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Reducao do teor de lactose em leites com
diferentes concentragoes de gordura,
fermentados por graos de Kefir

RESUMO

O Kefir é uma bebida fermentada de leite reconhecida como um alimento probidtico
funcional e popularmente conhecida como de baixo teor de lactose. Objetivou-se analisar
o teor de lactose em amostras de leite com diferentes concentragbes de gordura,
fermentadas por grdos de Kefir. O estudo experimental utilizou amostras de leites do tipo:
Integral pasteurizado tipo C, integral tipo UHT, semidesnatado UHT e desnatado UHT, e seus
respectivos Kefir fermentados por 24 horas. Para determinagdo de agucares redutores em
lactose foi utilizada titulometria pelo método Lane-Eynon e espectrofotometria enzimatica
para determinacgdo de glicose. Adicdo de enzima Lactase pds-fermentacdo foi realizada para
identificar a presenca de lactose pelo incremento de glicose em fungédo do tempo. A redugdo
de lactose ocorreu no Kefir de leite integral pasteurizado tipo C em 39%, seguido pelo leite
integral UHT em 17%, 16% para semidesnatado e 15% para desnatado. Apds a adicdo de
lactase, houve aumento da concentragdo de glicose, evidenciando lactose remanescente
apos a fermentacdo de 24h, obtendo menor concentragdao no leite integral, seguido do
semidesnatado e desnatado. A reducdo de lactose no Kefir ocorreu conforme maior
concentracdo de gorduras, porém foi mais acentuada no leite pasteurizado integral. Pela
observacdo de consideravel teor de lactose remanescente apds a fermentacdo, ndo é
possivel afirmar que o Kefir é isento ou com baixo teor de lactose. Dessa forma, seu
consumo e indicagdo para as pessoas com intolerancia a lactose poderad ser feita
preferencialmente mediante acompanhamento de seus efeitos fisioldgicos no organismo.

PALAVRAS-CHAVE: analise de alimentos; alimentos, dieta e nutricdo; fermentagao.
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INTRODUCAO

O Kefir é uma bebida fermentada de leite originaria das montanhas do
Cducaso, com semelhanca ao iogurte natural, ou seja, ligeiramente acida e
levemente alcodlica, produzida tradicionalmente a partir da adicdo de graos
fermentadores ao leite, em temperatura ambiente, deixado em fermentacdo
geralmente por 24 horas (FARNWORTH, 2005; WESCHENFELDER et al. 2011; LEITE
etal., 2013; JANUARIO et al. 2016). Diversos estudos analisaram os efeitos de Kefir
como alimento funcional, tendo sido destacado efeitos sobre colesterol, melhor
controle da glicose plasmatica, efeito anti-hipertensivo, propriedades anti-
inflamatdrias, antimicrobianas e estimulagdo do sistema imunoldgico, atividade
antioxidante e até mesmo potencial atividade anticarcinogénica foi relatada
(FARNWORTH, 2005; GUZEL-SEYDIM et al., 2011; LEITE et al., 2013; ROSA et al.,
2017). Entretanto, uma das propriedades funcionais discutidas do Kefir é a
melhora na digestdo e maior tolerancia em adultos com intolerancia a lactose
(HERTZLER; CLANCY, 2003).

Os graos de Kefir sdo provenientes de uma cultura inicial, de cuja associacao
simbidtica Unica constitui-se de diferentes géneros e espécies microbianas,
principalmente bactérias dacido-laticas, bactérias acido-acéticas, leveduras
fermentadoras e ndo-fermentadoras de lactose e fungos filamentosos
(FARNWORTH, 2005; LEITE et al., 2013; ROSA et al., 2017). A matriz na qual os
microrganismos se desenvolvem constitui-se principalmente de
mucopolissacarideos e proteinas insolUveis em agua, produzida pela prépria
microbiota no processo fermentativo (ROSA et al., 2017). Possui estrutura irregular
em forma de cabeca de couve-flor, com caracteristica eldstica e viscosa, varia as
cores entre branca a amarelada e com tamanho entre 0,5 e 3,0 cm de
comprimento. Essa associagao da matriz com os microrganismos constituem-se os
graos de Kefir, também chamados de Kefiran (FARNWORTH, 2005; MAGALHAES et
al., 2011; LEITE et al., 2013; ROSA et al., 2017).

