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Resumo

O interesse crescente por habitos alimentares saudaveis impulsiona a procura por alimentos funcionais,
com destaque para o kefir, rico em microrganismos. No entanto, a producao artesanal de kefir no Brasil enfren-
ta desafios de padronizacdo para a industrializacdo em larga escala. A doagdo de graos de kefir é a principal
forma de obtencdo, mas a falta de familiaridade com técnicas de manipulacdo pode resultar em variacdes na
composicao e na qualidade microbiolégica. Este estudo apresenta resultados de oficinas extensionistas, nas
quais 19 participantes foram envolvidos, destacando a necessidade de educacao e pesquisa para estabelecer
padrdes e tornar o kefir mais acessivel. A falta de conhecimento sobre o kefir ressalta a importancia da educa-
¢do e do investimento em pesquisa para definir padroes, tornando-o mais acessivel a um amplo publico. Isso
promove uma cultura alimentar saudavel e sustentavel, preparando-o para a comercializacdo em larga escala.

Palavras-chave: Alimentos funcionais; oficina de extensao; saber-fazer; educacdo alimentar; producao
artesanal.
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Abstract

The growing interest in healthy eating habits is a driving demand for functional foods, espe-
cially kefir, which is rich in microorganisms. In Brazil, however, artisanal kefir production faces
standardization challenges for large-scale industrialization. The donation of grains of kefir is the main
way of obtaining them, but the lack of familiarity with handling techniques may result in variations
in their composition and microbiological quality. Thus, this study presents the results of outreach
workshops, in which 19 participants were involved, and highlights the need for education and resear-
ch to establish standards and make kefir more accessible. The lack of knowledge about kefir highli-
ghts the importance of education and investment in research to establish standards, making it more
accessible to people. This promotes a healthy and sustainable food culture, preparing it for marketing
on a commercial scale.

Keywords: Functional foods; Outreach workshop; Know-how; Food education; Artisanal pro-
duction

Introducao

Nos tltimos anos, a crescente preocupacao com um estilo de vida mais saudavel tem impulsio-
nado os consumidores a ajustarem seus habitos alimentares, priorizando a ingestdao de alimentos que
proporcionem beneficios a saide (Amorim et al., 2023). Essa busca por uma dieta mais equilibrada e
nutritiva tem dado origem a um nicho de mercado em expansao (Carvalho, 2024), resultando em um au-
mento significativo nas pesquisas voltadas para alimentos que incorporam o conceito de funcionalidade.

Nesse contexto, a busca por alimentos ricos em nutrientes, que atendam as necessidades basicas
e promovam o bem-estar pessoal, tem se destacado (Verissimo et al., 2021). A valorizagao de alimen-
tos funcionais, reconhecidos pelo potencial de prevenir doencas, é evidenciada, sendo o kefir de leite
uma opc¢ao proeminente (Peluzio et al., 2021). Esta bebida fermentada, contendo microrganismos
probidticos, destaca-se pelos efeitos benéficos na modulacdao da microbiota intestinal e outros efeitos
terapéuticos (Bengoa et al., 2019; Gonzalez-Orozco et al., 2022). A relevancia dessas propriedades
torna o kefir uma alternativa de destaque no panorama alimentar, alinhando-se as perspectivas con-
temporaneas de nutri¢ao e saude.

O kefir é definido segundo o seu Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ), que
considera sua microbiota, sendo considerado um produto fermentado obtido a partir de cultivos acido
-lacticos, que envolvem graos de kefir e microrganismos como Lactobacillus kefir, espécies dos géneros
Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter. Os graos de kefir sdo compostos por leveduras fermentadoras
de lactose, como Kluyveromyces marxianus, e leveduras ndo fermentadoras de lactose, como Saccha-
romyces omnisporus, Saccharomyces cerevisiae e Saccharomyces exiguus, além de bactérias como
Lactobacillus casei, Bifidobacterium spp., e Streptococcus salivarius subsp. thermophilus (Brasil, 2007).

A palavra “kefir” tem origem turca e significa “bem-estar” ou “sentir-se bem”. Conhecido desde
2000 a.C. na regidao do Caucaso como um presente de Ala (Deus), os leites frescos eram armazenados
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em bolsas de couro, onde se descobriu que poderiam fermentar, resultando em uma bebida efervescen-
te, de cor branca e aparéncia de couve-flor (Irigoyen et al., 2005; Luiz et al., 2006; Costa et al., 2016).

Atualmente, o kefir é difundido em vérias regides do mundo, com um microbioma composto
por uma associacao simbidtica complexa de bactérias e leveduras, as quais se agrupam em graos
responsaveis pela fermentacdao da bebida (Martinez Junior, 2024). Os grdos de kefir apresentam uma
forma irregular e gelatinosa, com tamanhos variando de 0,3 a 3 cm de didmetro.

Esses graos sao uma combinagdo de uma grande diversidade de mais de 300 microrganismos,
sendo os géneros mais comuns Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus, Candida, Saccharomyces
e Kluyveromyces (Chong et al., 2023; Rosa et al., 2017). Os microrganismos estdo dispersos sob os
graos, envoltos em uma densa rede de polissacarideos conhecida como kefiran (Chong et al., 2023).

O kefiran é um exopolissacarideo ramificado, soltivel em 4gua, composto por glicose e galacto-
se em proporcdes iguais (Bengoa et al., 2019). Funcionalmente, o kefiran desempenha um papel pro-
tetor nos graos e contribui para a textura do leite fermentado resultante (Rimada e Abraham, 2001).
Esses microrganismos trabalham sinergicamente na biossintese de polissacarideos, contribuindo para
o aumento do volume dos graos (Arslan et al., 2015; Nejati et al., 2020). Além disso, o kefir de leite
contém niveis de alcool, dcido acético, vitaminas B1, B12 e K, acido f6lico, além de minerais e ami-
noacidos, sendo procurado por muitos consumidores devido a esses componentes (Fahmy; Ismail,
2015; Yilmaz-Ersan et al., 2017).

O consumo de kefir no Brasil vem experimentando um aumento exponencial devido aos seus
beneficios a saide e baixo custo (Silva et al., 2020), na maioria das vezes utilizando somente o leite
UHT (ultra high temperature) como ingrediente; no entanto, ele ainda é desconhecido pela maioria
dos brasileiros e pela populacao do Vale do Taquari-RS, foco deste estudo.

A principal forma de obtencado para o consumo é por meio da doacao dos graos de kefir, realizada
mediante repasses em potes de vidro ou saquinhos, permitindo que os individuos preparem e manipulem
o kefir em casa (Ghedini et al., 2020). No entanto, devido aos muiltiplos repasses, métodos de armaze-
namento e manipulacdo que frequentemente nao aderem a critérios de boas praticas de higiene e mani-
pulacdo de alimentos, o produto final pode sofrer alteracées, resultando em produtos nao padronizados,
com possiveis variacoes em composicao e qualidade microbiolégica (Ghedini et al., 2020).

