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APRESENTAÇÃO 

A coleção “Alimento, Nutrição e Saúde” é um conjunto de dois volumes que tem 
como foco principal pesquisas em diversas áreas da Nutrição as quais compõem seus 
capítulos. Esse primeiro volume abordará de forma  interdisciplinar artigos, pesquisas, 
relatos de experiência e/ou revisões da literatura que transitam nos vários caminhos da 
Nutrição e da Saúde. 

O objetivo central dessa obra composta em dois volumes, foi apresentar de forma 
categórica e clara estudos relevantes desenvolvidos em inúmeras instituições de ensino 
e pesquisa do Brasil. Em todos esses artigos devidamente selecionados a linha de base 
foi o aspecto relacionado à composição de alimentos, microbiologia, farmacologia, saúde 
básica, fabricação de alimentos enriquecidos, manejo clínico ambulatorial e hospitalar e 
áreas correlatas. O avanço da transição nutricional onde as pessoas costumam consumir 
mais produtos industrializados e a redução da ingestão de alimentos in natura e os 
minimamente processados, contribuem para o aumento no desenvolvimento de doenças 
crônicas não transmissíveis.

Temas relevantes e diversos são, deste modo, discutidos aqui neste volume com 
o objetivo de estabelecer e consolidar o conhecimento de discentes, docentes e todos 
aqueles que de alguma forma se interessam pela saúde e pela pesquisa relacionadas à 
área de alimentos e nutrição. Esse volume traz trabalhos atuais, com temáticas diversas 
que contribuirão para o aprendizado e para a prática clínica de profissionais nutricionistas 
e da área da saúde em geral.

Deste modo, o conjunto de obras Alimento, Nutrição e Saúde apresentam o resultado 
de diversas pesquisas, bem fundamentadas na teoria, produzidas por docentes e discentes 
dos variados graus. Sabemos o quão importante é a divulgação da literatura científica, 
por isso torna-se evidente porque a editora escolhida foi a Atena Editora, a qual é capaz 
de oferecer uma plataforma segura, didática e confiável para todos os pesquisadores que 
queiram divulgar os resultados de seus trabalhos. 

Boa leitura!
Anne Karynne da Silva Barbosa
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RESUMO: No mundo todo é possível identificar 
o processo de transição nutricional, que está 
intimamente ligado ao surgimento das doenças 
crônicas não transmissíveis. Em contrapartida, 
cada vez mais indivíduos passam a se preocupar 
com sua saúde e consequentemente com 
sua alimentação, buscando assim alimentos 
mais naturais e que tragam benefícios a 
saúde. Nesse sentido, o kefir, um tipo de leite 
fermentado, vem sendo reafirmado como 
probiótico promissor, devido aos resultados 

positivos publicados a partir de pesquisas 
cientificas realizadas. Os consumidores que 
buscam estes produtos são indivíduos jovens, 
exigentes e muito bem informados. Visando 
este público, foram elaboradas duas pastas de 
kefir, a primeira de ervas finas e a segunda de 
mostarda com mel, que visam trazer praticidade 
para o dia a dia destas pessoas. As pastas 
foram elaboras visando uma diversificação no 
consumo alimentar dos indivíduos, uma vez 
que podem ser consumidas com pães, saladas, 
torradas, biscoitos e até mesmo substituir 
molhos prontos ultraprocessados. O presente 
trabalho tem o objetivo de desenvolver um 
produto funcional com o alimento em questão, 
buscando trazer um produto inovador e com 
propriedades probióticas para o mercado. 
PALAVRAS-CHAVE: Kefir, leite, probiótico, 
pasta.

KEFIR: DEVELOPMENT OF A FUNCTIONAL 

AND SUSTAINABLE PASTE

ABSTRACT: Worldwide, it is possible to identify 
the nutritional transition process, which is 
closely linked to the emergence of chronic non-
communicable diseases. On the other hand, 
more and more individuals start to worry about 
their health. Consequently, with their food, thus 
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seeking more natural foods that bring health benefits. In this sense, kefir, a type of fermented 
milk, has been reaffirmed as a promising probiotic, as observed in several published scientific 
studies. The consumers looking for these products are young people, demanding, and very 
well-informed. For this audience, we prepared two different kefir pastes, one containing fine 
herbs and another containing mustard and honey in their recipe. Both of these options are 
easy to cook, bringing practicality to the daily lives of these people. The pastes were created 
to diversify the food consumption of individuals. They can consume with bread, salads, toast, 
cookies, and even replace ready-made ultra-processed sauces. This work aims to develop 
a functional product, looking to provide to the market an innovative and probiotic properties 
food.
KEYWORDS: Kefir, milk, probiotic, paste.

