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1. INTRODUCAO

A cultura dos alimentos funcionais e probidticos ganhou notada expressao
na ultima década, o que fica evidente pelo aumento significativo de artigos
cientificos publicados sobre o tema, alcancando quase uma centena apenas no ano
de 2020 (FARAG et al, 2020). Isso deve-se ao fato do aumento da expectativa de
vida da populacdo mundial e intensificacdo da busca de melhorias na qualidade de
vida, para além do atendimento médico (SAAD, 2006; DE LIMA, 2018). O uso de
alimentos como terapia alternativa a diversas enfermidades ou condicdes torna-se
cada vez mais comum entre os consumidores. Sendo assim, a FAO/OMS definiram
probidticos como sendo “microrganismos vivos que, quando administrados em
quantidade adequadas, conferem um beneficio a saude do hospedeiro” (DE LIMA,
2018), com a finalidade de regulamentar a producao e comercializacéo de produtos
desta categoria. Dentro deste contexto, o0 consumo do fermentado de Kefir aparece
como uma das alternativas mais procuradas e mais reportadas na literatura, em
funcdo dos inUmeros beneficios a satde humana que ele proporciona.

Kefir € 0 nome dado a uma associacdo de microrganismos cuja cComposiGao
varia de acordo com a regido da qual é proveniente, mas que comumente contém
bactérias dos géneros Lactococcus e Lactobacillus, outras bactérias acido-laticas e
acido-acéticas e algumas leveduras (WESCHENFELDER, 2009). O termo Kefir
também € usado para designar a bebida obtida a partir do leite fermentado, como
produto do metabolismo desses microrganismos, principalmente Lactobacillus
kefiranofaciens (PRADO et al. 2015), que € capaz de produzir o exopolissacarideo
kefiran (a partir de glicose e galactose contidas no leite), o qual reveste as colonias.
Este polissacarideo é referido como um potente prebidtico, uma vez que serve
como substrato nutritivo para a manutencdo e crescimento dos referidos
microrganismos (JOHN; DEESEENTHUM, 2015 apud DE LIMA, 2018).

O Kefir apresenta uma ampla gama de beneficios a saude, incluindo
propriedades terapéuticas, profilaticas e fisioldégicas. Esses efeitos sao resultado de
uma grande variedade de compostos bioativos, vitaminas, minerais e aminoacidos
produzidos durante a fermentacdo, e também da diversidade da microbiota que
forma as colbnias (ROSA et al, 2017). Ainda, o Kefir é capaz de modular a
microbiota intestinal, apresentando potencial antimicrobiano e imunomodulador,
além de melhoramento da digestdo e tolerancia a lactose, efeito
hipocolesterolémico, controle de glicose no plasma sanguineo, agdo anti-
inflamatoria, antitumoral, dentre outros beneficios (PUUPPONEN-PIMIA et al.,
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2002 apud WESCHENFELDER, 2009; BOURRIE, 2016; ROSA et al, 2017;
SHARIFI, 2017; PIMENTA, 2018).

Entende-se que o pilar da extensdo universitaria constitui uma importante
ferramenta de transformacao social, servindo como uma ponte, que une o saber
académico a geracdo de uma mudanca positiva na vida da comunidade. Assim,
acreditando na benesse advinda de tais conhecimentos, o objetivo da acao
extensionista relatada neste trabalho foi o de difundir informagbes sobre os
beneficios do consumo do probiético Kefir e promover doacdo de graos de Kefir
para a comunidade da cidade de Pelotas, a partir do ano de 2018.

2. METODOLOGIA

Aliando a pesquisa, 0 ensino e a extensdo, primeiramente foi realizado um
estudo aprofundado das caracteristicas bioquimicas do Kefir, bem como de suas
propriedades funcionais e beneficios & saude, como atividade da Disciplina de
Bioquimica | do Curso de Graduacédo em Biotecnologia da UFPEL, ministrada pela
Profa. Ana Chaves, coordenadora da acdo, em 2018.

Apods arevisao de literatura, foram elaborados varios modelos piloto de folder
explicativo e, posteriormente, elaborado o folder padréo (Figura 1), compilando
informacdes, visando a distribuicdo para a comunidade. Desde entdo, vém sendo
desenvolvidas acdes de doacao tanto de graos de Kefir (provenientes de um banco
de colénias armazenado sob a responsabilidade da referida Professora), quanto do
folder informativo, & comunidade de Pelotas.

As doacdes tém sido feitas em escalas variadas, dependendo da demanda
(doacdes de unidades, quando uma pessoa faz contato, solicitando uma doacéo,
ou em grande quantidade, como por exemplo, em a¢des extensionistas planejadas,
para doacdo de um namero maior de amostras).

‘.ﬂ 0 que é Kefir ? Como preparar o seu Kefir Dicas
< / - :(!37\' bebida de leite 2 A"” ' e Kefir
ﬂpudemso probidtico ( el

e ... Fa

Pode inibir o crescimento de
céhias de cancer, de acordo
com diversos estudos Gentificos.

Possul baixo teor de lactose,

Figura 1: Folder explicativo para divulgacéo de informacdes a respeito dos
beneficios e do cultivo de Kefir.

A acao extensionista foi potencializada em 2018 e 2019 pela participacao no
evento "Espaco Ciéncia", promovido pelo CDTec/UFPEL, no Parque Tecnologico,
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com expressiva participacdo da comunidade. No ano de 2018, também foi
apresentada palestra a comunidade, acerca das propriedades bioquimicas e
beneficios do consumo do probiético. Durante o evento, a equipe envolvida realizou
uma breve demonstracdo da manipulacdo e dos insumos requeridos para o cultivo
do probidtico, enfatizando seus processos bioquimicos e microbiolégicos. A cada
acado de doacdo de Kefir, o publico-alvo foi convidado a dar sua opinido sobre a
experiéncia, citando os principais pontos de destaque, através de um breve relato
por escrito, em um livro de registros.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Desde o inicio das atividades, foram doadas cerca de 150 amostras de gréo
de Kefir, sendo que apenas no evento citado acima, foram doadas mais de 100
amostras de grédos de Kefir para a comunidade, juntamente com o folder
informativo. Tanto durante o evento, quanto fora dele, a comunidade demonstrou
boa aceitacdo em relacéo a cultura e consumo dos probidticos. Além disso, notou-
se que parte do publico-alvo ja possuia algum grau de conhecimento sobre o tema,
porém ndo sabia onde obter e como cultivar os gréos de Kefir.

De acordo com os relatos da comunidade, os principais destaques para a
acdo foram: a divulgacao, a iniciativa, a didatica para as explicacdes e a relevancia
do assunto.

4. CONCLUSOES

Com o trabalho, pode-se concluir que: (i) a atividade instigou os participantes
a transmitir os conhecimentos adquiridos dentro da academia a comunidade; (ii) a
doacédo de kefir associada as explicacbes sobre o consumo e cultivo atingiu o
publico e estimulou a producdo caseira e consumo da bebida; (iii) o material
produzido mostrou-se bem aceito pelo publico, que respondeu de forma receptiva,
(iv) a pratica extensionista teve impactos tanto na vida da comunidade, como
também na formacdo dos discentes; (v) a acao proporcionou uma experiéncia
inclusiva do ponto de vista social.
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