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RESUMO

Kefir € um alimento fermentado produzido a partir dos grédos de kefir. Sua
origem vem das montanhas do Caucaso, ha séculos. Seus gréos sdo uma mistura de
bactérias e leveduras benéficas & salude e o consumo vem aumentando no mundo
todo. Em funcéo disso, muitos estudos cientificos vém sendo feitos para demonstrar
0s beneficios que os microrganismos presentes nos graos de kefir trazem a saude
humana. O objetivo deste trabalho, é pesquisar o consumo deste alimento pela
populacdo do municipio de Sdo Luiz Gonzaga - RS e seu conhecimento a respeito de
seus beneficios para a saude humana. A coleta de dados foi feita por questionario
online, utilizando a plataforma GoogleForms, que foi enviado aos participantes por
WhatsApp. A coleta de dados revelou que 80,8% dos participantes conheciam o kefir
e destes, 26,9% consumiam, porém 28,8% sem uma rotina definida. A maioria
declarou que, fazer bem a saude é o principal motivo de consumir o produto. Apés
uma breve explicacdo sobre seus beneficios, 96,2% dos participantes responderam
considerar importante o consumo regular do produto. Esses dados confirmam o
interesse dos participantes em consumir produtos considerados benéficos a saude,
apontando para uma possivel extensdo do projeto, visando a difusdo dos
conhecimentos a respeito do produto, e um aumento do consumo pela comunidade

saoluizense.

Palavras Chave: Kefir; Leite; Alimento saudavel; Consumo.



ABSTRACT

Kefir is a fermented food made from kefir grains. Its origin comes from the
Caucasus Mountains, for centuries. Its beans are a mixture of health-beneficial
bacteria and yeasts. Its consumption is increasing worldwide. For this reason, many
scientific studies have been carried out to demonstrate the benefits that the
microorganisms present in kefir grains bring to human health. The objective of this
work is to research the consumption of this food by the population of the city of S&o
Luiz Gonzaga - RS and their knowledge about its benefits for human health. Data
collection was done through an online questionnaire, using the GoogleForms platform,
which was sent to the participants via WhatsApp. Data collection revealed that 80.8%
of participants knew the kefir, of these, 26.9% consumed it, but 28.8% did not have a
defined routine. The majority stated that being good for health is the main reason for
consuming the product, and what most reported to know about kefir is that it is good
for health. After a brief explanation about its benefits, 96.2% of the participants
responded that they considered regular consumption of the product important. These
data confirm the interest of participants in consuming products considered beneficial
to health, pointing to a possible extension of the project, aiming at the dissemination
of knowledge about the product, and an increase in consumption by the S&o Luiz

community.

Keywords: kefir; Milk; Healthy food; Consumptos.
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1 INTRODUCAO

O kefir € um alimento fermentado, obtido através da fermentacéo dos graos de
kefir. Composto por microrganismos probioticos, seu consumo traz beneficios ao
equilibrio da microbiota intestinal e no controle dos niveis de colesterol (OTLES e
CANGIDI, 2003).

Pode ser consumido puro, em forma de iogurte, misturado com frutas e sucos,
e ainda substituto do leite em receitas. O kefir possui baixo teor de lactose, quando
comparado ao leite de vaca, também é fonte de calcio, e é de facil digestdo (ROSA,
2017).

A estrutura do grdo € muito parecida com um pedaco de couve-flor. Pode ser
cultivado ndo apenas em leite, mas também em agua adicionada de acucar mascavo
(ZANIRATI, 2012).

No Brasil, de acordo com a Instru¢cdo Normativa n° 46 de 2007 do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), Kefir é o produto da fermentacao do
leite pasteurizado ou esterilizado obtido com cultivos acido-lacticos elaborados com
graos de Kefir, Lactobacillus kefiri, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus
e Acetobacter com producéo de acido lactico, etanol e didéxido de carbono (BRASIL,
2007).

Seu consumo diario traz beneficios a satde humana, inclusive de pessoas que
sofrem de intolerancia a lactose, pois possui baixo teor de lactose, quando comparado
com o leite de vaca, devido a degradagéo parcial da lactose pelos microrganismos
presentes nos graos (LOPES; PEREIRA, 2019)

Com isso, o interesse pelo kefir vem aumentando nos ultimos anos, tanto pela
populacdo como pela comunidade cientifica, que vem estudando seus beneficios a
saude, ndo soO por seu valor nutricional, mas também por seus aspectos probioticos
(IRMAO; COSTA, 2018).

