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Resumo

Kefir € uma bebida fermentada produzida a partir da associacdo simbionte de
bactérias e leveduras, que se multiplicam em uma matriz constituida de
exopolissacarideos (EPS), estes produzidos pelos proprios microrganismos. Ainda
gue haja uma demanda importante pelo consumo deste produto no Brasil, sdo poucas
as empresas que o comercializam, sendo os graos de kefir doados entre as pessoas
para a realizacdo da fermentac@o caseira e ndo controlada. Os beneficios a saude
associados ao consumo de kefir incluem atividade antitumoral e anticarcinogénica,
auxilio na ma digestéao da lactose, sintese de vitaminas do complexo B, efeitos anti-
inflamatorios e hipocolesterolémicos e modulacdo do sistema imunoldgico. Hoje em
dia existe maior interesse e preocupacao com a saude por parte dos consumidores,
no qual procuram alimentos mais saudaveis, e o kefir se enquadra como uma
excelente opcdo. Neste contexto, o presente estudo teve como obijetivo realizar uma
revisao bibliografica sobre os beneficios do kefir e aplicar um questionario almejando
avaliar a percepgédo e o consumo de kefir a potenciais consumidores deste produto
industrializado. Dos 239 entrevistados, 53,6% ja consumiram kefir de leite e buscam
por melhoria da microbiota intestinal, dos indices de triglicerideos, da glicemia e
controle de peso. A populacdo, preocupada com a saude, afirma que compra e

consome alimentos saudaveis avaliando suas caracteristicas de sabor e tabela
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nutricional, bem como custo acessivel. Os resultados da pesquisa também revelam
que 43,51% da populacdo avaliada compraria 0 produto, inferindo a possibilidade de

comercializacao do produto na regiao.

Palavras-Chave: Beneficios. Kefir. Leite fermentado. Questionario.

1 INTRODUCAO

De origem antiga e aparentemente inexplicavel, o kefir era conhecido na
antiguidade como a “bebida do profeta” e o fermento usado para prepara-lo era
chamado “Graos do profeta Maomé”. O kefir € um produto de leite fermentado
originario da regido do Caucaso, na Europa, onde tradicionalmente era produzido pela
inoculacao de graos de kefir no leite de vaca ou cabra (OTLE; CAGINDI, 2003).

Atualmente o kefir € produzido em todo o mundo, sendo mais popular na
Europa Oriental, onde geralmente é elaborado a partir de leite de vaca (ORDONEZ,
2005). O kefir, também conhecido como quefir, tibicos, cogumelos tibetanos, plantas
de iogurte, cogumelos do iogurte, kephir, kiaphur, kefer, knapon, kepiand e kippi
(KEMP, 1984), € uma fonte de probioticos de interesse, tal fato coloca este produto
como alimento com potencial funcional, pois segundo a Portaria n° 398, de 30 de abril

de 1999, da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude pode-se citar:
Alimento com alegacdo de propriedade funcional é todo aquele alimento ou
ingrediente que, além das suas fun¢Bes nutritivas basicas, quando consumido
como parte da dieta usual, produz efeitos metabdlicos e/ou fisiologicos
benéficos a saide humana (BRASIL, 2007; BRASIL, 1999).

Os beneficios a saude associados ao consumo do kefir incluem atividade
antitumoral e anticarcinogénica, auxilio na ma digestdo da lactose, sintese de
vitaminas do complexo B, efeitos anti-inflamatérios, modulacdo do sistema
imunologico e efeitos hipocolesterolémicos (BRASIL et al., 2018; GONZALEZ-
OROZCO et al., 2022; YLMAZ et al., 2022; YOUN et al., 2022). Hoje em dia existe
maior interesse e preocupac¢do com a saude por parte dos consumidores, 0s quais
procuram alimentos mais saudaveis e que proporcionem melhor qualidade de vida, no
qual o kefir se enquadra como uma excelente opgdo (MORETTI et al., 2022).

No Brasil, apesar de o consumo do kefir estar crescendo nos ultimos anos
(SILVA; OKURA, 2021), a producao industrial ainda é pouco representativa, e na

maioria das vezes os graos de kefir sdo compartilhados por meio de uma rede de



pessoas que, interessadas em difundir os seus beneficios, doam os gréos para
parentes e amigos, sendo um processo fraterno, para que possam cultiva-los e
incorporar o probidtico produzido a alimentacdo. A producdo ocorre de maneira
artesanal nas residéncias, basicamente para 0 consumo proprio, sem haver, portanto,
uma padronizacdo na elaboracdo do mesmo, bem como baixas condi¢des higiénicas
de manipulacéo, o que pode trazer perigos para a saude do consumidor (SANTOS,
2013).

Os substratos fermentativos mais utilizados para producao de kefir sao leite de
vaca ou agua, adicionados ou ndo de acuUcar. A adicao de acucar na concentracao de
10% (m/v) ao kefir favorece o crescimento das bactérias lacteas ndao fermentadoras
de lactose, pois 0 aclUcar atua como substrato para 0S microrganismos nao
fermentadores de lactose sendo formadas moléculas de etanol e dioxido de carbono,
além de conferir sabor mais agradavel ao produto final (CABRAL, 2014).

Ainda, por se tratar de um produto com uma acidez elevada, a adicdo de
acucares pode aumentar a sua aceitabilidade (GERMANO, 2013). A utilizacdo de
acucares menos refinados, como o acucar demerara, aglcar mascavo e o mel, este
altimo apresentando beneficios para a saude do consumidor, assim como:
fortalecimento do sistema imunolégico, auxilio ao sistema digestivo e propriedades
anti-sépticas, diuréticas, antioxidantes, calmantes e expectorantes, podem apresentar
vantagens na aceitabilidade do produto por parte de alguns consumidores mais
exigentes (MACEDO et al., 2008).