E estimado que existam, entre espécies, subespécies e cepas, cerca de 300
diferentes micro-organismos presentes nas distintas culturas naturais de Kefir.
Entre as predominantes, cerca de 50 espécies de bactérias e leveduras foram
identificadas, parte delas constituintes dos graos e parte na bebida (ROSA et al.,
2017; NEJATI; JUNNE; NEUBAUER, 2020). Bactérias acido-lacticas sdo a de maior
presenga, como as do género Lactobacillus — p.ex. L. acidophilus, L. bulgaricus, L.
casei, L. paracasei, L. parakefiri, L. kefiri, L. kefiranofaciens — além de Lactococcus
spp., Acetobacter spp., Bifidobacterium spp. e leveduras do tipo Candida spp.,
Kluyveromyces spp. e Saccharomyces spp., entre diversas outras (ROSA et al., 2017;
NEJATI; JUNNE; NEUBAUER, 2020). A presenca dessa variada microbiota pode
classificar o Kefir como potencial probidtico, enquanto a presencga de leite, e os
respectivos subprodutos da fermenta¢do, como potencial prebiético, tornando
assim a bebida um interessante alimento funcional simbidtico (GUZEL-SEYDIM et
al., 2011; ZANIRATI et al., 2015; ROSA et al., 2017; NEJATI; JUNNE; NEUBAUER,
2020).

Durante a fermentacdo, as bactérias acido-laticas sdo as principais
responsaveis pela degradacdo da Lactose em monossacarideos D-galactose e D-
glicose e consequente conversdo final em acido latico, o que resulta em uma
reducdo do pH do leite (FINA; BRUN; RIGALLI, 2016; FIORDA et al, 2017). A
atividade da enzima lactase, também conhecida por [-galactosidase, foi
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identificada em diversas espécies de Lactobacillus presentes no Kefir, incluindo L.
acidophilus (NGUYEN et al., 2007) e L. kefiranofaciens (HE; HAN; WANG, 2016), e
também em vdrias espécies de Lactococcus (SAMARZIJA, ANTUNAC, LUKAC
HAVRANEK, 2001), determinando assim, potencial consumo de lactose no
processo fermentativo.

A complexa composi¢cdo microbiana do Kefir depende de fatores como a
origem geografica da cultura, a forma de cultivo (propor¢do de graos de Kefir
usado, temperatura, armazenamento, entre outros), o animal de qual provem o
leite (vaca, bdufala, cabra, entre outros) e as qualidades nutricionais do leite
utilizado (integral, semidesnatado ou desnatado) (FARNWORTH, 2005; FIORDA et
al., 2017; ROSA et al., 2017; NEJATI; JUNNE; NEUBAUER, 2020). Pela legislacdo
brasileira, o leite de vaca classificado como integral é composto por um minimo de
3% de gorduras totais, enquanto o semidesnatado de 0,6 a 2,9% e o desnatado
com maximo até 0,5% desse nutriente (BRASIL, 1997).

Portanto, este trabalho teve como objetivo, analisar quantitativamente a
reducdo do teor de lactose presente em amostras de leite pasteurizado, integral
UHT, semidesnatado UHT e desnatado UHT, fermentados por graos de Kefir.

MATERIAIS E METODOS

AMOSTRAGEM E PREPARO DO KEFIR

Esta pesquisa experimental analitica teve como embasamento a analise
guantitativa da reducdo do teor de lactose em leites com diferentes concentracdes
de gordura, fermentados por grdaos de Kefir, conduzidas no laboratério de
farmacognosia e bromatologia no més de outubro de 2017. Com intuito de garantir
o padrdo das amostras foram utilizados grdos de Kefir de uma Unica origem,
doados por uma cultivadora caseira de Brasilia, DF. Foram utilizadas amostras de
leite de vaca esterilizado por ultra-alta temperatura (UHT) integral, semidesnatado
e desnatado, obtidas de um mesmo fabricante. Utilizou-se também uma amostra
de leite de vaca integral pasteurizado tipo C, porém de, diferente fabricante.

As amostras foram preparadas da forma mais fidedigna ao consumo habitual
de Kefir, seguindo as normas tradicionais de preparo caseiro, ou seja, foi
adicionando uma colher de sopa cheia dos graos de Kefir (aproximadamente 15 g)
em 500mL de leite em recipientes de vidro previamente esterilizados. Os frascos
foram identificados, tampados e deixados fermentar em temperatura ambiente
durante 24 horas protegidos de luz. Em seguida, o liquido foi filtrado por uma
peneira pldstica, retirando-se os graos de Kefir, resultando assim na bebida para
ser analisada (WESCHENFELDER et al. 2011; LEITE et al., 2013; JANUARIO et al.,
2016).