Devido a isso, o desenvolvimento de um kefir padronizado, pratico e amplamente aceito pelos
consumidores torna-se essencial para o atendimento da demanda significativa dos consumidores inte-
ressados em alimentos funcionais (De Souza et al., 2023). Dessa forma, torna-se imperativo habilitar
os consumidores sobre os beneficios da producao caseira do kefir artesanal como parte integrante de
uma alimentag¢do mais saudavel.

O oferecimento de oficinas para a producdo caseira de bebidas fermentadas surge como uma
alternativa viavel para tornar essas bebidas mais acessiveis as populacdes desfavorecidas, visto que
podem ser realizadas facilmente de forma doméstica e com poucos ingredientes de facil acesso. Essas
oficinas incluem sessdes de grupos focais direcionadas a ptblicos especificos e tém o potencial de
proporcionar diversos beneficios a saiide. As bebidas produzidas nessas oficinas sdo agradaveis ao pa-
ladar, livres de aditivos artificiais e geralmente tém menos calorias do que os refrigerantes convencio-
nais. Estimular a substituicao de refrigerantes tradicionais pode ajudar a combater doencas associadas
ao alto consumo dessas bebidas, que frequentemente contém altos teores de acticar, s6dio, corantes e
aromatizantes artificiais (Aguiar et al., 2021). Além disso, as oficinas oferecem uma oportunidade de
acesso a bebidas com potencial funcional para esses consumidores (Suhre; Hickert, 2023).
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Conforme destacado por Rastogi et al. (2022), é recomendavel que os governos incentivem
programas de capacitacao basica e fornecam subsidios para a criagdo de oficinas, promovendo a pro-
ducdo de fermentados de alta qualidade e seguros em comunidades desfavorecidas. O aumento do
consumo de alimentos fermentados pode ter impactos positivos, tanto na satde publica, abordando
deficiéncias nutricionais, quanto na geracdo de renda, ao criar oportunidades de desenvolvimento
economico (Tamang et al., 2020).

No contexto brasileiro, a produgdo de kefir de leite ainda é predominantemente artesanal. Em
contrapartida, em paises como Russia, Estados Unidos, Canada e Franca, ja existe uma producao em
escala industrial. As caracteristicas fisico-quimicas e a composicao microbiana do kefir artesanal sao
variadas e influenciadas por variaveis como a origem geografica dos graos de kefir, o tipo de leite
utilizado (vaca, ovelha, cabra), condicdes de fermentacdo (tempo e temperatura), manuseio, armaze-
namento e a quantidade de graos inoculada no leite; todas essas variaveis afetam as concentracées de
metabolitos produzidos pelos microrganismos na bebida (Gul et al., 2015; Vieira et al., 2021; Chong
et al., 2023; Rosa et al., 2017).

Um exemplo notavel é o programa chamado Western Heads East, implementado pela equipe da
Universidade de Western Ontario (Canada). Os alunos foram enviados para Mwanza (Tanzania) para
instruir um grupo local de mulheres na producdo de iogurte enriquecido com o probiético L. rham-
nosus GR-1. Estudos revelaram varios beneficios a satde, incluindo a reducdo da fadiga, diarreia e
erupcoes cutaneas e, em alguns casos, melhoria na contagem de CD4 em pacientes com HIV. Em pou-
cos anos, onze cozinhas comunitarias estavam operacionais na regido, fornecendo iogurte probiético
a cerca de 3.500 beneficiarios (Reid et al., 2010).

Neste contexto, o objetivo deste estudo foi conduzir duas oficinas sobre a producao artesanal
de kefir e seus cuidados, visando transferir conhecimento para a comunidade, analisando o saber-fa-
zer por meio de dois grupos focais e promovendo uma alternativa saudavel e acessivel na regido. Ao
enfatizar a simplicidade do processo de producao, aliado as boas praticas de manejo, espera-se que
essas iniciativas tenham um impacto significativo na saide publica, proporcionando uma abordagem
acessivel e eficaz para promover a saude e disseminar o conhecimento sobre esta bebida.

Material e métodos
Projeto de extensdo

O estudo intitulado “Oficina de aprendizado sobre fabricacdo e beneficios do kefir artesanal” foi
conduzido como parte de um projeto de extensao realizado em colaboracao com a empresa ProBios
Kefir e Satide, com o apoio do programa TechFuturo da Secretaria de Inovacao, Ciéncia e Tecnologia
do Estado do Rio Grande do Sul (SICT), visando explorar a percepcao dos beneficios associados a
producao caseira de kefir para a comunidade em geral, bem como para os estudantes dos cursos de
graduacao de duas universidades da regido do Vale do Taquari-RS.

Convite aos participantes

O estudo envolveu o convite a estudantes da Universidade do Vale do Taquari (Univates) (La-
jeado-RS) e aos estudantes dos cursos de graduacdao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e de
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Administracdo da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul (Encantado - RS) e a comunidade
em geral do Vale do Taquari-RS, mediante convite via e-mail, WhatsApp, Facebook e Instagram para
participacdo em duas oficinas de fabricacdo de kefir artesanal e, posteriormente, a realizacdo de gru-
pos focais nas sedes dessas universidades em dois momentos distintos, em margo de 2024.

Assim, essa metodologia do grupo focal, mediante perguntas preestabelecidas (Pelicioni et al.,

2001) (Tabela 1), foi escolhida visando obter informacdes sobre os desafios e opinides dos participan-
tes em relacdo a producado caseira de kefir, abrangendo dificuldades encontradas durante o processo,
ingredientes utilizados e fatores que influenciam sua fabricacdao e consumo.

Tabela 1. Questiondrio aplicado aos participantes da oficina de producdo de kefir artesanal.