O desenvolvimento de um produto padronizado, que seja pratico e bem aceito
pelos consumidores se faz necessario, perfazendo uma importante demanda dos
consumidores entusiastas em alimentos funcionais. Ainda, ndo ha nenhuma empresa
do segmento lacteo que produza e comercialize kefir no estado de Santa Catarina,
sendo necessaria a execucdo de uma pesquisa sobre a intencdo de compra do
produto, avaliando a possibilidade de estabelecer futuramente uma empresa local que
forneca o produto industrializado, trazendo beneficios para a saude dos consumidores
além das caracteristicas nutricionais que o produto apresenta. Nesse sentido, o
objetivo do trabalho é realizar uma revisédo bibliogréafica sobre os beneficios do kefir e
aplicar um questionario almejando avaliar a percepgdo e o consumo de kefir a

potenciais consumidores de kefir industrializado.



2 METODOLOGIA

2.1 Reviséo Bibliografica

Para a revisao bibliografica, foram utilizadas plataformas e bancos de dados de
revistas cientificas nacionais e internacionais: Scientific Electronic Library Online
(ScieELO) e Google Académico. Utilizou-se também informacdes de livros e sites
oficiais para a pesquisa, com tempo de publicacdo de até 15 anos, com algumas
excecdes consideradas fundamentais, como regulamentos técnicos da ANVISA,
normas e legislacfes. Utilizou-se das palavras chaves: alimento funcional, derivado
lacteo, kefir, leite fermentado e probidtico. Foram excluidos os trabalhos cientificos
que ndo abordavam a tematica do estudo ou ndo estavam disponiveis integralmente.

O presente estudo caracteriza-se como exploratério e descritivo, com

abordagem quantitativa e qualitativa.

2.2 Estrutura do questionério e procedimento de coleta de dados

O conhecimento das propriedades do kefir bem como a sua viabilidade
comercial foram avaliados por meio de um questionario.

O questionéario foi desenvolvido com base em outros questionarios prévios ja
aplicados e publicados na literatura (CRUZ et al., 2016; FERRAO, 2012; MATTAR,
2019; OLIVEIRA; CARDOSO, 2010; OLIVEIRA et al., 2016) e contemplou 19 questdes
de multipla escolha e uma dissertativa, sem identificacao dos respondentes (Apéndice
A).

O questionario foi estruturado a fim de obter informagcdes sobre o perfil
sociodemogréfico: faixa etaria, sexo e escolaridade (questdes 1 a 3), sobre aspectos
relacionados ao consumo de produtos lacteos, produtos probiéticos e kefir (questéo 4
a 10) e sobre a percepcéo e intencdo de consumo e compra de kefir (questbes de 11
a 19).

Ainda, avaliou-se as seguintes informacdes: sobre o consumo e nivel de
conhecimento sobre alimentos probidticos (questao 5 e 20), sobre o conhecimento do
produto kefir (qQuestdes 6 a 9) e sobre fatores que influenciam a compra caso
encontrassem o produto disponivel no mercado, avaliando inclusive o valor de compra
e sobre os possiveis sabores (questbes 11 a 19).

O questionario foi elaborado no site do Google Forms®, cumprindo as

exigéncias da resolugdo 466/2012 CNS/MS e complementares na elaboracdo do



protocolo. O estudo foi aprovado pelo Comité de ética e pesquisa - CEP (Parecer:
6.022.198) e divulgado aos contatos das pesquisadoras por meio do e-mail, de redes
sociais como Whatsapp®, Facebook® e Instagram® para os residentes da regiédo oeste
de Santa Catarina. Os participantes receberam o formulério online da pesquisa,
juntamente com uma breve explicacdo sobre o objetivo dela. Os dados foram

coletados entre os meses de abril e maio de 2023.

2.2.1 Analise dos resultados

As respostas foram coletadas diretamente no site do Google Forms® e
posteriormente transferidas para as planilhas do Microsoft Office e Excel®, sendo este
altimo utilizado para construcao dos graficos e andlise dos dados. A caracterizacdo
da amostra foi realizada utilizando percentual.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1.1 Probidticos

Os probidticos sdo caracterizados como microrganismos vivos capazes de
melhorar o equilibrio microbiano intestinal produzindo efeitos benéficos a saude do
individuo (BRASIL, 2002). Quando estdo em equilibrio, ajudam a manter a microbiota
intestinal saudavel e, assim, colaboram para o bom funcionamento do intestino e do
organismo como um todo. Assim, os probioticos melhoram diferentes sistemas, como
o digestivo e o imunoldégico.

A maior gama de produtos contendo probioticos € composta por leites
fermentados, no entanto, outros derivados lacteos enriquecidos com probidticos vém
sendo desenvolvidos visando oferecer ao consumidor uma maior variedade de
produtos funcionais, que sao definidos como alimentos que produzem efeitos
metabdlicos e/ou fisiologicos benéficos a saude humana (ALVES, 2009; BRASIL,
1999). Ainda, os alimentos funcionais sao alimentos que combinam produtos
comestiveis de alta flexibilidade com moléculas biologicamente ativas, atuando no
combate de alguns disturbios metabolicos (WALZEM, 2014).

Apos o surgimento do conceito de alimentos funcionais, diversos paises adotaram

esse conceito e comegaram a criar suas definicbes. Em alguns paises como Japéo,



Estados Unidos e Europa, muitos alimentos funcionais vém sendo comercializados de
forma industrializada. No Brasil, a producdo em escala industrializada ainda € muito
pequena, mas dados indicam que o pais pode se tornar um grande produtor de
alimentos funcionais in natura e processados (ITAL, 2020). Dentre os alimentos

funcionais e probioticos, se destaca o kefir.