A producdo da bebida ocorre pela adicdo dos grdos de kefir em leite
pasteurizado ou esterilizado. Esse alimento além de nutritivo, é funcional, seu preparo
é simples, pois pode ser preparado em casa e incluido na alimentacdo diarias das
familias, pois ele é um produto de baixo custo (SANTOS et al., 2015).


https://www.cambridge.org/core/search?filters%255BauthorTerms%255D=Damiana%2520D.%2520Rosa&eventCode=SE-AU

2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Verificar o consumo de kefir de leite pela populacdo do municipio de S&o Luiz

Gonzaga.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

> |dentificar o perfil das pessoas que consomem kefir de leite.
> |dentificar o motivo que leva ao consumo.

> Verificar com que frequéncia esse alimento é consumido.
> Verificar o conhecimento da populag&o sobre kefir.

> Analisar os dados obtidos.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 ORIGEM

A origem do kefir € antiga e misteriosa, era conhecido na antiguidade como
“bebida do profeta”. Vindo das montanhas do Caucaso, no extremo sudeste da
Europa, se acredita que o0s caucasianos descobriram que o leite fresco que
carregavam em bolsas de couro, apés fermentar resultava em uma bebida
efervescente. Também dizem ter recebido o grdo de kefir do profeta Maomé, que
recebeu de Al4, eles transmitem essa historia de geracdo em geracdo (SANTOS et
al., 2015).

Esse alimento difere de outros produtos fermentados pois é produzido a partir
dos graos de kefir, que € uma mistura de bactérias e leveduras, que vivem em

associacao simbiotica (ROSA et al., 2017).

3.2 CARACTERISTICAS DOS GRAOS DE KEFIR

Os graos de kefir tem formato semelhante ao da couve-flor (Figura 01). Possui
uma certa viscosidade, sdo gelatinosos, de cor branca, e seu tamanho varia de 3 a

5cm.

Figura 01: Aparéncia dos gréos de Kefir

Fonte: https://content.paocdeacucar.com/saudabilidade/o-que-e-kefir 2021



https://www.cambridge.org/core/search?filters%255BauthorTerms%255D=Damiana%2520D.%2520Rosa&eventCode=SE-AU
https://content.paodeacucar.com/saudabilidade/o-que-e-kefir%202021
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Sao compostos quase que exclusivamente por bactérias (em geral
Lactobacillus, Lactococos e Leuconostoc) mas também leveduras fermentadoras de
lactose (Kluyveromyces marxianus) e nao fermentadoras de lactose (Saccharomyces
omnisporus, Saccharomyces cerevisiae e Saccharomyces exiguus) (ROSA et al.,
2017).

Essa rica coldénia de microrganismos presentes no kefir, tem potencial
probidtico e podem ser armazenados de diferentes maneiras, ficam ativos por apenas
8 a 10 dias se armazenados a temperatura de 4°C. O congelamento é o melhor
meétodo para preservacao, podendo 0s graos permanecer estaveis por alguns anos
sem perder sua atividade, se armazenados em condicbes favoraveis. Para sua
reconstituicdo, & necessario realizar incubacdes sucessivas em leite, reestabelecendo
lentamente sua estrutura (ROSA et al., 2017).

Alguns cuidados importantes para o equilibrio e manutencao dos graos:

> Os graos devem ser adicionados ao leite em temperatura de aproximadamente
42°C, pasteurizado, esterilizado ou fervido. Durante esse processo, 0S
utensilios devem ser mantidos limpos e as maos lavadas, mas ndo €

necessario lavar os graos de kefir.

