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Este trabalho apresenta os resultados de pesquisa (PIBIC) cujo objetivo foi executar uma investigacdo bibliografica a
respeito do potencial da bebida kefir correlacionado aos seus beneficios nutricionais e de seus compostos. Para tal
objetivo, a busca se baseou em artigos de plataformas como PubMed, SciElo, Science Direct e Web of Science
pertencentes ao periodo de 2012-2023. Desta busca 53 artigos preferencialmente em inglés, foram separados para a
revisdo. A principio, define-se como alimento fermentado aquele produzido por meio de um controle do crescimento de
microrganismos benéficos, onde a fermentacdo pode ser dada como espontanea cujo 0s microrganismos estdo presentes
naturalmente no alimento, ou entdo, como fermentacdo que depende da cultura, onde o alimento a ser fermentado recebe
a cultura de microrganismao, este Gltimo enconta-se do kefir. O kefir é um produto fermentado com caracteristica acida e
baixo teor alcodlico obtido através de inoculagdo do gréo de kefir em leite ou dgua. Os grdos de kefir sdo pequenas
masssas gelatinosas compostas de microrganismos como leveduras, bactérias acética e &cido laticas. Segundo os estudos,
dentre as bactérias citadas, as que predominam sdo Lactobacillus kefiranofaciens, Lacticaseibacillus paracasei,
Lactiplantibacillus plantarum, Lactobacillus acidophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Ja as leveduras
predominantes sdo Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces unisporus, Saccharomyces exiguus, Candida
kefyr e Kluyveromyces marxianus. Estes sdo alguns dos microrganismos, que por meio de uma simbiose, desenvolvem
no kefir propriedades voltadas a saide como melhoramento do perfil lipidico, antimicrobiano e anticarcinogénico, além
de suas propriedades antioxidantes. Desta forma, dentre os autores a definicdo de kefir € de uma bebida levemente
gaseificada, acida, de baixo teor alcodlico e apresenta média viscosidade. O kefir pode ser desenvolvido em variacdes de
leite, ndo somente o de vaca, também o de ovelha, cabra e bifala, onde os microrganismos contidos no grao desenvolvem
suas atividades, caracterizado como uma simbiose complexa. A obtencdo da bebida se baseia na inoculagéo dos gréos no
leite ou agua e submetidos a condi¢Bes adequadas para que desta forma, os microrganismos presentes iniciem a
fermentacdo e consequentemente produzam diversos metabolicos, onde se estuda a formacdo de demais caracteristicas,
sendo sabor, aroma, contetdo de vitaminas e minerais e influéncia nas atividades probi6ticas/funcionais. As substancias
que modulam as respostas metabdlicas do corpo humano sdo dadas como bioativas, onde promovem maior protecdo e
estimulos a salde, uma vez se apresentando em processos bioquimicos e fisiologicos. O kefir apresenta uma gama de
peptideos bioativos que atuam no sistema digestivo, cardiovascular, imunol6gico e nervoso, o que eleva o interesse pela
bebida e que modulam beneficios desde a melhoria do metabolismo até atuacdo anticancerigena. Mediante as informacdes
impostas na revisdo, diversos estudos e pesquisas conferem beneficios a bebida kefir cujos beneficos sdo influenciados
por fatores diferentes, que incluem, diferentes espécies de leveduras e bactérias, e produtos metabélicos. Mesmo que sua
microbiota seja complexa para estudos e coloca¢do no mercado devido as inUmeras possibilidades de formagéo de
substancias, o kefir ndo deixa de ser um produto requisitado e de grande interesse para o0 meio cientifico e social.
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