3.1.2 Kefir

O kefir teve sua origem nas montanhas do Caucaso. Acredita-se que 0s
caucasianos descobriram que o leite fresco carregado em bolsas de couro poderia
ocasionalmente fermentar, resultando em uma bebida efervescente (IRIGOYEN et al.,
2005). A producéo de kefir em escala comercial j& existe em alguns paises, no
entanto, a maioria das industrias utiliza apenas algumas amostras bacterianas
isoladas dos graos de kefir (Fig. 1) para a producdo da bebida, o que faz com que
muitas propriedades naturais encontradas na bebida oriunda da fermentacédo com os
gréaos, que apresenta uma complexa microbiota, ndo sejam encontradas nos produtos
comerciais (WESCHENFELDER, 2009). Portanto, a utilizacdo de amostras
bacterianas isoladas para a producdo comercial de kefir pode resultar na perda de
alguns beneficios (como digestibilidade e sintese de vitaminas), uma vez que a
interacdo complexa entre as diferentes espécies microbianas e a presenca dos graos
completos contribuem para um produto final mais rico em termos nutricionais e
probiéticos (CARNEIRO, 2010).

Embora o kefir comercial seja tradicionalmente produzido a partir do leite de vaca,
ele também pode ser preparado a partir do leite de ovelha, cabra ou bufala. Além
desses, o leite de soja também tem sido utilizado para a producéo da bebida. Outro
seria a dgua e o acUcar mascavo ha concentracdo de 3 a 10%. Essa bebida é
conhecida como kefir d’agua, e a constituicgdo microbiolégica e a composicdo dos
produtos formados durante a fermentacdo sédo semelhantes aos gréos cultivados com
leite (MIGUEL, 2009).



Figura 1. Graos de kefir

Fonte: Farnworth, 2008.

A bebida vem conquistando consumidores em varias regides do pais nos ultimos
anos (WESCHEMFELDER, 2009) e, apesar de a producdo ser majoritariamente
artesanal, existem algumas empresas que comercializam o produto: Atilatte, Keiff,
Yorgus, Mr. Kefir Probiéticos e Sans Souci com produc¢des nos estados de Sdo Paulo,
Rio de Janeiro, Belo Horizonte e Rio Grande do Sul, respectivamente, sendo que no
estado de Santa Catarina nenhum estabelecimento registrado produz. Ainda segundo
Weschemfelder (2009), sua preparacao resulta em um produto com uma série de
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e microbiolégicas ainda ndo bem definidas
e se restringe a poucas familias que, de alguma forma, conseguiram amostras dos
graos e a eles adicionam leite, obtendo o produto fermentado.

Kefir, portanto, é uma bebida fermentada, que tradicionalmente € preparada por
inoculacdo dos gréos de kefir em leite cru ou pasteurizado. Os graos de kefir séo
descritos como uma associacdo simbidtica entre leveduras, bactérias acido-laticas e
bactérias acido-acéticas, envoltas por uma matriz de polissacarideos que promovem
a fermentacéo e ajudam a regular o intestino (CABRAL, 2014).

O método tradicional de producdo da bebida kefir consiste na inoculacéo de 1 a
10% dos graos de kefir no leite previamente pasteurizado e submetido a temperatura
ambiente (25 °C), com fermentacdo por um periodo de 18 a 30 horas a 25 °C seguida
de estocagem a 4 °C (FARNWOTH; MAINVILLE, 2008; OTLES; CAGINDI, 2003).
Sarkar (2008) relata que a falta de protocolo resulta em disparidade na qualidade do
produto devido a diversidade de microrganismos presentes, bem como condi¢gdes nao
controladas do processo fermentativo, como temperatura e tempo. No estudo de

Januario et al. (2016), a formulagédo com 2% de graos, 10% de aclcar e 24 horas de



fermentacdo foi considerada a mais adequada quanto as caracteristicas fisico-
guimicas e sensoriais, dentre diversas formulacdes testadas no trabalho.

Os microrganismos presentes nos graos de kefir vivem simbioticamente, no
entanto, a composicéo da populagéo pode ser diferente, dependendo da origem do
grao, como dos métodos e substratos utilizados para manté-los, gerando assim

dificuldades na padronizacdo do produto (LIMA et al., 2014).

3.1.3 Kefir e os beneficios ao consumidor

O kefir possui uma grande variedade de microrganismos benéficos e compostos
bioativos, sendo considerado um produto com um grande potencial de alimento
probidtico e funcional. Diversos estudos tém relatado efeitos benéficos a saude
humana relacionados ao seu consumo, como propriedades antimicrobiana, anti-
inflamatoria, hipocolesterolémica, anticarcinogénica, de regulacdo do trato
gastrointestinal, estimulacdo do sistema imune, entre outros (ALMEIDA, 2011; LEITE,
2015; SARKAR, 2007; WANG et al., 2009).

O uso regular do kefir pode aliviar desordens intestinais, proporcionando um
funcionamento intestinal mais saudavel, reduzir o colesterol sanguineo, aliviar os
sintomas da intolerancia a lactose e ser util no tratamento de diarreias. Essas duas
ltimas caracteristicas devem-se ao fato de suas bactérias e leveduras consumirem a
maior parte da lactose durante o processo de fermentacéo, tornando-o um alimento
indicado nos casos de diarreia e uma Otima fonte proteica para pacientes com
intolerancia a lactose (ALMEIDA, 2011). A atividade anticarcinogénica dos produtos
lacteos fermentados pode ser atribuida a prevencdo de céncer e supressdo de
tumores iniciais, prolongando as atividades enziméticas, que convertem as células
pré-carcinogénicas a carcinogénicas, ou ativando o sistema imunolégico (SARKAR,
2007). A ingestado frequente da bebida kefir é capaz de modular positivamente a
composicdo da microbiota intestinal e do sistema imunoldgico do individuo que o
consome. Consequentemente, acredita-se que este leite fermentado possa
desempenhar um papel importante na modulacdo da carcinogénese (ROSA et al.,
2017).