N.° Questionario aplicado aos participantes da oficina sobre producao artesanal de kefir
1 Vocé ja fez kefir antes? Como vocé acabou descobrindo sobre o kefir e a sua fabricacdo?
5 Como foi sua experiéncia ao fazer kefir em casa? Conte para n6s o que vocé
achou, os desafios que enfrentou e os resultados que obteve.
3 Os ingredientes que a gente usa no kefir tém alguma importancia? Eles afetam como fica o gos-
to e a qualidade do kefir no final? Quais sdo os ingredientes que vocé utilizaria em sua casa?
4 Na sua opinido, quais partes do processo de fazer kefir artesanal sdo
mais complicadas? Como vocé lida com esses desafios?
5 Como voceé saberia que o kefir que vocé fez esta bom? Como vocé controlaria a sua qualidade?
Quanto a sua validade, como vocé saberia que o kefir ja ndo esta apto para o seu consumo em sua residéncia?
7 Vocé considera a producao do kefir artesanal facil ou dificil de ser realizada?
g Quais sdo as principais preocupacoes que vocé tem em relacdo a processos de fabrica-
¢do do kefir artesanal que possam afetar a sua saide ou producdo caseira?
9 Vocé tende a comprar produtos de marcas de kefir reconhecidas ou esta dispos-
to a experimentar produtos de marcas menos conhecidas? Por qué?
10 Quanto as propriedades sensoriais do kefir artesanal, como sabor, textura, aparén-
cia, cor, acidez e aroma, por favor, compartilhe suas percep¢des ap6s degusta-lo.
11  Existem caracteristicas que vocé acredita que poderiam ser melhoradas no kefir? Quais?
12 Vocé ja experimentou kefir com adi¢des de sabores, como frutas ou ervas? Quais?
13 Como isso afetou sua experiéncia de degustacdo?
14 Vocé consumiria o kefir com ou sem adocante? Se com adogante, qual adogante adicionado vocé iria consumir?
) Vocé ja ouviu falar dos beneficios a saide do consumo do kefir? Isso in-
> fluenciou sua decisdo de incorpora-lo a sua dieta?
16 Vocé ja experimentou alguma melhoria em sua satide ou bem-estar apds comecar a consumir kefir regularmente?
17 Como vocé incorpora(ia) o kefir em sua dieta diaria? Vocé o conso-
me(ria) como parte das refei¢cdes ou entre as refeicoes?
) Vocé acredita que o kefir pode substituir outros alimentos em sua die-
8 ta devido aos seus beneficios a saide? Quais?
19  Quais sdo as principais barreiras que vocé enfrenta ao tentar manter o consumo regular de kefir?
20  Que tipo de informagdes vocé acha que falta nos produtos para tomar decisdes de compra mais informadas?
o1 Vocé ja recomendou o kefir a amigos ou familiares com base em seus be-
neficios a satide? Como eles reagiram a essa recomendagao?
22 Como vocé acha que a popularidade do kefir e seus beneficios a saide podem evoluir nos préximos anos?
23 Quais sdo as inovagdes que vocé gostaria de ver na producao e disponibilidade do kefir?

Fonte: Autores (2024).
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Para serem considerados aptos a participar do estudo, os entrevistados deveriam ter idade igual
ou superior a 18 anos e ndo manifestar intolerancia a lactose ou a proteina do leite. Assim, 0s grupos
focais foram constituidos por 10 entrevistados, entre as duas oficinas, identificados de forma codifi-
cada de 1 a 10, com o intuito de preservar a confidencialidade de suas identidades. O projeto recebeu
aprovacdo do Comité de Etica, conforme o Parecer n.° 71649523.4.0000.5310, e todos os participan-
tes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Conducdo das oficinas de fabricagdo de kefir

Inicialmente, os voluntarios participaram de uma apresentacao sobre a producao e os cuidados
envolvidos na fabricacdo do kefir artesanal. Foram fornecidas orientagdes para prevenir contamina-
¢oes cruzadas no ambiente doméstico, além de discutirem os beneficios do consumo regular do kefir
e 0s microrganismos benéficos a saide presentes no produto. Em seguida, um lote de kefir foi produ-
zido, juntamente com seus derivados, como queijo e bebida lactea. Os produtos foram degustados, e
um grupo focal foi realizado posteriormente.

Conducgdo dos grupos focais

Os grupos focais foram conduzidos com base em questdes predefinidas e liderados por um
moderador treinado (Pelicioni et al., 2001). Durante as sessoes, técnicas de dinamica de grupo foram
empregadas para obter informacdes especificas de cada participante. O procedimento comegou com
um conjunto de perguntas preestabelecidas, incentivando os voluntarios a compartilharem livremente
suas opinides sobre o tema proposto (Kitzinger, 2000; Minim, 2018).

A sessdo do grupo focal foi gravada por dudio, em um telefone celular, para permitir a posterior
compilacio e documentacdo das respostas obtidas. E relevante salientar que cada participante con-
cedeu voluntariamente sua autorizagdo para o procedimento, formalizada por meio da assinatura de
um termo de consentimento. Apds a apresentacdo detalhada do procedimento do grupo focal, os par-
ticipantes foram convidados a realizar uma andlise sensorial e degustacdo do kefir fabricado artesa-
nalmente, sendo posteriormente solicitados a expressar trés termos que emergissem em suas mentes,
referentes a avaliacdes positivas e negativas associadas ao kefir artesanal.

As respostas foram posteriormente tabuladas e analisadas individualmente, por meio do pro-
grama Voyant-tools® (2024), proporcionando uma base robusta para discussao e interpretacao dos
resultados obtidos (Figura 1). Assim, a abordagem do estudo adotada foi tanto sensorial quanto nao
sensorial, visando enriquecer a compreensdo das preferéncias do consumidor e da qualidade percebi-
da desta bebida probidtica.
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Figura 1. Aplicacdo do grupo focal e explanacao da fabricacdo do kefir artesanal

(Fonte: Autores, 2024).
Resultados e discussao

Antes de adentrar no contexto do grupo focal, é importante destacar o perfil sociodemografico
dos participantes do estudo. Quanto a faixa salarial, 11 participantes recebem entre 1,5 e 3 salarios-
minimos, trés ganham mais de 3 salarios-minimos, um ndo possui renda, outro recebe entre 0,5 e 1
salario-minimo, dois tém rendimentos entre 1 e 1,5 saldrio-minimo, e um preferiu ndo informar. No
que se refere a ocupacao, 11 estdo empregados, quatro sao aposentados, trés sao autonomos e um é
estudante. Em relacdo a idade, nove participantes tém entre 18 e 25 anos, seis estdo na faixa de 46 a
65 anos, dois tém mais de 65 anos, e ha um participante em cada faixa etdria entre 26 e 35 anos e entre
36 e 45 anos. O grupo é composto por 15 mulheres e quatro homens.

Apos a realizacao da oficina de producao artesanal de kefir, os participantes foram solicitados
a discorrer sobre questionamentos predefinidos, sendo-lhes concedida liberdade para expressar suas
opinides de maneira espontanea.

Inicialmente, foi questionada a familiaridade dos participantes com o kefir artesanal, conforme
descrito a seguir.

Vocé ja fez kefir antes? Como vocé acabou descobrindo sobre o kefir e a sua fabricacao?

Participante 1: Nunca fiz kefir antes, ja sabia que existia, mas conheci na oficina.

Participante 2: Nunca tinha feito kefir, conheci através de um familiar que me ajudou a
fazer.

Participante 3: Nao conhecia o kefir, eu conhecia na oficina

Participante 4: Eu nao tinha feito kefir antes, e conhecia por colegas de trabalho.
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Participante 5: Eu ja tinha visto na internet, nunca tinha feito e conheci ele de verdade aqui.
Participante 6: Nunca tinha feito o kefir antes, eu fiquei sabendo do produto na disciplina
de fermentagdes na graduagdo e consumi pela primeira vez na oficina.

