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Kefir:

É um tipo de leite fermentado, obtido pela adição de seus grãos ao leite.

O Kefir é constituído por uma associação simbiótica entre micro-organismos 

específicos.

OBJETIVO

O objetivo do trabalho foi realizar a contagem

de bactérias láticas totais e determinar o pH e a

acidez do kefir produzido em escala laboratorial

ao longo do armazenamento.

Grãos de Kefir

CONCLUSÃO
O leite fermentado desenvolvido ficou de acordo com a legislação vigente para os parâmetros 

microbiológicos e apresentou um percentual de acidez um pouco mais elevado do que é preconizado. 

Contudo, o produto manteve-se estável ao longo do armazenamento considerando os parâmetros avaliados. 

Resultados:

o kefir manteve o número mínimo de bactérias láticas totais estabelecidas no regulamento 

técnico de identidades e qualidade dos leites fermentados (107 UFC/g). 

METODOLOGIA