Em um estudo realizado por Ghizi (2016), o consumo de kefir melhora os niveis
glicémicos, de triglicerideos e HDL, e promove reducdo das pressdes arteriais
diastolicas e sistolicas. Ainda, Lactobacillus plantarum MA2, isolado a partir de graos

de kefir originarios do Tibete, foi efetivo na redugcdo das concentracdes de colesterol



e triglicerideos no plasma e no figado de camundongos com dieta rica em gordura
(WANG et al., 2009).

O consumo de kefir pode trazer diversos beneficios para pessoas com diabetes.
O kefir € um alimento fermentado que contém bactérias probidticas benéficas, e
estudos sugerem que essas bactérias podem melhorar a sensibilidade a insulina,
auxiliar na reducao da resisténcia a este hormonio e controlar os niveis de glicose no
sangue. Isso € particularmente vantajoso para pessoas com diabetes, pois ajuda a
manter os niveis de agucar no sangue mais estaveis (SANTOS, 2012).

Propriedades anti-inflamatérias também ja foram observadas em estudos
prévios, onde componentes da matriz do kefir diminuiram o processo de inflamacéo
pulmonar através da inibicdo do fator nuclear kappa B (NF-kB) em camundongos,
propondo uma nova aplicacdo clinica para a inflamacdo pulmonar induzida pela
poluicdo do ar por material particulado (CHEN et al., 2019).

Outros beneficios associados ao kefir sdo relatados na literatura, como efeito
anti-hipertensivo, atividade antioxidante, atividade antialérgica e até mesmo
cicatrizante (WANG et al., 2009).

3.1.4 Dificuldades e perspectivas futuras para producao comercial de kefir

O ritmo de vida atual faz com que os consumidores tenham cada vez menos tempo
para se dedicar a alimentacao, preferindo alimentos de preparacao facil e rapida, além
de mais saudaveis e com menos conservantes (SANTOS; OLIVEIRA, 2012). Por esta
razao, a producdo e oferta comercial de kefir € uma alternativa interessante para
atender as necessidades de funcionalidade e praticidade requerida pelos
consumidores.

Entretanto, para a producdo de kefir comercializado, ha alguns obstaculos a
enfrentar como a padronizacédo da fabricacdo do produto, uma vez que os graos de
kefir se multiplicam em cada fermentacgéo, fazendo com que haja aumento da acidez.
Sabe-se que a matriz do kefir ainda ndo € completamente compreendida, devido a
complexidade celular de seus grdos, que s&o constituidos por leveduras
fermentadoras ou ndo de lactose, bactérias acido laticas e acéticas que se multiplicam
em simbiose envoltas pelo composto kefiran, formado por glicose e galactose
(ARAUJO et al., 2020; GOMES et al., 2020). Além disso, a composic¢éo do kefir pode
variar de acordo com a origem dos granulos, justificando o fato de néo estar totalmente

esclarecida (SANTOS et al.,, 2012). Ainda que haja apresentacdes comerciais das



culturas, a padronizacéo sobretudo do teor de acidez € um desafio na disponibilizacéo
do produto a nivel comercial. A alta acidez pode influenciar até mesmo na
aceitabilidade do consumidor, mais habituado com iogurtes e outros derivados lacteos
com menor teor de acidez.

Atualmente existem algumas empresas que disponibilizam o kefir comercialmente
nos estados do Rio de Janeiro, Rio Grande do Sul, Minas Gerais e Sao Paulo mas no
estado de Santa Catarina ainda ndo existe nenhuma empresa registrada que
disponibilize comercialmente o produto, sendo a unica forma de consumo através da
doacéo de culturas e realizando a fermentacdo em casa, processo laborioso, que leva
tempo e passivel de contaminacgdes.

O kefir € um produto versétil, podendo ser utilizado na formula¢éo de diversos
outros produtos, o que traz potencial para o aumento do consumo nos préximos anos.
Dentre os produtos ja formulados com kefir, destacam-se sorvetes (FERREIRA et al.,
2020), queijos (ALVES et al., 2021), salame (OLIVEIRA et al., 2021), antepasto
(CAMPOLINA, 2017), mousse (RAMOS et al., 2020), e diversas formulacdes de kefir
saborizados (SILVA; OKURA, 2021).

3.2 Questionario sobre consumo e potenciais consumidores de kefir

industrializado

3.2.1 Perfil sociodemogréfico dos entrevistados

No presente estudo, obteve-se uma amostra de 239 individuos, sendo a maioria
do sexo feminino (79,5%) e a faixa etaria que teve o maior nimero de respondentes
foi de 20 a 40 anos (60%), seguidas da faixa etaria de até 20 anos (22%) e entre 40 e

60 anos (17%), conforme € possivel observar na Tabela 1.

Tabela 1. Perguntas sobre o perfil sociodemografico dos entrevistados

Pergunta Variavel N° %
Acima de 60 anos 4 2,00%
Até 20 anos 52 22,00%
1- Qual suaidade?
Entre 20 e 40 anos 143 60,00%
Entre 40 e 60 anos 40 17,00%
Feminino 190 79,50%
2-  Qual o seu género?
Masculino 49 20,50%
3- Qual seu grau de escolaridade? N&o informado 1 0,40%

10



Ensino fundamental
completo

Ensino fundamental
incompleto

Ensino médio completo

Ensino superior
completo
Especializagcao/P6s
graduagédo (mestrado,
doutorado)

30

59

54

92

12,60%

1,30%
24,70%

22,60%

38,50%

Fonte: Autoras, 2023.