Participante 7: Eu nunca fiz kefir, e acabei descobrindo melhor o produto na oficina da
ProBios.

Participante 8: Nunca tinha feito kefir, e sim ja tinha visto, consumido kefir.

Participante 9: Eu ja tinha feito kefir, antes né, acabei descobrindo através de um familiar
a sua formula de fabricacao.

Participante 10: Conheci ele através da minha mae, através de parentes, e o resto do conhe-
cimento mais aprofundado através da oficina.

Participante 11: Também nunca tinha visto assim, s6 na aula e foi aqui que vi de forma
mais detalhada e suas fungoes.

Como foi sua experiéncia ao fazer kefir em casa? Conte-nos o que vocé achou, os desafios que
enfrentou e os resultados que obteve.

Participante 6: Eu fiz depois da oficina, eu achei que ficou bem-bom, deixei 24 horas fer-
mentando e depois deixei maturando onde ele ficou bem melhor, como foi comentado na
oficina, eu ja consumia iogurte natural, entdo, eu comecei a consumir o kefir e acho que tem
gosto parecido e eu achei bom, acho que o desafio é manter o grao vivo, porque tem que
todos os dias colocar leite e as vezes a gente tem que sair por um periodo e é um desafio
manter o bichinho ativo e vivo, porque pelo que as garotas comentaram ele vai diminuir a
sua atividade e vai demorar mais tempo para ficar pronto.

Os ingredientes que a gente usa no kefir tém alguma importancia? Eles afetam como fica o gos-
to e a qualidade do kefir no final? Quais sdo os ingredientes que vocé utilizaria em sua casa?

Participante 1: O leite que tenha alguma contaminagdo também vai afetar, se o leite ndo
tiver uma boa qualidade o grao ndo tera um bom trabalho.

Participante 4: Usei temperos para fazer o cream cheese e ficou bem gostoso.
Participante 5: Além dos ingredientes, teria que adicionar alguma fruta para mascarar um
pouco este gosto forte.

Participante 6: Acho que foi bem enfatizado na oficina da importancia da qualidade dos
ingredientes da higienizacdao dos utensilios a serem utilizados, entdo eu acredito que isso
é importante para ndo estar levando uma DTA (doenca transmitida por alimentos) né, e eu
utilizei frutas para saborizar em casa e acho que ficou super bacana e facil de sua fabrica-
cao.

Participante 8: Eu acho que o leite que vocé utiliza, se é um desnatado, ou semidesnatado,
ou integral, vai influenciar no produto final.

Participante 11: Utilizei o leite integral, mas ja pensei em utilizar o leite tipo A, para ver
como ficava, mas utilizei um suco de morango e utilizei no kefir.

A maioria dos participantes ndo possuia experiéncia prévia com a fabricacdo de kefir, conhe-
cendo a bebida por meio de oficinas ou familiares, o que destaca a diversidade de influéncias na
disseminacdo desse produto fermentado. No Brasil, o kefir é relativamente novo, e seu preparo e
consumo ocorrem exclusivamente artesanalmente, por meio da fermentacdo de graos em leite ou
agua; contudo, a maioria da populagao brasileira ainda desconhece o kefir e seus potenciais beneficios
(Carneiro, 2010).

Na producdo caseira, os participantes enfrentaram desafios praticos, como a manutencdao dos
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graos de kefir, que exige cuidados diarios. Além disso, a composi¢ao da microbiota do kefir pode
apresentar variacoes consideraveis na producdo artesanal, o que pode levar a diminuig¢do de microrga-
nismos benéficos, como bactérias e leveduras, durante o processo de fabricacdo. Além disso, a origem
dos graos utilizados influencia essa diversidade, tornando a manutencao de um padrdo de qualidade
uniforme um desafio significativo, quando ndo impossivel (Carneiro, 2010).

Os participantes relataram que a contaminacdo do leite compromete o processo fermentativo e
apontaram a adi¢ao de temperos e frutas como estratégias para aprimorar o sabor do kefir artesanal.
Ademais, a escolha do tipo de leite, seja integral, desnatado ou semidesnatado, revela-se crucial para
o resultado final, evidenciando o impacto dos ingredientes e dos processos envolvidos na qualidade
sensorial e na seguranca do kefir.

Na sua opinido, quais partes do processo de fazer kefir artesanal sdao mais complicadas? Como
vocé lida com esses desafios?

Participante 1: Manter as colonias do kefir, manter elas ativas/vivas, conforme congela-
mos, menos ativas elas vao ficar.

Participante 3: Além da esterilizacdo, o desafio é manter os utensilios especificos para o
kefir, porque quando estamos em casa, achamos que pode usar 0s mesmos.

Participante 4: O maior desafio é esterilizar todos os objetos que vou utilizar em sua pro-
dugao.

Participante 8: Questdao de contaminacao, até que ponto o produto vai ser seguro ao longo
do tempo, ja que vocé tem varios meios de contamina¢dao como a geladeira, eu acho que em
casa ndo temos os controles como analises de qualidade e controle de temperaturas, € dificil
complicar, o ideal seria comprar ele pronto do que fazer no dia a dia pela nossa rotina.

Participante 11: Deveria ter algum manual para a gente seguir, porque é realmente dificil
estar esterilizando tudo.

Como vocé saberia que o kefir que vocé fez estd bom? Como vocé controlaria a sua qualidade?

Participante 1: Acho que controlaria através da textura, aroma e sabor.

Participante 3: Para vocé saber como controlar, é bom conhecer mais o produto, eu par-
ticularmente ndo gostei do produto, é um produto bem acido, entdo fica dificil as vezes,
porque a acidez dele mascara um pouco da sua qualidade.

Participante 5: Eu controlaria o sabor e a textura.
Participante 6: Eu observaria a textura dele, para ver se ele esta pronto, sendo mais cremo-

so, menos liquido, sendo depois coado, e o sabor e 0 aroma serdo a forma de controle de
seu consumo e devera ser consumido logo.

Participante 11: Acredito que também a andlise sensorial seja importante, e sim, ter um
controle mais rigoroso através de alguma orientacao preestabelecida por um estudo mais
aprofundado.

O relato dos participantes aponta que os maiores desafios enfrentados na producdo artesanal
de kefir sdo a manutencdo da viabilidade das colonias e a esterilizacdo rigorosa dos utensilios uti-
lizados. A preocupagdo com possiveis contaminagdes, aliada a auséncia de controles de qualidade
rigorosos em ambientes domésticos, evidencia a dificuldade em garantir a seguranca e a qualidade
do produto ao longo do tempo (Guedini et al., 2020). Alguns participantes sugerem que, devido a
complexidade de manter condi¢Ges ideais na producdo caseira, seria preferivel adquirir o kefir ja
pronto.
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Em termos de controle de qualidade, aspectos sensoriais, como textura, aroma e sabor, sdo men-
cionados como indicadores-chave para a avaliacdo do kefir. O seu sabor é comparavel ao do queijo
quark, sendo descrito como um leite fermentado com um leve sabor acido, efervescente e com baixo
teor alcodlico (Garrote et al., 1998; Czamanski, 2003; Rodrigues et al., 2005).