1 | 	INTRODUÇÃO

No Brasil, assim como em outros países, identifica-se um processo denominado 
transição nutricional, no qual há uma diminuição na prevalência de desnutrição e um 
aumento na prevalência do sobrepeso e obesidade. A obesidade e o excesso de peso, 
que acometem quase a metade da população brasileira, são fatores de risco para o 
desenvolvimento de doenças crônicas não transmissíveis (DCNT) e estão relacionados 
diretamente com ataques cardíacos, derrames, câncer e diabetes. (RECH et al., 2010; 
WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2018).

Com o aumento das DCNT e das pesquisas científicas voltadas a esse assunto, 
que relacionam o desenvolvimento destas com os maus hábitos alimentares, ocorre um 
aumento na demanda por alimentos promotores de saúde. Este movimento, por parte dos 
consumidores, estimula a indústria a investir na produção de produtos mais saudáveis 
que atendam essa demanda. (SIRÓ et al., 2008 apud CARVALHO, 2011, p.15).

O Kefir vem sendo reafirmado como probiótico promissor, uma vez que apresenta 
diversos benefícios para a saúde. (BOURRIE, WILLING e COTTER, 2016; BVS, 2009). 
É um tipo de leite fermentado originário do Cáucaso do Norte (Rússia) e seu nome é 
derivado do vocábulo turco keyif, que significa “bom sentimento”, sendo este conceito 
característico das sensações obtidas após a sua ingestão. É considerado um alimento 
funcional resultante da atividade metabólica de fermentação de uma mistura característica 
e complexa de um conjunto de bactérias e levedura que, devido a seus compostos 
bioativos, é considerado um probiótico. Segundo a legislação brasileira, o kefir é obtido 
da fermentação de leite pasteurizado ou esterilizado, por fermentos lácticos próprios, 
cuja fermentação acontece com cultivos ácidos lácticos elaborados com grãos de Kefir. 
(BRASIL, 2007; LEITE et al., 2015).

Os grãos de kefir são uma massa biológica, com aspecto gelatinoso e irregular, 
de coloração branca ou levemente amarelada, com uma textura fina no entanto 
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firme, apresentando uma microbiota diversa. (CARVALHO, 2011; GAO; LI, 2016). As 
características microbiológicas, químicas e sensoriais do kefir podem ser alteradas 
conforme as condições às quais ele for submetido, em relação ao armazenamento, a 
fermentação, a temperatura, a quantidade e ao tipo da cultura inicial e também ao tipo 
de leite utilizado, podendo ser tanto de origem animal como de cabra, ovelha e vaca, ou 
leites vegetais como de arroz, coco e soja. (GAO, LI., 2016).

Em sua composição o kefir contém vitaminas, minerais e aminoácidos essenciais. 
Entre as vitaminas encontram-se a B1 ou Tiamina, que apresenta função essencial no 
sistema nervoso e é muito importante no processo de metabolismo dos carboidratos e 
aminoácidos, sendo fundamental nas reações que geram energia; a vitamina B12 que atua 
como cofator para duas enzimas, a metilmalonil-CoA mutase, que participa do metabolismo 
dos lipídeos e a metionina sintetase, que controla a síntese de ácidos nucleicos no 
corpo; a vitamina B7 ou Biotina, que participa dos processos de gliconeogênese, síntese 
e degradação de ácidos graxos, síntese de proteínas e degradação de aminoácidos; a 
vitamina K, que participa do processo de coagulação sanguínea e é relacionada com a 
homeostasia do crescimento celular e do metabolismo ósseo; e o magnésio, participante 
do metabolismo de diversos nutrientes, como o fósforo, zinco, ferro, cálcio, entre outros, e 
que tem papel fundamental no controle da pressão sanguínea, da excitabilidade cardíaca 
e da transmissão neuromuscular, (COZZOLINO, 2016; OTLES, 2003; SECRETARIA DA 
SAÚDE, 2020).