Com relacdo a escolaridade dos respondentes, € importante destacar que a

maioria possui ensino superior completo, representando 61,1% dos entrevistados.

Além disso, dentro desse grupo, 38,5% possuem especializa¢do ou pés-graduacao,

incluindo mestrado ou doutorado. Em seguida, observa-se que 24,7% dos

participantes possuem ensino médio completo. Esses dados revelam um perfil

educacional qualificado entre os entrevistados.

3.2.2 Perfil de consumo dos entrevistados

O presente estudo avaliou o perfil de consumo dos produtos lacteos e

probioticos realizado dos entrevistados, conforme observa-se nas Figuras 2 a5 e na

Tabela 2.

Tabela 2. Perfil de consumo de produtos lacteos dos entrevistados

Pergunta Variavel N° %
Ao menos
duas vezes 38 15,90%
por semana
4- Com que frequéncia vocé consome | . . 0
produtos lacteos como iogurte, Diariamente 143 59,80%
requeijao, queijos e/ou outros Mais de
derivados? duas vezes 48 20,10%
por semana
Raramente 10 4,20%
Ao menos
duas vezes 54 22,60%
por semana
Diariamente 25 10,50%
Mais de
5- Com que frequéncia vocé consome | duas vezes 14 5,90%
produtos probiéticos? por semana
Nao
consumo 24 10,00%
produtos
probidticos
Raramente 122 51,10%
N&o 50 20,90%
6- Vocé sabe o que é kefir?
Sim 189 79,10%

11



7- Vocé sabe a diferenca entre kefir e N&o 92 38,50%
logurte? Sim 147 61,50%
8- Vocé ja experimentou kefir de Nao 111 46,40%
leite? Sim 128 53,60%
Nao 65 27,20%
Informado
9-  Se ja experimentou, qual o grau de | Gostei 87 36,40%
satisfacdo com este produto? .
¢ P Indiferente 63 26,40%
N&o gostei 24 10,00%
Dificuldade 51 32.30%
de preparar
Intolerancia
) 4 2,50%
10- Em caso de ndo consumir o alimentar
produto, qual a razéo? N&o gosto 16 10,20%
N&o tenho
acesso e/ou 87 55,10%
interesse

Fonte: Autoras, 2023.

Figura 2. Frequéncia do consumo de produtos lacteos como iogurte, requeijao,

gueijos e/ou outros derivados pelos entrevistados

4,2%

= Ao menos duas vezes por

20,1%
semana

Diariamente

Mais de duas vezes por
semana

Raramente

59,8%

Fonte: Autoras, 2023.

Todos os respondentes que participaram da pesquisa relataram que consomem
produtos lacteos e 90% dos entrevistados consomem probiéticos mesmo em raras
ocasioes.

Dos entrevistados, 59,8% consome produtos lacteos como iogurte, requeijao,
gueijos e/ou outros derivados diariamente, seguidos de 20,1% que consome mais de

duas vezes por semana, dados estes que corroboram com a pesquisa de Siqueira

12



(2021) que diz que a regido Sul se destaca como a maior consumidora de leite e
derivados, consumindo, em média, 48,271 kg/ano, sendo o consumo proporcional a
renda per capita dos individuos. Em contrapartida, de acordo com a presente
pesquisa, 51% dos entrevistados raramente consomem produtos probioticos (Figura
3).

Figura 3. Frequéncia do consumo de probidticos pelos entrevistados

Ao menos duas vezes por
22,6% semana

Diariamente

Mais de duas vezes por

semana
51,1% 10,5%
N&o consumo produtos
probidticos
5,9% Raramente

10,0%

Fonte: Autoras, 2023.

Observa-se gque 51,1% dos entrevistados raramente consomem probidticos,
mas quando questionados sobre kefir (Pergunta 6 — Tabela 2), 79,1% sabem o que é
0 produto e 61,5% conhecem a diferenca entre ele e o iogurte (Pergunta 7 — Tabela
2) 0 que pode ser justificado pelo nivel de escolaridade dos entrevistados. O nivel de
escolaridade mais elevado pode fornecer as bases necessarias para entender as
caracteristicas do kefir, enquanto o acesso a informacdo permite que as pessoas
busquem conhecimento especifico sobre a bebida e suas propriedades. Combinar
esses dois aspectos pode ajudar as pessoas a adquirirem um conhecimento mais
abrangente sobre o kefir, desde seus aspectos histéricos até seus beneficios a saude,
favorecendo o interesse por essa bebida fermentada.

Em uma pesquisa realizada por Pecenin et al. (2020) sobre os tipos de leites

fermentados que os avaliados consomem, 40,6% afirmaram que n&o sabem a
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diferenca entre os produtos, valor mais baixo ao encontrado no presente estudo.

Figura 4. Grau de satisfacdo dos respondentes que ja experimentaram kefir

’

= N&o Informado
= Gostei
= Indiferente

= Nao gostei

Fonte: Autoras, 2023.

A maioria dos entrevistados ja experimentou kefir (53,6%) (Pergunta 8 — Tabela

2) e destes, 36,4% gostaram do produto (Figura 4).