No entanto, os participantes reconhecem a necessidade de maior aprofundamento no conheci-
mento técnico sobre o processo de producdo e sugerem a criacao de orientagoes padronizadas, como
manuais especificos, para garantir maior seguranca e qualidade do produto final.

Quanto a sua validade? Como vocé saberia que o kefir ja ndo esta apto para o seu consumo em
sua residéncia?

Participante 5: Através do odor do kefir e do sabor um pouco mais acido/azedo do que
vocé esta acostumado.

Participante 6: E importante respeitar o prazo de validade e qualquer alteracio do periodo
de validade eu ndo consumiria.

Vocé considera a produgao do kefir artesanal facil ou dificil de ser realizada?

Participante 1: Achei de facil manejo, sem muito mistério, somente cuidar da higienizacao
dos materiais e do tempo do processo.

Participante 4: Achei facil, principalmente seguindo o guia que foi disponibilizado durante
a oficina de kefir.

Participante 6: E facil, o processo ¢ facil, mas fazer todos os dias se torna dificil de se
manter a col6nia ativa.

Participante 8: De f4cil producdo, porém, a manutencao diaria se torna inviavel, para se
produzir no dia a dia.

Quais sdo as principais preocupagdes que vocé tem em relacdo a processos de fabricacdao do
kefir artesanal que possam afetar a sua satide ou producao caseira?

Participante 3: Talvez esta contaminacdo ocorra do manejo errado em casa, como 0s mate-
riais usados no dia a dia sendo utilizado na fabricacdo do kefir e ndo iremos ter este controle
em casa.

Participante 5: Eu acho que é a questao do tipo de microrganismo ali presente, pois a pro-
ducdo caseira ndo ha este controle e se ndo houver um processo bem higiénico, o mesmo
pode ser contaminado (como a esterilizacdo dos materiais, deixa-lo exposto sob o ambien-
te), em vez de ser benéfico, podera ser prejudicial.

A sugestao de adicionar frutas para suavizar o sabor destacou a relevancia da procedéncia dos
ingredientes e praticas higiénicas, conforme destacam Da Silva e Okura (2021). A discussdo sobre
desafios no processo incluiu preocupagdes com a manutencao das colonias de kefir, esterilizacao
adequada e possiveis contaminacdes ao longo do tempo. Alguns participantes indicaram a falta de
controle rigoroso em casa, sugerindo que a producao comercial pode oferecer maior seguranga em
termos de qualidade e seguranca alimentar, como ressaltam Santos (2013) e De Souza (2023). O de-
safio no controle da qualidade do kefir foi reconhecido, sendo sugerida a analise sensorial com foco
em textura, sabor e aroma como indicadores.

Os participantes identificaram o odor e o sabor como indicadores para avaliar a validade do ke-
fir em casa, destacando a importancia de respeitar o prazo de validade. Apesar de a maioria considerar
a producao artesanal facil, a manutencao didria foi apontada como desafiadora. As principais preo-
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cupacoes incluem a possibilidade de contaminagdo devido ao manejo inadequado em casa, especial-
mente relacionado ao uso de materiais cotidianos e a falta de controle sobre os microrganismos. De
acordo com Ghedini et al. (2019), a falta de boas praticas na producdo caseira de kefir pode resultar
em contaminagdo microbiolégica por microrganismos patogénicos, representando um potencial risco
a saude dos consumidores.

Portanto, para assegurar a qualidade do kefir artesanal, é fundamental promover oficinas e pa-
lestras, destacando as boas praticas de manuseio doméstico. Além disso, é importante criar estratégias
de comunicacdo claras e eficientes para orientar os produtores sobre os cuidados essenciais nas técni-
cas de fermentacdo (Silva; Friscio, 2021).

Os participantes foram também indagados sobre temas relacionados ao consumo de kefir, con-
forme apresentado a seguir.

Vocé tende a comprar produtos de marcas de kefir reconhecidas ou esta disposto a experimentar
produtos de marcas menos conhecidas? Por qué?

Participante 1: Nao consumo kefir e tampouco gostei do gosto, por isto, ndo consumiria.
Participante 3: Nao agrega o meu paladar, entdo ndo consumiria/compraria.

Participante 6: Eu compraria, incluisse de marcas menos conhecidas, porque eu gosto de
produtos inovadores, entdo consumo ser aberta a este tipo de produto. Se eu encontrar no

mercado, com certeza irei comprar para experimentar, ainda mais se tiver algum sabor
diferente.

Participante 7: Eu compraria mesmo se fosse de marcas menos conhecidas, se ndo tivesse
nenhum problema com o produto para nao passar mal depois, eu acho que pelo fato de o
alimento ser um probiético, é muito benéfico.

Participante 11: Eu também compraria desde que tivessem mais estudos comprovando a
sai eficdcia e beneficios aos humanos.

Os participantes apresentaram diferentes perspectivas em relacdo a preferéncia por marcas de
kefir. Aqueles que ndao gostam do sabor do kefir expressaram sua relutancia em consumi-lo, indepen-
dentemente da marca. No entanto, o participante 6 demonstrou uma abertura para experimentar pro-
dutos de marcas menos conhecidas, valorizando a inovacao e a possibilidade de sabores diferentes. O
participante 7 expressou disposi¢ao para comprar produtos de marcas menos conhecidas, desde que
sejam seguros, destacando os beneficios probioticos. Por fim, o participante 11 indicou que consi-
deraria comprar produtos de marcas menos conhecidas se houvesse estudos que comprovassem sua
eficacia e beneficios a satide.

Apbs a realizacdo das perguntas iniciais sobre o conhecimento do kefir artesanal, os partici-
pantes foram convidados a degustar amostras de kefir fabricado artesanalmente pela agroindustria
ProBios Kefir e Satde, incubada no Parque Cientifico e Tecnolégico do Vale do Taquari (Tecnovates)
em Lajeado-RS, sendo inquiridos em relacdo as seguintes indagacoes:

Quanto as propriedades sensoriais do kefir artesanal, como sabor, textura, aparéncia, cor, acidez
e aroma, por favor, compartilhe suas percepcées apds degusta-lo.

Participante 3: O que mais marcou pra mim foi o sabor e a sua acidez, negativamente, foi
o que fez com o que eu ndo gostasse do produto.

Participante 5: Textura eu achei diferente, achei com poucos grumos, mas ndo me fez gos-
tar e o sabor eu esperava um sabor mais acido, uma acidez mais perceptivel, contudo, me
fez gostar do produto.