Em um estudo realizado com ratos, foi observado o papel antioxidante do kefir, 
o estresse oxidativo nos ratos foi produzido a partir da administração de chumbo nos 
mesmos, os ratos foram divididos em grupos e como resultado foi possível observar que 
o grupo que receber kefir apresentou um aumento na enzima glutationa peroxidase, que 
faz parte do sistema de defesa antioxidante enzimático, o que corrobora com a hipótese 
de que o kefir pode contribuir na atuação do stress oxidativo, condição relacionada com o 
aumento na chance de desenvolver câncer. (BARBOSA et al., 2010; OZCAN et al., 2009; 
ROSA et al., 2017).

Portanto, aliado a essas características do kefir, o presente trabalho teve como 
objetivo desenvolver um produto funcional, buscando levar um produto inovador e com 
propriedades probióticas para o mercado.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

Todos os ingredientes foram medidos e pesados individualmente, nas quantidades 
que constam na formulação. Descrito no item 2.1. Todos os alimentos utilizados na 
elaboração das pastas foram adquiridos em mercados locais, exceto o kefir que foi advindo 
de doação.  
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2.1	Preparo das pastas

Para a elaboração da pasta de ervas finas foram utilizados 250 ml de leite de vaca, 
resultado da fermentação do kefir, ½ xícara de tempero verde (salsinha, cebolinha, 
manjericão, alecrim e hortelã), 5 colheres de sopa de azeite extra virgem e uma pitada 
de sal. Para o preparo foram adicionados ao liquidificador todos os ingredientes exceto 
o azeite, que foi adicionado aos poucos até a pasta estar bem homogênea. A figura 1 
apresenta a pasta de ervas finas desenvolvida.

Figura 1: Pasta de ervas finas
Fonte: Elaboração das autoras (2020).

Para a elaboração da pasta de mostarda e mel foram utilizados 250 ml de leite de 
vaca resultado da fermentação do kefir, 1 colher de sopa de azeite extra virgem, 4 colheres 
de sopa de mostarda e 4 colheres de mel puro, para o preparo foram adicionados todos 
os ingredientes em um refratário e foram misturados manualmente. A figura 2 apresenta a 
pasta de pasta de mostarda e mel desenvolvida.
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Figura 2: Pasta de Mel e Mostarda
Fonte: Elaboração das autoras (2020)

2.2	Desenvolvimento do rótulo e da tabela nutricional

Para o desenvolvimento do rótulo utilizou-se o Canvas, uma plataforma de design 
gráfico online. Para o estabelecimento das tabelas nutricionais das amostras, foram 
utilizados os valores de referência contidos na Tabela Brasileira de Composição de 
Alimentos (TACO), nos cálculos considerando que: 1 g de proteína = 4 kcal; 1 g de 
carboidrato = 4 kcal e 1 g de lipídios = 9 kcal.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	Escolha dos insumos

Segundo um estudo realizado que avaliou a aceitabilidade do kefir quando produzido 
a partir de leite de vaca ou do leite de cabra, se obteve como resultado uma maior aceitação 
por parte dos participantes pelo leite de vaca, o qual foi comparado por diversos provadores 
com iogurte natural e bebidas lácteas. Já os motivos citados para a não aceitabilidade de 
alguns provadores a respeito do leite de cabra foi sua menor viscosidade e maior acidez. 
Com isto optou-se pela utilização do leite de vaca na elaboração das pastas. (ALMEIDA, 
2011).  

Entre os anos de 2001 e 2004 foi observado um aumento no consumo de leites 
fermentados em todo o mundo. Depois do mercado japonês, a Coreia do Sul e o Brasil 
apresentam os mercados mais significativos, seguidos da Europa Ocidental. (IDF, 1992 
apud CARVALHO, 2011, p.20). 

O mercado dos alimentos funcionais é composto em sua maioria pelo público 
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jovem, exigente e bem informado.  Para isso são necessárias comprovações científicas 
demonstrando o diferencial do produto e justificando também o investimento a ser feito 
devido aos valores mais elevado apresentados pelos mesmos. (MORAES; MESQUITA; 
ZEBUNDEN, 2017 apud SALGADO, 2017).  Pensando nestes consumidores mais 
exigentes, desde o princípio ocorreu o planejamento para um produto saudável tanto para 
o consumidor final quanto para o meio ambiente.

3.2	Tabela Nutricional

A composição da tabela nutricional foi estabelecida para porção de 15 g, uma colher 
de sopa, e está apresentada nas tabelas 1 e 2 apresentadas abaixo.