Figura 5. Razao de nao consumir o produto pelos entrevistados

= Dificuldade de preparar

= Intolerédncia alimentar

= N&o gosto

= N&o tenho acesso e/ou interesse

Fonte: Autoras, 2023.
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Dentro da por¢ao de entrevistados que nunca experimentaram kefir: 55,1% nao
tem acesso e/ou interesse e 32,3% tem dificuldade na preparacéo. Os ultimos dados
revelam que a oferta do produto pronto para 0 consumo ha regido seria uma

alternativa viavel para potenciais consumidores do produto.

3.2.3 Viabilidade comercial do kefir

Avaliou-se o0 interesse em consumo e intencdo de compra de Kkefir
comercializado. Observa-se que 87,45% dos entrevistados nunca viram o produto a
venda no comércio, 43,51% afirmou que compraria kefir no supermercado e 46,86%

talvez compraria, conforme € possivel observar na Figura 6.

Figura 6. Interesse na aquisicéo de kefir comercializado em supermercados

= Nao
Sim

46,86%

Talvez
43,51%

Fonte: Autoras, 2023.

O mesmo perfil foi observado quando questionados sobre a disponibilidade de
adquirir kefir, mesmo que este possua valor agregado maior do que o iogurte, e 47,7%
respondeu que talvez realizaria esta compra. Os dados revelam que em torno da
metade da populagdo avaliada compraria o produto, inferindo a possibilidade de

comercializacao do produto na regido, conforme Tabela 3.
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Tabela 3. Viabilidade comercial do kefir

Pergunta Variavel N° %
11- Vocé ja viu esse produto a Sim 30 12,55%
venda no comércio? No 209 87.45%
Nao 23 9,62%
12- Vocé compraria kefir pronto sim 104 43,51%
para 0 consumo se o encontrasse?
Talvez 112 46,86%
13- Se vocé possuir a Néo 37 15,48%
disponibilidade de adquirir kefir, . 0
mesmo que este possua valor Sim 88 36,82%
agregado maior do que o iogurte, )
realizaria esta compra? Talvez 114 47,70%
Até R$ 0
500 69 28,87%
14- Qual valor vocé considera Entre R$
justo para adquirir 100 gramas de 5,00 e R$ 155 64,85%
kefir? 10,00
Mais de R$ o
10,00 15 6,28%
Coco 23 9,62%
Frutas 35 14,64%
vermelhas
Mel 12 5,02%
15- Qual o principal sabor de Morango 83 34,73%
iogurte e/ou kefir que vocé costuma
consumir? ~
Nao
consumo 15 6,28%
iogurte e
/ou Kefir
Natural 64 26,78%
Qutros 7 2,93%
Acucar 24 10,04%
Demerara
Agucar 19 7,95%
mascavo
Acucar 84 35,15%
refinado
16- Para adocar seus alimentos, | Adogante 19 7,95%
qual opgao vocé costuma utilizar? Mel 39 16,32%
Né&o utilizo
agucar ou 49 20,50%
adocante
Qutros 5 2,09%

Fonte: Autoras, 2023.
Observa-se que € viavel a comercializacéo de kefir em redes de supermercado

se aliado a uma campanha de divulgacdo/marketing do produto, por tratar-se de um

produto novo, com apelo saudavel e com percentual muito similar de interessados e
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indecisos pela aquisicdo do produto. O marketing com apelo nutricional, no segmento
da industria de alimentos, vem sendo cada vez mais importante nas escolhas dos
produtos no supermercado, uma vez que passa informacdes necessarias para a
adequacao da dieta escolhida (ROCHA, 2011).

Segundo um estudo realizado pela UNICEF - Fundo das Nac¢fes Unidas pela
Infancia, em 2021, o aumento do consumo de alimentos saudaveis € impulsionado
por uma maior conscientizacdo sobre a importancia da alimentacdo para a saude,
acesso a informagdo, mudancas no estilo de vida, preocupacbes ambientais,
disponibilidade de opcbes saudaveis e influéncia das redes sociais. Esses fatores
combinados tém levado as pessoas a realizarem escolhas mais conscientes e
priorizarem uma alimentac¢ao equilibrada e nutritiva.

Dentre os valores considerados justos para aquisi¢éo de 100g do produto kefir,
64,85% responderam entre R$ 5,00 e R$ 10,00 e 28,87% responderam até R$ 5,00.
Ao analisar os precos de marcas que ja comercializam kefir em supermercados de
diferentes regibes do Brasil, constata-se um preco médio de R$ 5,00 por 100g do
produto e uma faixa de preco entre R$ 16,00 e R$ 20,00 por 500g. Esses valores séao
condizentes com as estimativas de preco mencionadas pelos entrevistados. Quando
analisado o perfil de consumo de sabores de iogurte e kefir observa-se uma grande
gama de possibilidades, e dentre os sabores mais consumidos podem-se destacar o
sabor morango (34,7%) e o natural (26,78%). Em outro estudo avaliando o perfil de
consumo de lacteos fermentados através de questionario, o sabor morango se
sobressaiu (55,9%), seguido do sabor natural (36,7%), resultados semelhantes ao
encontrado no presente estudo (PECENIN, 2020).

A preferéncia por alimentos adocados é observada na maioria dos
entrevistados, representando 77,41% do total. E interessante notar que, entre esses
participantes, a opcdo mais comum € utilizar algum tipo de acucar como adocante,
correspondendo a 53,14% do grupo. Dentre as variedades de agucar mencionadas,
destaca-se o uso predominante do agucar refinado, com 35,15%. Por outro lado, &
relevante mencionar que 20,5% dos entrevistados optam por ndo adocar seus
alimentos. Esses dados indicam uma diversidade de preferéncias entre os
participantes e sugerem uma busca por alternativas mais personalizadas na
alimentacdo, além do uso convencional do acucar refinado como adocante. Essas
informacdes sdo relevantes para entender as escolhas e comportamentos alimentares

da populacéo, para orientar a industria alimenticia, inclusive na producéo de kefir, bem
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como na oferta de op¢Oes de adocantes mais variados e saudaveis.