Revista Conexdo UEPG, Ponta Grossa, Parana - Brasil. v. 20, e2423499 p. 01-21, 2024. \/ 11
Disponivel em: https://revistas.uepg.br/index.php/conexao/article/view/23499 /\



Participante 6: Pra mim o sabor é parecido com o iogurte natural e a sua textura é mais
liquida também, a aparéncia branca como esperado, como um produto lacteo e a sua acidez
ja era esperada devido ser um produto fermentado. Os aspectos sensoriais nao me levariam
a consumir, mas devido a ele ser um alimento probiotico e fazer bem a satde, eu o consu-
miria.

Existem caracteristicas que vocé acredita que poderiam ser melhoradas no kefir? Quais?

Participante 1: Eu consumiria um kefir adicionado de uma fruta ou um sabor, para masca-
rar o seu sabor mais acido.

Participante 5: A utilizacdo de ingredientes para mascarar a acidez do kefir seria uma boa
ideia.

Participante 6: O sabor é caracteristico da bebida, porém, para agradar o paladar, eu ndo
gostaria que fosse adicionado nenhum produto para alterar as suas caracteristicas, como a
adicdo e adogantes como a stévia, pois deve possuir o apelo para o lado saudavel, o consu-
midor poderia adoga-lo de sua preferéncia em sua residéncia.

Vocé ja experimentou kefir com adi¢oes de sabores, como frutas ou ervas? Quais?

Participante 1: Acredito que o0 mamao ou a banana ficariam bons.

Participante 6: Eu batia com banana e ctircuma e ficou 6timo, comi também com péssego,
e ficou bom, no entanto, o péssego nao é tdo docinho e com a banana sendo mais adocicada,
ficou bem melhor. Mas todas as frutas mais docinhas, como a manga, morango, ficariam
muito boas com kefir.

Participante 9: Fiz o cream cheese a partir do kefir e adicionei ervas como pimenta, paprica
defumada, limao pepper e ficou bem interessante.

Como isso afetou sua experiéncia de degustacao?

Participante 9: Eu preferi adicionar temperos no cream cheese para mascarar a sua acidez.
Participante 8: Eu consumiria natural ou com frutas, adocando com mel.
Participante 3: Sou da mesma opinido, a adi¢do de frutas que se assemelham ao iogurte.

Participante 5: Eu iria comprar os mais que se assemelham com frutas, como adicionados
de geleias e porque nao chocolate.

Participante 11: A adicdo de morango.

Vocé consumiria o kefir com ou sem adogante? Se com adocante, qual adocante adicionado
vOcCeé iria consumir?

Participante 3: Eu nao adicionaria nenhum adogante ao produto, pois nao iria gostar
mesmo assim.

Participante 4: Eu consumiria com adicdo de adocantes e poderia ser até com o agucar
cristal.

Participante 5: Eu consumiria com adocante, mas pensando mais no natural, como o mel,
a stévia, e se fosse sem a adicdo de adocantes, eu ndo consumiria por sua acidez elevada.

Participante 6: Eu consumiria sem adocgantes.

Participante 7: Eu consumiria com acucar cristal também. A ideia do consumo do kefir,
pelos seus beneficios, faz com que ele seja majoritariamente consumido sem a adigdo de
adocgantes nenhum.

Participante 8: Sem adocantes, mas se fosse para adocar, seria com a adi¢do de mel.

Participante 11: Nao adocaria o kefir.
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A apreciacdo da acidez e do sabor emerge como fatores decisivos que influenciam a aceitacao
do kefir, com participantes expressando preferéncias diversas. Enquanto alguns revelaram descon-
tentamento com o sabor e a acidez, outros o compararam ao iogurte natural, apreciando sua textura
liquida e aparéncia branca. A elevacdo da acidez do kefir deve-se principalmente a reproducao de seus
graos, sendo essa uma das necessidades de padronizacdo para a sua industrializacao (Aratjo et al.,
2020; Gomes et al., 2020).

A questdo da adicdo de ingredientes para suavizar a acidez gerou opinides divergentes, entre
os que propuseram a inclusdo de frutas e os que defenderam a preservacao das caracteristicas ori-
ginais do kefir. Em relacdo as experiéncias com adi¢des de sabores, alguns participantes obtiveram
sucesso ao incorporar frutas, ervas e temperos, destacando o impacto positivo dessas modifica¢Ges na
experiéncia de degustacdo. Quanto a preferéncia por adogantes, houve variacdo, com alguns optando
por consumir o kefir sem adocantes, enquanto outros consideraram alternativas como mel, stévia ou
acucar cristal.

Para aprimorar as propriedades bioativas do kefir, é viavel incorporar ingredientes adicionais,
como frutas, visando melhorar sua aceitacdo sensorial. Contudo, tal adi¢do requer uma avaliacdo cui-
dadosa devido a possibilidade de conter bioativos que interferem na fermentacdo ou gerem compos-
tos inadequados. Assim, a inclusdo de frutas é geralmente realizada ap6s a fermentacdo principal para
preservar a qualidade do kefir (Figueiredo et al., 2023), potencializando as propriedades saudaveis do
kefir, aumentando sua funcdo probidtica e minimizando o sabor acido resultante da fermentacdo de
acucares, tornando o consumo mais agradavel.

Além disso, a adicao de frutas pode criar oportunidades de renda para pequenos produtores (Da
Silva; Okura, 2021). A incorporacao de acticares também pode melhorar a aceitabilidade do produto
devido a sua alta acidez, sendo sugerido o uso de opgdes menos refinadas, como agticar demerara,
acucar mascavo e mel, este ultimo reconhecido por seus beneficios a satde. Optar por esses agucares
pode oferecer vantagens adicionais na aceitabilidade, especialmente entre consumidores exigentes
(Germano; Germano, 2012; Macedo et al., 2008).

Quando questionados sobre o conhecimento dos beneficios do kefir, os participantes res-
ponderam:

Vocé ja ouviu falar dos beneficios a saiide do consumo do kefir? Isso influenciou sua decisao
de incorpora-lo a sua dieta?

Participante 1: Fiquei sabendo dos beneficios do kefir durante a oficina e ndo me influen-
ciaria a compra-lo, pois ndo gostei de seu gosto.

Participante 3: Mesmo sabendo dos seus beneficios, ndo ird influenciar na compra devido
nao gostar de seu gosto mais acido.

Participante 5: Ja havia ouvido falar dos beneficios, mas ndo sabiam quais eram e aprendi
durante a oficina e sim, me influenciou a incorpora-lo na dieta.

Participante 6: Fiquei sabendo de seus beneficios na oficina de forma mais aprofundada e
isso com certeza me influencia a incorpora-lo em minha dieta.

