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Kefir:

-

—

\especificos.

E um tipo de leite fermentado, obtido pela adicdo de seus gréos ao leite.

‘ O Kefir é constituido por uma associacao simbiodtica entre micro-organismos

~
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OBJETIVO

6 objetivo do trabalho foi realizar a contag}

de bactérias laticas totais e determinar o pH e a
acidez do kefir produzido em escala laboratorial
ao longo do armazenamento.
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PROPESQ

Graos de Kefir

METODOLOGIA

ﬁrﬁos de kefir

Leite pasteurizado padronizado

~

l

-

7°C por 24h <)

Fermentacao

l

Maturacao

l

Coagem

l

“ 25°C por 24h

Graos de kefir

Leite fermentado kefir

l

Envase/armazenamento

/

Media das contagens de bacteérias laticas totais encontradas do leite fermentado kefir
obtido em trés repeti¢cdes, ao longo do armazenamento.

mmm) o kefir manteve o nimero minimo de bactérias laticas totais estabelecidas no regulamento
técnico de identidades e qualidade dos leites fermentados (107 UFC/qg).

Tempo (dias) O 2 4 7 O 11 14 16 18
Bacteéerias

laticas totais 2 3x10%= 44x10™ 64x10™@ 4.7x10™ 3.1x10™ 7.5x107® 9.1x107® 4.1x107® 5.1x 107
(UFC/g)

Letras iguais na mesma linha indicam que nao existe diferenca significativa ao nivel de 5% de

significancia entre os dias avaliados segundo teste de Tukey.
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CONCLUSAO

O leite fermentado desenvolvido ficou de acordo com a legislacao vigente para os parametros
microbiologicos e apresentou um percentual de acidez um pouco mais elevado do que é preconizado.
Contudo, o produto manteve-se estavel ao longo do armazenamento considerando os parametros avaliados.