Dentre os fatores que mais influenciam na compra de produtos saudaveis se
destacam o sabor (77,8%), valores nutricionais (69,5%) e o preco (61,5%). No estudo
de Pecenin (2020) avaliando aspectos na compra de lacteos fermentados, os atributos
preco e sabor foram o0s mais prevalentes, correspondendo 38,9 e 38,4%,
respectivamente.

Entretanto, observa-se que 63,18% dos entrevistados ndo conhece 0s
beneficios do kefir, porém, as respostas dos participantes que conhecem o0s
beneficios do kefir (53,14%) incluiram majoritariamente alimentacdo saudavel,
emagrecimento, e beneficios da microbiota intestinal (23,42%).

Dentre os beneficios do consumo regular de kefir relatados na literatura e que
vao ao encontro das respostas dos participantes, se destacam a melhora na atividade
intestinal, reducdo do colesterol, propriedade antitumorais, controle da glicose
plasmatica, atividade anticancerigena, antialérgica, anti-inflamatéria e antioxidante,
ser uma opg¢ao para intolerantes a lactose e melhora na resposta do sistema imune
(DIAS et al., 2020; GOMES et al., 2020; GONCALVES et al., 2018; SILVA et al., 2020).

Segundo Silva e Okura (2021), durante a pandemia de Covid 19 houve um
crescimento do numero de pesquisas técnico-cientificas relacionadas ao kefir,
associadas ao fato do aumento do interesse da populacédo por uma alimentacdo mais
saudavel. Por consequéncia, havera mais pesquisas relacionadas ao tema nos
préoximos anos, aumentando o acesso da populacao a esse probiético, dando indicios
de demanda para a comercializacdo do produto. Ainda, segundo Barros (2021),
estudantes de uma instituicdo de ensino superior estdo dispostos a proposta de
compra de kefir, visto a preferéncia pelo consumo de leites fermentados dentre os
alimentos probiéticos. O autor ainda destaca que cuidados com a saude e atencéo
aos habitos de vida vém ganhando atencdo nos ultimos anos, incluindo a mudanca
nos habitos alimentares com objetivo de promogé&o a saude.

Corroborando com os dados acima, Paula et al. (2019), afirma que devido a
falta de tempo das pessoas e a possibilidade de inovacbes tecnolégicas no
desenvolvimento de embalagens atrativas, bem como textura, sabores e aromas
diferenciados e que podem ser aprimorados industrialmente, o kefir constitui uma
alternativa importante para a industria de laticinios, inclusive em momentos de crise

econdmica.
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4 CONCLUSAO

Apos realizar pesquisas bibliograficas para este estudo, constatou-se que o
kefir oferece beneficios, fortalecendo a imunidade, além de melhorar a digestdo e a
absorcdo de nutrientes. E notavel que pessoas com intolerancia a lactose podem
consumi-lo e que ha indicios de contribuicdo para a saude cardiovascular. O publico
pesquisado, que possui conhecimento sobre o kefir e seus beneficios, destaca essas
caracteristicas como principais razdes para 0 consumo.

Com os resultados obtidos no presente estudo, observou-se que a maioria da
populacao avaliada apresenta conhecimento sobre as diferencas entre kefir e iogurte,
mas a maioria ndo consome produtos probidticos. Aqueles que consomem, buscam
por melhoras da microbiota intestinal, indices de triglicerideos, glicemia e controlar o
peso, sendo esta populacdo preocupada com a saude e referem-se que compram e
consomem alimentos saudaveis avaliando suas caracteristicas de sabor e tabela
nutricional, bem como custo acessivel.

A maior parte dos entrevistados consomem produtos lacteos diariamente, e tem
interesse ou talvez comprariam kefir comercializado se o preco de compra for até R$
10,00. Observa-se que a maioria das pessoas que ndo consomem o kefir é devido a
falta de acessol/interesse ou dificuldade de preparo. A apresentacao do produto pronto
e com variaveis de sabor, adicdo ou ndo de acucares também é consideravel para
atingir um maior publico alvo.

Sendo assim, se associado a uma campanha de marketing/divulgacdo dos
beneficios funcionais do kefir e seu apelo funcional, pode-se aumentar o interesse e

viabilidade na comercializacao de kefir na regido oeste de Santa Catarina.

STUDY OF THE PROPERTIES AND COMMERCIAL VIABILITY OF A
PROBIOTICAL FUNCTIONAL FOOD: KEFIR

Abstract
Kefir is a fermented beverage produced from the symbiotic association of bacteria and

yeast, which multiply in a matrix made up of exopolysaccharides (EPS), which are
produced by the microorganisms themselves. Although there is an important demand
for the consumption of this product in Brazil, there are few companies that sell it, with

kefir grains being donated among people to carry out homemade and uncontrolled
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fermentation. The health benefits associated with kefir consumption include antitumor
and anticarcinogenic activity, aid in lactose maldigestion, synthesis of B vitamins, anti-
inflammatory effects, modulation of the immune system and hypocholesterolemic
effects. Nowadays there is greater interest and concern for health on the part of
consumers who are looking for healthier foods, in which kefir fits as an excellent option.
In this context, the present study aims to carry out a bibliographic review on the benefits
of kefir and apply a questionnaire aiming to evaluate the perception and consumption
of kefir by potential consumers of this industrialized product. Of the 239 interviewees,
53.6% have already consumed milk kefir and are looking for improvements in the
intestinal microbiota, triglyceride indices, glycemia and weight control. This population,
concerned about health, refers that it buys and consumes healthy food, evaluating its
flavor characteristics and nutritional table, as well as its affordable cost. The survey
results also reveal that 43.51% of the evaluated population would buy the product,

inferring the possibility of commercializing the product in the region.