Participante 8: J4 ouvi falar que o kefir é um alimento probidtico e ap6s a oficina irei in-
corpora-lo a minha dieta alimentar.
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Vocé ja experimentou alguma melhoria em sua satide ou bem-estar apds comecar a consumir
kefir regularmente?

Participante 5: Ainda nao.
Participante 11: Nao.

Participante 6: Nao percebi, no entanto, é devido ao pouco tempo de consumo do produto
estar na minha dieta alimentar.

Como vocé incorpora(ia) o kefir em sua dieta didria? Vocé o consome(iria) como parte das
refeicdes ou entre as refeicdes?

Participante 4: Como lanches, entre as refei¢des, adicionando alguma fruta.
Participante 5: Através de lanches rapidos, assim como ja faco com iogurtes ou bebidas
lacteas.
Participante 6: Eu incorporaria na minha dieta através de lanches, entre as minhas refei-
¢Oes principais.
Participante 8: No meu café da manha.

Vocé acredita que o kefir pode substituir outros alimentos em sua dieta devido aos seus benefi-

cios a saude? Quais?

Participante 5: Eu acredito que ele ndo substitui, acredito que ele venha como comple-
mento.

Participante 6: Nao consumo consumir lacteos regularmente, ele vem substituir o iogurte
na minha dieta.

Participante 11: Acreditaria que se tivesse mais estudos de suas qualidades nutricionais
sim.

As diferentes perspectivas dos participantes em relagao aos beneficios a satde do kefir revelam
uma variedade de atitudes em relacdo a incorporagao do produto em suas dietas. Alguns participan-
tes, mesmo cientes dos beneficios, afirmam que isso ndo afetaria sua decisdo de compra devido ao
desagrado com o sabor acido. No entanto, outros participantes destacam que o conhecimento apro-
fundado dos beneficios, adquirido durante a oficina, os influencia positivamente a incluir o kefir em
suas dietas. A forma como o kefir é incorporado na dieta varia, com relatos de consumo como lanche
entre as refei¢cdes, no café da manha ou como substituto de produtos lacteos. Quanto a capacidade do
kefir de substituir outros alimentos na dieta, ha uma variedade de opinides, com alguns considerando
-0 um complemento e outros visualizando-o como um substituto viavel, especialmente para produtos
lacteos como iogurte, visando seus beneficios a satide.

Pesquisas adicionais destacam os efeitos benéficos do kefir na modulacao da microbiota intes-
tinal, associados a diminui¢do da inflamagao sistémica, mitigacao do estresse oxidativo e melhoria de
condi¢des clinicas, como doengas intestinais inflamatorias, diabetes e dislipidemias (Deeseenthum et
al., 2015; Bourrie et al., 2016; Hsu et al., 2018).

O kefir de leite, quando incorporado regularmente a dieta, apresenta uma gama abrangente de
beneficios a satide, englobando propriedades anti-hipertensivas, hipocolesterolémicas, antidiabéticas,
anticarcinogénicas, anti-inflamatorias, antioxidantes, antialérgicas e imunomodulatorias. Tais efeitos
positivos sdo atribuidos a presenca de diversos compostos bioativos gerados pelos microrganismos
durante o processo de fermentacdo do kefir, incluindo acidos organicos, peptideos bioativos e bacte-
riocinas (Bengoa et al., 2019; Nejati et al., 2020; Gonzalez-Orozco et al., 2022).
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As indagacoes sobre os desafios e expectativas associadas a producao artesanal do kefir foram
abordadas e respondidas por meio das seguintes perguntas:

Quais sdo as principais barreiras que vocé enfrenta ao tentar manter o consumo regular de kefir?

Participante 1: O sabor acido e também o gosto fermentado.

Participante 3: O sabor mais acido (ndo gosto do sabor intenso 4cido). Ele é muito mais
acido que o iogurte natural, na minha opinido.

Participante 4: O sabor do kefir, eu ndo gosto do sabor, pois ele tem um sabor azedo acido.

Participante 5: Pelas dificuldades da fabricacdo artesanal do kefir, e se fosse a questdo da
compra do kefir, embora eu nunca tenha encontrado, talvez o preco elevado em compara-
¢do com outros alimentos lacteos probiéticos.

Participante 6: Vou encontrar dificuldades na manutengao dos graos vivos em minha casa.
Participante 8: A sua fabricagdo caseira em minha casa seria uma barreira, devido ao meu
tempo no dia a dia, se tivesse disponivel para a compra nos supermercados, eu compraria
frequentemente.

Participante 11: Tempo: ndo tenho tempo para a sua fabricagdo didria em casa.

Que tipo de informacgoes vocé acha que falta nos produtos para tomar decisdes de compra mais

informadas?

Participante 5: Os produtos naturais, sdo diferentes entre si, entdo ndo ha um consenso
entre estes apelos, se colocar muito apelo, a pessoa ird compréa-lo e talvez a curto prazo nao
ird ajudar em sua satde. Portanto, acredito que no rétulo ndo deve ter estes apelos, mas sim,
na divulgacdo como nesta oficina, o apelo seria interessante ser divulgado.

Participante 6: No roétulo eu ndo adicionaria nada, mas adicionaria um QR code para a
pessoa pesquisar sobre estes apelos a satde.

Participante 7: Eu acredito que quem busca por estes produtos como o kefir, estes produtos
mais com a ideia de saudavel, ja ira com a ideia pronta da compra, ndo sendo necessario
a adicdo destes apelos, pois ja conhecem todos os beneficios e ja sabe em que gondola o
produto devera estar.

Participante 10: Poderia ser realizada uma padronizacao da acidez e constar no rétulo.

Vocé ja recomendou o kefir a amigos ou familiares com base em seus beneficios a saide? Como
eles reagiram a essa recomendagao?

Participante 1: Sim, mas ndo reagiram muito bem.

Participante 5: Eu comentei da oficina e do kefir e tem pessoas que ja me pediram a doa-
¢do destes graos. E teve outras pessoas que acharam estranho e ndo querem cultiva-los de
forma caseira e sim comprar a bebida ja pronta.

Participante 6: Sim, eu falei para a minha mde que eu peguei os graos desta oficina para
ela e vai cultiva-los.

Como vocé acha que a popularidade do kefir e seus beneficios a satide podem evoluir nos pro-

Ximos anos?

Participante 1: Quanto mais divulgacao e exploracdo dos beneficios do kefir, tem tudo para
ser difundido no Brasil.

Participante 5: Os alimentos probioticos sdo uma tendéncia mundial e a falta de divulga-
¢do de seus beneficios pode atrapalhar a sua comercializagao.

Participante 6: Acho que deve ser definido um publico-alvo e esta divulgacdo através de
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oficinas e eventos, é a chave para ampliar este conhecimento do produto. Uma ideia é fazer
oficinas entre as comunidades rurais, através dos clubes de maes, eventos organizados pela
EMATER (Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdao Rural).

