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RESUMO

Kefir € uma bebida fermentada conhecida por seus potenciais beneficios a saude e
perfil nutricional. Apesar de sua popularidade crescente, os estudos sobre kefir ainda
sdo majoritariamente focados em formulacdes lacteas, havendo uma lacuna de
conhecimento quanto ao uso de alternativas vegetais que possam atender
consumidores com intolerancia a lactose, alergia as proteinas do leite ou que optam
por dietas baseadas em plantas. Nesse contexto, o extrato hidrossoluvel de soja se
apresenta como uma alternativa promissora por seu elevado teor proteico e perfil
funcional, embora seu sabor caracteristico e suas diferencas tecnolégicas em relacéo
ao leite representem desafios para a aceitacdo sensorial. Este estudo avaliou os
efeitos de trés indculos de kefir — dois tradicionais (K1 e K2) e um comercial liofilizado
(K3) — sobre a qualidade de bebidas fermentadas produzidas a partir de leite UHT
integral (K1L, K2L, K3L) e extrato hidrossoluvel de soja (EHS) (K1S, K2S, K3S). As
bebidas fermentadas foram avaliadas quanto as propriedades fisico-quimicas,
resisténcia gastrointestinal in vitro, atributos sensoriais e atividade anti-Helicobacter
pylori. O kefir de EHS atingiram o ponto final da fermentacdo (pH 4,5) mais
rapidamente, enquanto os kefir de leite apresentaram maior acidez titulavel e reducéo
no teor de gordura. As bactérias laticas e leveduras das bebidas fermentadas com
in6culos tradicionais (K1L, K2L, K1S e K2S) demonstraram maior resisténcia as
condi¢cBes gastrointestinais simuladas. Os kefir de leite foram os mais aceitos pelos
consumidores, devido a aparéncia esbranquicada e cremosa, textura firme e sabor
agradavel, enquanto os kefir de EHS foram menos apreciados por sua aparéncia
amarelada, textura rala e sabor de soja. Metabdlitos dos in6culos tradicionais (K1 e
K2) apresentaram atividade bacteriostatica para H. pylori (>84%) em ambos o0s
substratos, enquanto K1S e K2S apresentaram atividade bactericida. Este estudo
demonstrou que o tipo de indculo e o substrato afetam as propriedades nutricionais,
sensoriais e funcionais do kefir. Os resultados ressaltam a preferéncia dos
consumidores pelo kefir tradicional a base de leite e evidencia o desafio de

desenvolver alternativas vegetais funcionais e atrativas.

Palavras-chave: leite; leite fermentado; extrato hidrossoluvel de soja; microbiota;

Helicobacter pylori.



ABSTRACT

Kefir is a fermented beverage known for its potential health benefits and nutritional
profile. Despite its growing popularity, studies on kefir have mostly focused on dairy-
based formulations, leaving a research gap regarding the use of plant-based
alternatives that could meet the needs of consumers with lactose intolerance, milk
protein allergy, or those following plant-based diets. In this context, water-soluble
soybean extract emerges as a promising alternative due to its high protein content and
functional profile, although its characteristic flavor and technological differences
compared to milk pose challenges for sensory acceptance. This study evaluated the
effects of three kefir inocula, two traditional (K1 and K2) and one commercial freeze-
dried (K3), on the quality of fermented beverages produced from UHT whole milk (K1L,
K2L, K3L) and water-soluble soybean extract (WSSE) (K1S, K2S, K3S). The
fermented beverages were assessed for physicochemical properties, in vitro
gastrointestinal resistance, sensory attributes, and anti-Helicobacter pylori activity.
WSSE kefirs reached the endpoint of fermentation (pH 4.5) more rapidly, whereas milk
kefirs exhibited higher titratable acidity and a reduction in fat content. Lactic acid
bacteria and yeasts from beverages fermented with traditional inocula (K1L, K2L, K1S,
and K2S) showed greater resistance to simulated gastrointestinal conditions. Milk
kefirs were the most accepted by consumers, due to their whitish and creamy
appearance, firm texture, and pleasant flavor, while WSSE kefirs were less
appreciated due to their yellowish appearance, watery texture and beany taste.
Metabolites from traditional inocula (K1 and K2) showed bacteriostatic activity against
H. pylori (>84%) in both substrates, while K1S and K2S exhibited bactericidal activity.
This study demonstrated that both the type of inoculum and the substrate influence the
nutritional, sensory, and functional properties of kefir. The results highlight consumers'
preference for traditional milk-based kefir and underscore the challenge of developing
functional and appealing plant-based alternatives.