Y

Para o peneiramento do grao, sempre utilizar peneira plastica;

> Para interromper a producdo, se coloca os grédos em um frasco com a mesma
guantidade de leite que utilizaria para fermenta-lo e deixe na geladeira por uma
semana, ou acrescente 50% de leite para cada semana adicional, evitando
ultrapassar duas semanas. Apés esse periodo, os graos devem ser separados
do leite, por peneiramento. A bebida pode ser consumida ou descartada, e 0s
graos podem ser adicionados a um novo leite, podendo levar mais tempo para
promover a fermentacao, pois 0 metabolismo dos microrganismos foi reduzido,
necessitando de um tempo maior para a sua readaptacao;

> Devido a producdo de gas (CO2), a tampa do recipiente onde ocorre a

fermentacao nunca deve ficar totalmente fechada.


https://www.cambridge.org/core/search?filters%255BauthorTerms%255D=Damiana%2520D.%2520Rosa&eventCode=SE-AU
https://www.cambridge.org/core/search?filters%255BauthorTerms%255D=Damiana%2520D.%2520Rosa&eventCode=SE-AU
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3.3 PROPRIEDADES FUNCIONAIS

Durante a fermentacdo do kefir, ocorre o processo de desnaturacdo das
proteinas do leite e a hidrélise das proteinas, fazendo com que suas estruturas fiqguem
menores, facilitando a digestdo (SANTOS et al., 2015).

A hidrdlise parcial da proteina torna a bebida de mais facil digestdo quando
comparada ao leite que Ihe deu origem. Na fase de maturacdo a temperatura de
refrigeracdo, ao mesmo tempo em que o alcool e o CO2 sdo produzidos, ocorre 0
acumulo de vitaminas do complexo B que séo produzidas pelas leveduras presentes
no processo fermentativo (SOUZA et al., 2012).

Ha algum tempo, pesquisadores tém observado os beneficios do kefir para a
salde intestinal. E um alimento com uma grande variedade de microrganismos
benéficos, incluindo com o potencial de realizar a digestdo da lactose, beneficiando
pessoas com intolerancia a lactose. Um estudo constatou que o kefir de leite, apds 36
horas de fermentacao, apresentou valores abaixo do limite que pode ser consumido
por pessoas com intolerancia a lactose. Foi constatado que, quanto maior o periodo
de fermentacdo, maior era a queda do teor de lactose apresentado (SANTOS et al.,
2015).

Os beneficios desse alimento incluem propriedades antimicrobianas e
antitumorais. O kefir se constitui uma alternativa interessante, podendo ser utilizado
principalmente na prevengdo de problemas gastrointestinais. Sendo um produto
lacteo probidtico, € uma boa estratégia inclusive para reduzir os niveis de colesterol.
Seus efeitos benéficos vado além, ajudando inclusive no sistema imunoldgico,
consequéncia dos compostos bioativos e microrganismos que estdo presentes no
kefir, que ajudam a modular a microbiota intestinal (ROSA et al., 2017).

Abaixo é apresentada tabela com a composic¢ao nutricional do kefir (Tabela 01).


https://www.cambridge.org/core/search?filters%255BauthorTerms%255D=Damiana%2520D.%2520Rosa&eventCode=SE-AU
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Tabela 01: Composicao nutricional do kefir

Atributos nutricionais Componentes Concentragao
nutricionais 100g
Vitaminas (mg) Vitamina B1 <1
Vitamina B2 <0,5
Vitamina B3 0,3
Aminoacidos (g) Treonina 0,18
Lisina 0,38
Valina 0,22
Isoleucina 0,26
Metionina 0,14
Fenilalanina 0,23
Triptofano 0,07
Minerais (g) Potassio 1,65
Calcio 0,86
Magnésio 1,45
Fésforo 0,30
Micro elementos (mg) Cobre 0,73
Zinco 9,27
Ferro 2,03
Manganés 1,30
Cobalto 0,02
Molibdénio 0,03

Fonte: LIUT KEVICIUS E SARKINAS (2004)

3.4 PRODUCAO DE KEFIR

O kefir € um subproduto do leite, passando por uma dupla fermentacao: lactica
e alcoolica. Usa-se geralmente leite de vaca, mas também pode ser preparado com
leite de ovelha, bufala, cabra. A producdo ocorre com a adicéo direta dos grédos no
leite. Os graos se multiplicam conforme o cultivo, dependendo de alguns fatores, por
exemplo, graos que ndo sao lavados se desenvolvem mais rapidamente, quando nao
ocorre pressao dos gréos na peneira, quando ha agitacdo do frasco de fermentacao
periodicamente também contribui para um melhor desenvolvimento (SANTOS et al.,
2015).

