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O kefir tradicional é resultado da fermentacao do leite pela inoculacdo direta de graos
de kefir. A producdo comercial em grande escala de kefir tradicional é inviavel, pois
exigiria uma quantidade proporcionalmente grande de graos. Além disso, a quantidade
e espécies de microorganismos nos graos podem mudar com producdes sucessivas,
tornando dificil padronizac@o da bebida. Para producdo comercial seria necessario a
preparacdo de uma cultura iniciadora. Este trabalho avaliou as mudancas nas
caracteristicas microbiolégicas, fisico-quimicas e sensoriais de kefir durante a
estocagem. Os lotes de kefir foram preparados com 5% de adi¢cdo de grdos e uma
cultura iniciadora contendo quatro bactérias: Lactobacillus casei, Lactococcus lactis
ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris, Leuconostoc mesenteroides, e duas
leveduras: Kazachstania unispora e Torulaspora delbrueckii, isolados dos grdos de
kefir. As analises foram feitas no tempo 0 e ap6s 2, 7, 14, 21 e 28 dias de
armazenamento. O pH dos kefir tradicional e cultura iniciadora diminuiu e a acidez de
ambos aumentou. O kefir cultura iniciadora tornou-se mais viscoso. A sinérese do kefir
tradicional aumentou, enquanto a do kefir cultura iniciadora permaneceu constante ao
longo do periodo avaliado. A concentracdo de etanol em ambos kefir também
aumentou. O kefir cultura iniciadora apresentou o menor valor pH e os maiores de
acidez e viscosidade, enquanto o kefir tradicional apresentou os maiores valores de
sinérese e etanol. A contagem de bactérias de acido lactico nos kefir tradicional e
cultura iniciadora variou de 9,19 a 8,37 log CFU/mL e 9,37 a 9,78 log CFU/mL,
respectivamente. A concentracdo de leveduras variou de 6,34 a 6,52 log CFU/mL no
kefir tradicional e de 5,75 a 6,10 log CFU/mL no kefir cultura iniciadora. Segundo
avaliacdo dos provadores, as amostras apresentaram-se aceitaveis até a segunda
semana de estocagem. A intensidade dos atributos sabor acido, sabor alcodlico e off-
flavor em ambas amostras aumentou, e a quantidade de espuma diminuiu em ambos
kefir. A granulosidade, o sabor &acido e a cremosidade foram os atributos mais
importantes para diferenciar as duas amostras de kefir. Os resultados obtidos
demonstraram que o método de producédo de kefir influenciou nas suas caracteristicas
durante o armazenamento.
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