Participante 11: O kefir é uma tendéncia e deveria ser difundido na area da satide, para ser
maior difundido e compartilhado nos préximos anos.

Quais sdo as inovagoes que vocé gostaria de ver na producdo e disponibilidade do kefir?

Participante 1: Cream cheese e o queijo iriam se dar melhor no mercado do que o kefir.

Participante 3: Achei interessante o cream cheese e 0 queijo, pois o sabor ndo ficou tdo
acido quanto a bebida do kefir.

Participante 4: Eu compraria o kefir se tivesse disponivel no supermercado as suas versoes
com diferentes sabores e aromas.

Participante 5: Eu acho que ele mais como ingrediente, como cream cheese, queijos, para
agregar valor e para o ptblico que ndo gostou do seu sabor mais acido, assim mascarando
0 seu gosto e trazendo estes beneficios como um ingrediente.

Participante 6: Eu compraria somente o kefir natural e ndo os seus derivados.

As principais barreiras enfrentadas pelos participantes ao tentar manter o consumo regular de
kefir incluem o desagrado com o sabor acido e fermentado, a dificuldade na fabricacdo caseira, a
manutencao dos graos vivos em casa e, em alguns casos, o preco elevado em comparagdo com outros
alimentos probioticos. Quanto as informagdes ausentes nos produtos para tomar decisdes de compra
mais informadas, alguns participantes sugerem divulgar apelos a saide durante oficinas, enquanto
outros preferem o uso de codigos QR code para pesquisa.

Em relacdo a recomendacdo do kefir a amigos ou familiares, as reacdes foram variadas, desde
o interesse em cultivar os graos até a desconfianca em relacdo a bebida caseira. Quanto a evolucao
da popularidade do kefir nos proximos anos, os participantes destacam a importancia da divulgacao,
eventos e oficinas para ampliar o conhecimento sobre o produto, especialmente em comunidades
rurais. Por fim, as inovagoes desejadas na producdo e disponibilidade do kefir incluem a criacdo de
derivados como cream cheese e queijo, versdes com diferentes sabores e aromas, e a énfase em tornar
o kefir um ingrediente agregador de valor.

Por fim, os participantes foram solicitados a compartilhar suas palavras-chave e/ou sensacoes
positivas (Figura 2a) e negativas (Figura 2b) que surgiram em suas mentes apos a exposi¢ao ao grupo
focal, as quais estdo detalhadas nas tabelas abaixo (Figura 2).

Figura 2. Palavras positivas (a) e negativas (b) relatadas pelos participantes quanto ao kefir
artesanal

Fonte: Autores, 2024
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Entre as palavras-chave positivas, observa-se um destaque para termos como “saude”, “sau-
davel”, “textura”, “natural” e “probiotico”. Os participantes expressaram entusiasmo em relacao aos
beneficios nutricionais, a facilidade de preparo e a variedade de opcdes culinérias proporcionadas

pelo kefir.

Por outro lado, observou-se que as palavras-chave negativas foram mais frequentes, apresen-
tando uma incidéncia significativamente maior em comparacdo com as palavras positivas, como “aci-
do”, “azedo”, “acidez”, “cheiro” e “textura”. Esses aspectos indicam preocupac¢des quanto a acidez e
ao odor do kefir, bem como desafios relacionados a disponibilidade comercial. Assim, estas palavras-

chave oferecem um direcionamento para futuras decisdes na producao e promocao do kefir artesanal.

Para aprimorar a percepc¢ao do kefir e ampliar as associa¢des positivas, estratégias educacionais
e promocionais representam uma necessidade premente, considerando especialmente o contexto des-
te estudo de grupo focal. Tais estratégias devem enfatizar os atributos nutricionais e a versatilidade
do kefir, estimulando a partilha de experiéncias favoraveis e facilitando oportunidades para a experi-
mentacao. Essa abordagem é crucial, dado o nivel de desconhecimento ainda presente entre muitos
individuos em relagdo ao kefir.

Adicionalmente, é imperativo direcionar investimentos significativos para a pesquisa e ino-
vacdo na producdo industrial do kefir, visando padronizar os processos artesanais e viabilizar sua
industrializagdo. Essa estratégia ndo apenas ampliaria o acesso e a compreensao do produto por parte
dos consumidores, mas também aumentaria sua atratividade para um publico mais diversificado.
A adocgdo de estratégias de marketing proativas é igualmente fundamental, pois contribuiria para a
familiarizacdo do publico com o kefir, além de consolida-lo como uma alternativa saudavel e multi-
facetada no contexto alimentar contemporaneo.

Conclusoes

O kefir, uma bebida com hist6ria milenar, continua a ser desconhecido por uma parcela substan-
cial da populacdo brasileira. A escassa compreensdo e baixa adesdo ao consumo de kefir observadas
entre aqueles que o incorporam em suas praticas alimentares, indicam desafios significativos na ma-
nutencdo desse processo. A complexidade intrinseca a produgdo artesanal do kefir, evidenciada pelas
dificuldades enfrentadas pelos consumidores, requer uma reflexao aprofundada sobre estratégias para
superar tais obstaculos.

Na producdo caseira de kefir, os participantes apontaram diversos desafios praticos, especial-
mente no que diz respeito a manutencao dos graos, que requer atencdo diaria. Entre os principais obs-
taculos, destacam-se a preservagao da viabilidade das colonias e a necessidade de uma esterilizagao
cuidadosa dos utensilios utilizados.

A discussdo sobre a adicao de ingredientes ao kefir evidenciou a diversidade de opinides entre
os participantes. Alguns defenderam a inclusao de frutas para reduzir a acidez, enquanto outros prio-
rizaram a preservagao das caracteristicas originais da bebida. Sugestoes para melhorar a degustagao
incluiram a adicao de frutas, ervas e temperos, além do uso de adocantes como mel, stévia ou agucar
cristal, demonstrando a versatilidade do produto.

Portanto, o estudo destaca a necessidade de iniciativas voltadas para aumentar o conhecimento
do publico sobre o kefir, bem como investimentos em pesquisas e inovagdes para sua padronizacao e,
consequentemente, industrializacdo. Exemplos dessas iniciativas incluem a realizacdo de campanhas
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educativas, como workshops e oficinas sobre os beneficios do kefir, e aulas de sua producao artesanal,
além de parcerias com universidades para desenvolver estudos explorando suas propriedades nutri-
cionais, bioativas e antimicrobianas.

Essas acoes visam tornar o kefir mais acessivel, compreensivel e atraente para uma parcela
mais ampla de consumidores. A colaboracdo entre a pesquisa cientifica e a industria contribuira para
promover uma cultura alimentar mais saudavel e sustentavel, sublinhando o potencial do kefir ndo
apenas como uma tradicdo milenar, mas como um recurso valioso no cenario contemporaneo da ali-
mentacao.
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