A fermentacao ocorre entre 8 a 25°C, em recipiente parcialmente fechado, com
duracéo de fermentacéo que variam entre 10 a 40 horas. Sendo o tempo mais comum
o de 24 horas. Apo6s a fermentacao, os grdos sdo separados do produto fermentado

por peneiramento. O produto resultante € semelhante a um iogurte. Quanto mais
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gordura presente no leite, mais cremoso sera o kefir. Pode-se consumir
imediatamente ou pode ser refrigerado e consumido posteriormente. Durante esse
resfriamento, acontece a fermentacéo alcodlica, levando ao acumulo de COz, etanol
e vitaminas do complexo B. Nesse processo de maturacao do kefir, ocorre também a
reducdo do teor de lactose, o que torna o produto desejavel para pessoas que
possuem intolerancia a lactose (ROSA et al., 2017).

Quanto maior a temperatura, mais rapido o leite ira fermentar, e quanto maior
o tempo de fermentacdo, mais acido ser4d o produto final. Em lugares com

temperaturas elevadas, 8 a 12 horas de fermentacéo € o suficiente.

3.5 CONSUMO DE KEFIR

Pode ser consumido puro, em forma de iogurte, misturado com frutas e sucos,
e ainda substituindo o leite em receitas. Pode ainda ser usado como matéria prima
para producao de queijo artesanal.

Seu consumo é mais abrangente em alguns paises da Europa, onde esse
produto tem sido produzido comercialmente. No Brasil, sua maior producao tem sido

em escala familiar, artesanalmente (SANTOS et al., 2015).


https://www.cambridge.org/core/search?filters%255BauthorTerms%255D=Damiana%2520D.%2520Rosa&eventCode=SE-AU
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4 MATERIAIS E METODOS

O presente estudo consiste em pesquisa aplicada de carater descritivo, que
visa pesquisar o consumo de Kefir de leite pela populagdo do municipio de S&o Luiz
Gonzaga-RS.

Para isso, foram aplicados questionarios online, através do GoogleForms, que
foram disponibilizados pelo WhatsApp dos pesquisadores e da unidade universitaria.
Os instrumentos de pesquisa foram aplicados de maneira planejada, abordando
qguestdes que identifiguem o perfil das pessoas que consomem, 0 motivo que leva a
adquirir o produto, relacionar os alimentos mais consumidos, conhecimento de
consumo para a saude, etc.

A amostragem se realizou ao acaso, de acordo com a disponibilidade da
populacdo a responder o questionario, sendo que somente deveria concordar em
participar da pesquisa, conforme informado no Termo de Compromisso Livre e
Esclarecido (TCLE), o participante residente em Sao Luiz Gonzaga e maior de 18
anos.

Os questionérios foram aplicados no més de novembro de 2021 com perguntas
abertas, fechadas e mistas (Apéndice 01). O questionario foi respondido de forma
individual e online. Foram disponibilizados os contatos dos pesquisadores para sanar
as davidas dos participantes.

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Estadual do Rio Grande do Sul, pelo parecer N°. 5.136.900, sendo que
0s participantes concordaram com a pesquisa através de Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido.

A andlise dos dados foi realizada de forma descritiva simples, com média

percentual e desvio padréo efetuada no programa Microsoft Office Excel®.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos convidados a participar da pesquisa, 52 responderam ao questionario
online, disponibilizado através das redes sociais. A faixa etaria dos participantes
variou entre 18 anos e mais de 60 anos, sendo a maioria pertencente a faixa dos 31

a 40 anos (46,2%), como mostra a Figura 02.

Figura 02 — Faixa Etaria dos Respondentes

@® 152 20anos
@® 21 a30anos
31 240 anos
@ 41 2a50anos
@ 51260anos
@ Maior de 60 anos
@® 14 220 anos

Fonte: A autora (2021)

Dos patrticipantes, 33 eram mulheres e 19 homens. Esse fato da maioria dos
participantes serem mulheres, pode demonstrar que esse grupo tem maior interesse
em pesquisas relacionas a alimentacao mais saudavel, assim como também a novos
produtos que possam ser inseridos no mercado.

