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Kefir é o produto da dupla fermentacao, alcodlica e acido-lactica, do leite pelos grdos de kefir. Estes graos por sua
vez, sdo compostos por bactérias e leveduras que vivem em simbiose albergadas em estruturas de polissacarideos
referidas como kefiran. Sua origem remete a regido do Caucaso, difundindo-se no mundo ocidental através do
império da Russia, chegando ao Brasil pelos movimentos migratorios. O consumo deste leite fermentado encontra-se
em expansdo considerando referéncias atuais quanto a sua capacidade de autodepuracdo, acdo probiética, de
promogao imunoldgica, antitumoral, anticolesterolémico, antibacteriano, sendo ainda indicado para individuos
intolerantes a lactose. Partindo de quatro populagdes de kefir, determinou-se a relacdo do peso dos graos e do volume
de leite, com o rendimento. Teores de lactose foram avaliados no kefir (sem os gréos) e nos derivados: leban (fase
solida, obtida da filtracdo do kefir) e soro (fase liquida). Especificamente no leban determinou-se umidade, proteina,
gordura, cinzas e célcio segundo normas do Instituto Adolfo Lutz. Avaliou-se também a sensorialidade do leban em
diferentes composi¢des alimentares. No kefir e no soro foi determinada a atividade antibacteriana através do teste de
diluicdo em sistema de tubos multiplos segundo técnicas adaptadas da literatura internacional pelo préprio grupo de
pesquisa. Os teores de lactose avaliados diferiram, no kefir e no soro, em relacdo as varidveis peso dos gréos e
volume de leite utilizado, j& no leban ndo houve diferenca significativa em nenhuma das anélises acima descritas. O
kefir e o soro apresentaram atividade antibacteriana seletiva frente a agentes de interesse em alimentos como
Escherichia coli e Staphylococcus aureus. (CNPQ).
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