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção de 15 g (1 colher sopa)

Energia 41,54 Kcal
Carboidratos 0,74 g
Proteínas 0,52 g
Lipídeos 22,42 g
Gordura Saturada
Gordura Monoinsaturada
Gordura Polinsaturada

0,77 g
0,11 g
0,02 g

Fibras 0,05 g
Sódio 10,2 mg
Potássio 21,3 mg

Tabela 1: Tabela nutricional pasta de ervas finas.
Fonte: Elaboração das autoras (2020).

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL
Porção de 15 g (1 colher sopa)

Energia 27,66 Kcal
Carboidratos 6,92 g
Proteínas 0,49 g
Lipídeos 0,46 g
Gordura Saturada
Gordura Monoinsaturada
Gordura Polinsaturada

0,26 g
0,11 g
0,02 g

Fibras 0 g
Sódio 53,46 mg
Potássio 23,94 mg

Tabela 2: Tabela nutricional pasta mostarda e mel.
Fonte: Elaboração das autoras (2020).
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3.3	Embalagem e Rótulo

O produto foi envasado em um pote de vidro, resistente ao frio, pelo fato deste material 
ser 100% reciclável e poder ser reutilizado pelo consumidor, necessitando apenas ser 
higienizado, além de não apresentar toxicidade. A tampa utilizada será de metal, a fim de 
obter um fechamento completo do recipiente, além de, como o vidro, este material poder 
ser reciclado diversas vezes e também ser reutilizado pelo consumidor final, podendo ser 
evitado assim o descarte imediato do recipiente.  (BRASIL, [2020?]; SILGAN, [2020?]).

O produto será comercializado em sua forma congelada, para que assim as 
propriedades do Kefir sejam mantidas e a vida de prateleira do produto seja prolongada, 
sem a necessidade da adição de estabilizantes e conservantes, oferecendo um produto 
clean label ao consumidor. Será indicado no rótulo a sugestão de descongelamento do 
produto, que consiste em retirá-lo do congelador e deixa-lo sob refrigeração de 1 a 2 dias 
antes do consumo. (PLETSCH et al., 2019).

O rótulo do produto é formado por dois adesivos, um deles fixado na parte da frente 
da embalagem, contendo o nome do produto, sabor, gramagem e código de barras. Já 
o adesivo na parte posterior contém o nome do produto, a lista de ingredientes, a tabela 
nutricional, a validade e as orientações para o descongelamento. O intuito de não ser um 
rótulo a envolver toda a embalagem é para possibilitar que o consumidor possa observar o 
alimento. Seguem abaixo as Figuras 3 e 4, ilustrando a embalagem e o rótulo da pasta de 
ervas finas, e as imagens 5 e 6 ilustrando a embalagem e o rótulo da pasta de mostarda 
e mel:

Figura 3: Parte frontal ilustrando embalagem e rótulo da pasta de ervas finas.
Fonte: Elaboração das autoras (2020).
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Figura 4: Parte posterior ilustrando embalagem e rótulo da pasta de ervas finas.
Fonte: Elaboração das autoras (2020).

Figura 5: Parte frontal ilustrando embalagem e rótulo de mostarda e mel.
Fonte: Elaboração das autoras (2020).

Figura 6: Parte posterior ilustrando embalagem e rótulo da pasta de mostarda e mel.
Fonte: Elaboração das autoras (2020).
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4 | 	CONCLUSÃO

Este trabalho teve como objetivo desenvolver um produto funcional a partir do 
alimento Kefir, buscando ser um produto inovador e com propriedades probióticas para o 
mercado. Este estudo considera que seria interessante a aplicação de outros ingredientes 
para aprimorar o produto desenvolvido, como a adição de inulina, prebiótico capaz de 
estimular seletivamente o crescimento favorável ou a atividade de um número limitado 
de bactérias. São necessários também mais testes de prazo de validade, consistência, 
resfriamento e novos sabores. Em relação aos sabores desenvolvidos, pode-se perceber 
uma melhor aceitabilidade pelo sabor Mostarda e Mel, aguçando os sentidos sensoriais a 
experimentar um novo produto. 

Desta forma, a pasta de Kefir é um produto minimamente processado que traz 
benefícios à microbiota intestinal, devido sua propriedade probiótica, e encaixa-se no 
idealismo de promoção de uma alimentação diversificada e saudável com novas opções 
de produtos para consumo, seja com saladas, pães ou biscoitos. Considera-se, por fim, 
de suma importância a realização de mais estudos e testes consistentes no campo de 
desenvolvimento e tecnologias de produtos que visem promoção de saúde aos indivíduos 
consumidores.
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