Esse resultado pode estar relacionado, ao fato de que as mulheres sao as
principais consumidoras de temas relacionados a saude, tanto na imprensa, quanto
nas redes sociais (OLIVEIRA-COSTA et al., 2016).

Quanto a escolaridade, foi constatado que 32,7% dos participantes possuem
ensino superior incompleto, enquanto que 30,8% ja estdo formados. Esse fato pode
estar relacionado ao resultado de 80,8% dos participantes ja conhecerem ou terem
ouvido falar no kefir, pois com um maior nivel intelectual, mais informacdes e

conhecimento se busca.
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Figura 03 — Escolaridade

@ Ensino Fundamental Incompleto
@ Ensino Fundamental Completo
@ Ensino Médio Incompleto

@ Ensino Médio Completo

@ Ensino Superior Incompleto

@ Ensino Superior Completo

@ Pos Graduacao

Fonte: A autora (2021)

Quando questionados a respeito do consumo de iogurtes e produtos
semelhantes, e sua frequéncia de consumo, 0s participantes, e sua maioria, declaram

nao ter uma rotina definida, como mostra a Figura 04.

Figura 04 - Frequéncia de consumo de iogurtes e produtos semelhantes.

@ NZo consumo esse tipo de alimento
@ Diariamente

0 Duas vezes na semana ou menos
@ Trés vezes na semana

@ De vez em quando, sem uma rotina
definida

Fonte: A autora (2021)

Foi constatado um baixo consumo de iogurtes e produtos semelhantes, pelos
participantes, sendo que apenas 15,4% dos participantes consomem diariamente
esses produtos, 53,8% consomem de vez em quando sem uma rotina definida e
apenas 1,9% nao consomem.

Esse alimento pode ter seu consumo dificultado, devido ao fato de esses
produtos lacteos precisarem estar sob refrigeracao, talvez esse seja um dos motivos
que dificulte seu consumo diario. Levando-se em conta que muitas pessoas tem uma

rotina corrida e suas refeicfes séo feitas fora de casa.
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O consumo de lacteos no Brasil tem diminuido ao longo dos anos, muito se
deve a um conjunto de transformacdes, tanto sociais como econdmicas. Essas
mudanc¢as podem ser identificadas por uma reducdo no consumo de alimentos in
natura e ao mesmo tempo ao aumento no consumo de alimentos ultraprocessados. O
iogurte (sem adicdo de acucar), € considerado um alimento lacteo minimamente
processado, pois sua producdo ocorre a partir da fermentacao do leite (SIQUEIRA,
2020).

Sobre conhecer o produto kefir, ter ouvido falar e como soube do produto, os

participantes declaram as seguintes respostas:

Figura 05 -Vocé conhece ou ja ouviu falar em um produto chamado kefir?

® kim
@ Nzo

Fonte: A autora (2021)

Dentre os participantes, 80,8% declararam conhecer ou ja ter ouvido falar no
kefir, enquanto 19,2% declararam n&o conhecer o produto (Figura 05), 32,7%
consomem ou ja consumiram (Figura 06 ).

Figura 06 -De que maneira ouviu falar no kefir?

@ Nio conhecgo
@ Consumo ou ja consumi

@ Amigos ou pessoas proximas
CONSOMEM O ja consumiram

@ Conheco apenas pela internat ou outro
meio de comunicagio

@ Tenho keffir, uso sempra

@ Estudei

@ Trabalho de conclusao de curso Toc

@ Conheci através das informagdes dest .

Fonte: A autora (2021)
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Quando abordados sobre o0s alimentos considerados saudaveis que consomem
no seu dia a dia (Figura 07), os participantes puderam responder, além de opcbes
de multipla escolha, acrescentar quais alimentos consumiam, e que consideravam

saudaveis.

Figura 07 — Alimentos considerados saudaveis consumidos no dia a dia.

M3o consumao esse tipo de alim. ..

43 (82,7%)

Werduras e/ou legumes

logurtes efou similares 32 (61,5%)

Alimentos integrais

Frutas

frutas

Arroz, feijdo, carne e temperos.
Kambucha

0 10 20 30 A0 0]
Fonte: A autora (2021)

O percentual de participantes que declararam nao consumir alimentos
considerados saudaveis, foi de 3,8% (Figura 07), mostrando que de alguma maneira
buscam por se alimentar melhor e de forma mais saudavel, sendo que sua grande
maioria procura consumir esse tipo de alimento.