Keywords: milk; fermented milk; water-soluble soybean extract; microbiota;

Helicobacter pylori.
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1 INTRODUCAO

O kefir € uma bebida fermentada amplamente reconhecida por suas
propriedades nutricionais e potenciais efeitos benéficos a saude. Apesar de sua
crescente popularidade, a maioria dos estudos ainda se concentra em formulacées
lacteas, evidenciando uma lacuna quanto a utilizacéo de substratos de origem vegetal
como matéria-prima para obtencdo de bebidas capazes de atender consumidores
intolerantes a lactose, alérgicos as proteinas do leite ou adeptos de dietas plant-based
(Ceylan; Onciil, 2025). Nesse contexto, o extrato hidrossollivel de soja surge como
alternativa promissora, por seu elevado teor proteico e potencial funcional, embora
suas particularidades sensoriais e tecnoldgicas, em comparacao ao leite, representem
desafios para a aceitacdo do consumidor (Silva et al., 2018).

Diante desse cenario, o kefir aplicado a diferentes substratos apresenta
potencial ndo apenas para ampliar a oferta de produtos fermentados, mas também
para contribuir & manutencdo da saude geral da populacdo. Contudo, ainda séo
necessarios mais estudos que elucidem como o tipo de indculo e a matéria-prima
interferem nas caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais da bebida,
de modo a subsidiar, tanto consumidores quanto a industria, no desenvolvimento de
produtos inovadores. Ainda, a composi¢cao e a complexidade microbiana de cada tipo
de in6culo podem refletir nos metabolitos formados durante o processo fermentativo
e nas propriedades funcionais da bebida fermentada.

Considerando essa lacuna no conhecimento, o presente trabalho teve
como objetivo avaliar os efeitos de trés indculos de kefir sobre a qualidade e o
potencial antimicrobiano de bebidas fermentadas elaboradas a partir de leite UHT

integral e de extrato hidrossoluvel de soja pasteurizado (EHS).
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5 CONCLUSAO

O estudo revelou variagbes dependentes do substrato na composigéao do
kefir, particularmente no teor de gordura: enquanto a fermentacdo levou a uma
reducédo dos niveis de gordura no kefir de leite, observou-se um aumento no teor de
gordura no kefir de extrato aquoso de soja (EHS). Os resultados da analise sensorial
ressaltam a influéncia significativa tanto do substrato quanto do inéculo na percepc¢ao
do consumidor, revelando uma clara preferéncia pelo kefir tradicional de leite, que
apresenta caracteristicas sensoriais alinhadas as dos produtos fermentados
convencionais.

Os indculos tradicionais (K1 e K2) apresentaram desempenho superior,
demonstrando maior resisténcia as condi¢cdes simuladas do trato gastrointestinal e
maior feito inibitério contra H. pylori, com K1S e K2S apresentando atividade
bactericida.

Esses resultados indicam que a diversidade e a complexidade da
microbiota do inoculo estdo diretamente relacionadas a sintese de metabdlitos e a
funcionalidade da bebida fermentada. Para trabalhos futuros, o uso de abordagens de
biologia molecular e metaboldmica serd essencial para identificar as cepas
microbianas especificas e os metabdlitos responsaveis pelos efeitos observados,
permitindo o desenvolvimento de bebidas com propriedades funcionais otimizadas e

substratos vegetais mais atrativos e eficazes.
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