Keywords: Benefits. Kefir. Fermented milk. Questionnaire
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APENDICE A — Questionario

Pergunta Variavel N° %
Acima de 60 anos 4 2,00%
Até 20 anos 52 22,00%
1- Qual suaidade?
Entre 20 e 40 anos 143 60,00%
Entre 40 e 60 anos 40 17,00%
Feminino 190 79,50%
2-  Qual o seu género?
Masculino 49 20,50%
N&o informado 1 0,40%
Ensino fundamental completo 30 12,60%
Ensino fundamental incompleto 8 1,30%
3- Qual seu grau de
escolaridade? Ensino médio completo 59 24,70%
Ensino superior completo 54 22,60%
Especializacdo/P6s graduacao 92 38.50%
(mestrado, doutorado) ’
4- COTTJ que frequéncia Ao menos duas vezes por 38 15,90%
VOCcé consome semana
produtos lacteos
como iogurte,
requeijao, queijos
e/ou outros Diariamente 143 59,80%
derivados?
Mais de duas vezes por semana 48 20,10%
Raramente 10 4,20%
Ao menos duas vezes por 54 22.60%
semana
Diariamente 25 10,50%
5-  Com que frequéncia
vocé consome Mais de duas vezes por semana 14 5,90%
produtos probidticos?
Nao consumo produtos 24 10,00%
probiéticos
Raramente 122 51,10%
6- Vocé sabe o que é Néo o0 20,90%
ir?
kefir? Sim 189 79,10%
7- Vocé sabe a N&o 92 38,50%
diferenca entre kefir e
iogurte? .
Sim 147 61,50%
8- Vocé ja experimentou | N0 111 46,40%
kefir de leite?
Sim 128 53,60%
N&o Informado 65 27,20%
9- Se ja experimentou,
qual o grau de .
satisfacdo com este | COStel 87 36,40%
produto? Indiferente 63 26,40%
N&o gostei 24 10,00%
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Dificuldade de preparar 51 32,30%
10- Em caso de ndo Intolerancia alimentar 4 2,50%
consumir o produto, | 50 gosto 16 10.20%
qual a razédo?
N&o tenho acesso e/ou interesse 87 55,10%
11- Vocé ja viu esse Sim 30 12,55%
produto a venda no
comeieion N&o 209 87,45%
12- Vocé compraria kefir | N&0 23 9,62%
pronto para o .
CONSUMo se 0 Sim 104 43,51%
5
encontrasse? Talvez 112 46,86%
13- Se vocé possuir a N&o 37 15.48%
disponibilidade de ’
adquirir kefir, mesmo | Sim 88 36,82%
que este possua
valor agregado maior
do que o iogurte, Talvez 114 47,70%
realizaria esta
compra?
14- Qual valor vocé Até R$ 5,00 69 28,87%
considera justo para
adquirir 100 gramas 5
de kefir? Entre R$ 5,00 e R$ 10,00 155 64,85%
Mais de R$ 10,00 15 6,28%
Coco 23 9,62%
Frutas vermelhas 35 14,64%
15- Qual o principal Mel 12 5,02%
sapor de |ogl{rte elou Morango 83 34.73%
kefir que vocé
costuma consumir? N&o consumo iogurte e /ou Kefir 15 6,28%
Natural 64 26,78%
Outros 7 2,93%
Agucar Demerara 24 10,04%
Agucar mascavo 19 7,95%
16- Para adocar seus Acucar refinado 84 35,15%
a“mNe ntos, Aqual Adocante 19 7,95%
opgéao vocé costuma
utilizar? Mel 39 16,32%
Na&o utilizo aglcar ou adocante 49 20,50%
Outros 5 2,09%
Local 1 0,42%
17- O que influenciana | Marca;Local;Valores nutricionais 1 0,42%
compra de um
alimento saudavel? | \arca;Preco;Valores nutricionais 2 0,84%
Pode assinalar mais
ma ri .
de uma resposta Marca;Valores nutricionais 1 0,42%
N&o dou importancia para isso 8 1,26%
Preco 4 1,67%
Preco;Local 1 0,42%
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Preco;Valores nutricionais 3 1,26%
Sabor 13 5,44%
Sabor;Local;Valores nutricionais 5 2,09%
Sabor;Marca 2 0,84%
Sabpr;Marca; Local;Valores P 0.84%
nutricionais
Sabor;Marca;Preco 16 6,69%
Sabor;Marca;Preco;Local 2 0,84%
Sab_or_;Ma_rca;Pre(;o;LocaI;Vanres 3 1,26%
nutricionais
Sab_or_;Ma!'ca;Pre(;o;Vanres 17 7.11%
nutricionais
Sabor;Marca;Valores nutricionais 4 1,67%
Sabor;Prego 27 11,30%
Sabor;Preco;Local 4 1,67%
Sabp(;Prggo;LocaI;Vanres 4 1.67%
nutricionais
Sabor;Preco;Valores nutricionais 64 26,78%
Sabor;Valores nutricionais 23 9,62%
Valores nutricionais 37 15,48%
Alimentag&o saudavel 127 53,14%
o N&o tenho este objetivo 36 15,06%
18- Qual seu objetivo ao
consumir produtos Outros 7 2,93%
probiéticos?
Perda de peso 13 5,44%
Prpbler_*nas _relac!onados a 56 23.42%
microbiota intestinal
19- Vocé conhece os Nao 151 63,18%
principais beneficios
do kefir? Sim 88 36,82%

Fonte: Autoras, 2023.
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