Pode se verificar que o consumo maior, entre os participantes, é de verduras e
legumes (82,7%). O que caracteriza um bom resultando se analisarmos as mudancas
nutricionais pelas quais a sociedade vem passando, principalmente com o surgimento
de héabitos alimentares e estilo de vida que exigem tempo e praticidade no dia a dia,
caracterizada por uma alimentagdo mais calorica e rica em agucares (FRANCA et al.,
2012)

Quando guestionados sobre o seu conhecimento a respeito do kefir, foi obtido

as seguintes respostas (Figura 08):



Figura 08 -O que vocé sabe sobre o kefir?

NZo conhego

Sua origem/historia

A forma de produzir —24 (46,2%)

Que faz bem para a salde —33 (63.5%)

A(s) maneira(s) de consumir 17 (32,7%)

S6 conheco, ndo sei nada

i —11 (21,2%)
especifico

Fonte: A autora (2021)
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Dos participantes que declararam conhecer o kefir, 63,5% afirmam saber que

faz bem para a saude, 46,2% que sabem a forma de produzir, 32,7% as maneiras de

consumir, e 21,2% declararam apenas conhecer, mas ndo saber nada especifico a

respeito do produto, como sua producdo e consumo, conhecem através de amigos

gue fazem consumo ou por ter visto na internet.

O kefir e o0 iogurte sdo produtos semelhantes, pois ambos resultam do

processo de fermentacao, realizado pela acéo de culturas de microrganismos vivos.

Com essa informacdo, os participantes foram questionados se sentiriam mais

seguros em consumir o kefir (Figura 09).

Figura 09 - Seguranca em consumir kefir.

® Sim
® Nio

Fonte: A autora (2021)

Por ser um alimento produzido a partir da fermentacdo do leite, por

microrganismos vivos, algumas pessoas tém uma certa resisténcia e receio em

consumir. Quando informados que sua fermentacdo € semelhante a que ocorre com
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o iogurte, 98,1% declararam que, sabendo dessa informacdo, se sentiriam mais
seguros em consumir, podendo assim auxiliar na tomada de decisdes, o0 que traria um
aumento no consumo desse produto. Com essa informagdo podemos supor, que
muitos ndo o consomem por falta de orientacdo e conhecimento a respeito do kefir.

O consumo regular de kefir € capaz de modular positivamente a composicao
da microbiota intestinal e do sistema imunologico, trazendo beneficios na acao
antioxidante e na atividade anti-inflamatéria (CAMARGO DIAS et al., 2020). Tendo
essas informacdes a respeito de alguns de seus beneficios, os participantes foram
guestionados se considerariam importante consumir esse produto regularmente
(Figura 10).

Figura 10 - Importancia do consumo regular de kefir.

® Sim
@ Nzo
0 Talvez

Fonte: A autora (2021)

Ao receber mais informacdes a respeito de seus beneficios, pode se perceber
gue os participantes cada vez mais consideram importante o consumo regular do kefir.
Quando recebida a informacédo de que o kefir € capaz de modular a microbiota
intestinal, 96,2% dos participantes consideram consumir o produto regularmente.

O kefir se destaca pelas suas propriedades probidticas, que é capaz de regular
a microbiota intestinal quando consumido regularmente (LOURENCO, 2021).

As respostas quando questionados se consumiam kefir, com qual frequéncia
consumiam e qual o motivo principal que levava a esse consumo, foram as seguintes
(Figuras 11, 12 e 13):



Figura 11 - Consumo de kefir.

96%
26.9%

Figura 12 - Frequéncia de consumo.

59,6%

Fonte: A autora (2021)

® Sim
@® Nio
@ Nzo conhego

Fonte: A autora (2021)

@ N3o consumo esse tipo de alimento
@ Diariamente

@ Duas vezes na semana ou menos
@ Trés vezes na semana

@ De vez em quando, sem uma rotina
definida

Figura 13 - Motivo principal do consumo.

