas em
trés repetigdes.

Escherichia coli ATCC (11229)
1% repeticdo 2% repeticao 3% repeticdo
Amostra Tempo (h) IINIB IINAB IINIB IINAB  IINIB IINAB
24 12% 12" 124 12% 12% 124
Soro de kefir 48 124 12% 124 12 12" 12
72 12" 12 2% 12 12 2%

Resultados representam a média das triplicatas

Letras maitusculas iguais na mesma coluna indicam que ndo ha diferenca significativa (p = 0,05)
Letras mintsculas iguais na mesma linha indicam que n3o ha diferenga significativa (p = 0,05)
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“in vitro”, trabalhou com seis amostras de kefir que
foram contaminadas com Escherichia coli (NCDC n°
25922). As vinte e quatro horas do processamento
tradicional adotado, atingiu-se, em todas as amostras,
10° UFC/mL. Ap6s dez dias houve redugdo para 10*
UFC/mL em cinco das amostras, e para 105 UFC/mL
na amostra restante, havendo evidéncias de
descontaminagdo. Czamanski (2003) determinou as
concentragdes inibitorias minimas ¢ as concentragdes
bactericidas minimas 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 bacteriostatico frente a bactérias Gram-
negativas e um melhor efeito bactericida frente a
bactérias Gram-positivas.

Outros autores encontraram atividade
antibacteriana e antifungica trabalhando, porém, com
cepas bacterianas isoladas individualmente de graos
de kefir. Cevikbas et al. (1994) encontraram cepas
que produziam uma bacteriocina com amplo espectro
de inibi¢do, frente a Staphylococcus aureus,
Staphylococcus  epidernidis,  Pseudomonas
aeruginosa, Proteus vulgaris, Klebsiella pneumonia,
Bacillus subtilis ¢ Candida spp. Santos et al. (2003)
avaliou a atividade antimicrobiana de 58 cepas isoladas
do kefir frente a bactérias enteropatogénicas e
observou atividade da maioria delas frente aos agentes
testados. Ulusoy ef al. (2007) ao testar a atividade
antibacteriana do kefir liofilizado frente a
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
manipulagio e padronizagdo das amostras, bem como
ao tipo de substrato utilizado para prolifera¢do dos
grdos ¢ a origem dos mesmos. Embora utilizando
diferentes técnicas e distintas populagdes, todos os
trabalhos indicam que o kefir e seu soro apresentam
atividade antibacteriana frente a agentes de interesse
em alimentos.

4 CONCLUSOES

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

A padroniza¢do das amostras resultou em
um produto com caracteristicas antibacterianas
semelhantes e reprodutivas.

O tempo de exposi¢do do inoculo frente ao
kefir e ao soro de kefir ndo influenciou significa-
tivamente na Intensidade de Atividade de Inibigdo
Bacteriana/bacteriostasia e na Intensidade de
Atividade de Inativagdo Bacteriana/bactericidia,
pois nos tempos de 24, 48 e 72 horas de exposi¢do,
os resultados foram iguais.

As diferentes repeticdes do experimento,
realizadas em momentos distintos, apresentaram
resultados reprodutivos, onde a concentragdo
de 50% tanto do kefir quanto do soro de kefir,
foram suficientes para inibir e inativar a
Escherichia coli ATCC (11229) em concen-
tragdes < 108 UFC/mL.

Considerando as hipoteses iniciais formuladas
tanto o kefir quanto o soro de kefir apresentaram
Intensidade de Atividade de Inibigdo Bacteriana/
bacteriostasia e Intensidade de Atividade de
Inativagdo Bacteriana/bactericidia maximas frente
ao inoculo 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 < 10 CFU/mL.

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