@ Nio consumo

@ Consumo porque eu gosto

@ Consumo perque faz bem a satde
@ Atraves da minha mae.

@ N3o consumo no momento, pg ndo
tenho

Fonte: A autora (2021)
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Quando perguntados se consomem kefir, entre os participantes da pesquisa,
63,5% declaram ndo consumir, enquanto 26,9% consomem. Do total de participantes,
28,8% dizem consumir de vez em quando, sem uma rotina definida, a alegacao de
que faz bem a saude € o principal motivo para o0 consumo.

Muitas vezes o motivo do kefir ndo fazer parte da rotina de alimentacao de
guem ja possui o conhecimento sobre o produto, se deve ao fato de exigir uma rotina
de preparo, e também por necessitar de refrigeracdo, o que dificulta seu transporte
por pessoas que passam muito tempo fora de casa (IRMAO; COSTA, 2018).

O kefir € um alimento fermentado, obtido através da fermentacdo dos gréos
de kefir. Os grdos podem ser obtidos através de doacéo, e cultivados em casa, com
baixo custo de producao. Composto por microrganismos probidticos, seu consumo
traz inimeros beneficios ao equilibrio da microbiota intestinal, e também no controle
dos niveis de colesterol. Pode ser consumido puro, em forma de iogurte, misturado
com frutas e sucos, e ainda substituto do leite em receitas. O kefir possui baixo teor
de lactose, quando comparado ao leite de vaca, também é fonte de célcio, e é de
facil digestdo (BARROS, 2018). Apds lerem estas informacdes, os participantes

foram questionados se consumiriam o kefir (Figura 14).

Figura 14 - Consumo ap6és informacdes especificas.

@ Ja consumo
@ N3o consumiria
Produziria em casa e consumiria

@ S0 consumiria se fosse comprado
pronto

Fonte: A autora (2021)

Finalizando a pesquisa, foram passadas algumas informacdes a respeito de
producdo e algumas informacdes cientificas sobre o kefir. Apos essas informacoes,
foi questionado se apds esse conhecimento, 0 pesquisado consumiria o0 produto,

53,8% responderam que produziria em casa e consumiria, provavelmente devido aos


https://attena.ufpe.br/browse?type=author&value=BARROS,+T%25C3%25A2mara+Tamyres+Angela+Silva+de
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seus inumeros beneficios citados durante a pesquisa. 17,3% ja consome, e 26,9%
somente consumiria se fosse comprado pronto, nesse caso, provavelmente pela
praticidade em se obter um produto pronto, sem a necessidade de producéo, a qual
exige tempo, e também pela seguranca em adquirir um produto ja inspecionado.

Com a expansao da industrializacdo do kefir, € possivel um melhor controle de
qualidade do produto, colaborando com isso para a ampliacédo inclusive de ensaios
cientificos, sobre seus beneficios e seu potencial probidtico (BAIAO; MAYNARD,
2019).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Com base na pesquisa, pode ser constatado que, com o maior nimero de
mulheres sendo respondentes, esse género apresenta maior interesse em pesquisas
realizadas na area da alimentacéao saudavel.

Grande parte dos participantes conhece ou ja ouviu falar no produto, embora a
maioria ainda ndo consuma o produto, mas demonstra interesse em consumir. Dos
gue consomem, a maioria hao tem uma rotina definida de consumo.

Foi analisado que, entre os participantes que consomem, a principal motivo
para o consumo € a alegacdo de que faz bem a saude.

Os participantes declararam se sentir mais seguros em consumir o kefir, ao
saber que € um produto semelhante ao iogurte. E ao ter mais informacgdes a respeito
do produto, como seus beneficios, demonstraram maior interesse em consumir.

Assim, esse estudo pode demonstrar que seria viavel acdes de extensdo, com
informacdes sobre beneficios, cultivo e elaboracdo do kefir, visando incentivar seu
consumo pela comunidade, por ser um alimento de baixo custo e de grande valor

nutricional.
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APENDICES

APENDICE 01: Questionario:
1) Qual a sua faixa etaria?

() 18 a 20 anos

()21 a 30 anos

() 31 a40 anos

() 41 a 50 anos

() 51 a 60 anos

() Maior de 60 anos

2) Qual seu género?

()Masculino ()Feminino () Outro

3) Estado Civil:

() Solteiro(a) () Casado(a) () Divorciado(a) () Separado(a) () Viuvo(a)

4) Escolaridade
() Ensino Fundamental Incompleto () Ensino Fundamental Completo
() Ensino Médio Incompleto () Ensino Médio Completo

() Ensino Superior Incompleto () Ensino Superior Completo () Pés Graduacao

5) Profissao:

6) Qual a renda de sua familia?

30
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() Até 1 salario minimo
() De 1 até 2 salarios
() De 3 até 4 salarios
() Mais de 5 saléarios

() Nao estou trabalhando

7) Quantas pessoas moram em sua casa?
() Moro sozinho(a)

() Moro com mais uma pessoa

() Moro com mais duas pessoas

() Moro com mais trés pessoas

() Moro com mais de quatro pessoas

() Outros

8) Quais alimentos considerados saudaveis vocé consome no seu dia a dia?
() Nao consumo esse tipo de alimento

() Frutas

() Verduras e/ou legumes

() logurtes e/ou similares

() Alimentos integrais

() Outros

9) Se vocé consome iogurtes e produtos semelhantes, com qual frequéncia

costuma consumir?



() Nao consumo esse tipo de alimento
() Diariamente

() Duas vezes na semana ou menos
() Trés vezes na semana

() De vez em quando, sem uma rotina definida

10) Vocé conhece ou ja ouviu falar em um produto chamado KEFIR?

() Sim () Ndo

11) De que maneira ouviu falar no KEFIR?

() Nao conheco

() Consumo ou ja consumi

() Amigos ou pessoas proximas consomem ou ja consumiram
() Conheco apenas pela internet ou outro meio de comunicacgao

() Outro

12) O que vocé sabe sobre o KEFIR?
() Nao conheco

() Sua origem/historia

() A forma de produzir

() Que faz bem para a saude

() A(s) maneira(s) de consumir

() S6 conheco, nao sei nada especifico

() Outro
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13) Vocé acha importante o consumo de alimentos que sejam benéficos a

saude?

() Sim () Ndo

14) O KEFIR e o iogurte sdo semelhantes, pois ambos resultam do processo de
fermentacédo, realizado pela acdo de culturas de microrganismos Vivos.

Sabendo disso, vocé se sentiria mais seguro em consumir o KEFIR?

() Sim () Nao

15) O consumo regular de KEFIR é capaz de modular positivamente a
composicao da microbiota intestinal e do sistema imunoldgico, trazendo
beneficios na agdo antioxidante e na atividade antiinflamatéria. Tendo essas
informacdes a respeito de alguns de seus beneficios, vocé consideraria

importante consumir esse produto regularmente?

() Sim () Nao () Talvez

16) Vocé consome KEFIR?

() Sim () Nao () Nao conheco

17) Com qual frequéncia vocé costuma consumir o KEFIR?
() Nao consumo esse tipo de alimento

() Diariamente

() Duas vezes na semana ou menos

() Trés vezes na semana

() De vez em quando, sem uma rotina definida
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18) Qual o motivo principal de vocé consumir o KEFIR?
() Nao consumo

() Consumo porque eu gosto

() Consumo porque faz bem a saude

() Outro

19) De que forma vocé costuma consumir o kefir?
() N&o consumo

() Puro, natural ou adocado

() Batido com frutas ou sucos

() Outra

20) O kefir € um alimento fermentado, obtido através da fermentacdo dos gréos
de kefir. Os grédos podem ser obtidos através de doacdo, e cultivados em casa,
com baixo custo de producdo. Composto por microrganismos probiéticos, seu
consumo traz inameros beneficios ao equilibrio da microbiota intestinal, e
também no controle dos niveis de colesterol. Pode ser consumido puro, em
forma de iogurte, misturado com frutas e sucos, e ainda substituto do leite em
receitas. O kefir possui baixo teor de lactose, quando comparado ao leite de
vaca, também é fonte de calcio, e é de facil digestéo.

Depois dessas informacdes sobre o kefir, vocé consumiria?

() Ja consumo

() N&o consumiria

() Produziria em casa e consumiria

() SO consumiria se fosse comprado pronto