As amostras foram nomeadas como LC (leite integral pasteurizado tipo C), KC
(Kefir de leite tipo C), LI (leite integral UHT), KI (Kefir de leite integral UHT), LS (leite
semidesnatado UHT), KS (Kefir de leite semidesnatado UHT), LD (leite desnatado
UHT) e KD (Kefir de leite desnatado UHT).
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ANALISES DO TEOR DE LACTOSE

Para determinacdo analitica, todas as amostras foram tomadas em triplicatas.
Para o teor de Lactose, foi utilizado o método de Lane-Eynon em Leite, 432/1V
Leites — Determinacao de glicidios redutores em lactose (IAL, 2008). Transferiu-se
com auxilio de uma pipeta volumétrica, 10 mL de cada amostra para um baldo
volumétrico de 100 mL, adicionando 50 mL de agua destilada, 2 mL de solu¢do de
sulfato de zinco 30% e 2 mL de solugcdo de ferrocianeto de potdssio 15%,
misturando bem apds adicionar as solugGes. Apds, foi completado o volume do
baldo até o menisco com dgua destilada e deixado sedimentar durante 15 minutos.
Em seguida, filtrou-se para um frasco Erlenmeyer de 300 mL obtendo-se uma
solucdo limpida, que foi utilizada na titulometria de Fehling, na qual a solugdo de
colorac¢do azulada mudou para coloragdo vermelho-tijolo, determinando o ponto
de viragem.

Para o célculo do teor de lactose utilizou-se a equacao para céalculo de glicidios
redutores em lactose (Eq. 1), na qual V representa o volume em mL da dilui¢do da
amostra; 0,068 representa o n° de gramas de lactose que corresponde a 10mL da
solucdo de Fehling; v representa o volume em mL da solu¢cdo da amostra gasto na
titulagdo; e L é a quantidade em mL da amostra inicial (IAL, 2008).

V X0,068 X100
vXL

(1)

Glicidios redutores em Lactose (%) =

Além disso, a adicdo da enzima Lactase foi utilizada como um teste
confirmatério da presenga de lactose residual apds a fermentagdo. Para tal,
utilizou-se um tablete dispersivel comercial de enzima Lactase (derivada de
Aspergillus oryzae, 10.000 FCC ALU) seguindo-se as recomendac¢des de uso do
fabricante, ou seja, um tablete adicionado a cada amostra de 500 mL de Kefir
agitados até a dissolucdo total. Segundo o fabricante, a enzima tem agdo sobre a
lactose, convertendo-a em glicose e galactose, no periodo de 30 minutos.
Portanto, foram tomadas aliquotas nos tempos zero, 2, 4, 6, 8, 16 e 30 minutos,
para leitura de glicose conforme descrito a seguir.

ANALISE DO TEOR DE GLICOSE

Para determinar a concentracdo de glicose nas solugdes, utilizou-se o teste
Enzimatico-Colorimétrico  GLICOSE  Liquiform  (marca  Labtest®) com
espectrofotdmetro (marca FEMTO 600S®). Segundo o fabricante, a glicose oxidase
catalisa a oxidagdo da glicose para acido gliconico e perdxido de hidrogénio,
formando um complexo de cor rosa-avermelhado (quinoneimina), cuja
absorbancia medida em 505 nm é diretamente proporcional a concentragdo de
glicose na amostra. A leitura foi realizada nas amostras originais de leite, nas
respectivas amostras de Kefir e também no tratamento com a enzima lactase,
seguindo o protocolo do fabricante.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Apds o processo de fermentacdo de 24 horas, as amostras de Kefir
apresentaram reducdo do seu conteudo de lactose em comparacdo as respectivas
amostras de leite. Os resultados obtidos na analise pelo método Lane-Eynon,
mostraram que a maior reduc¢do ocorreu no leite pasteurizado tipo C seguidos
pelos leites UHT em integral, semidesnatado e desnatado (Tabela 1).

Ja para os teores de glicose, houve uma redugdo considerdvel de maneira
inversa ao da lactose, sendo menores para o leite tipo C, o Integral UHT,
Semidesnatado UHT e maior para o desnatado UHT. No entanto, os teores de
glicose ja se encontravam de inicio em baixos percentuais e sua reducdo é
intimamente ligada ao metabolismo microbiano durante o processo de
fermentagdo (FINA; BRUN; RIGALLI, 2016; FIORDA et al, 2017).

Tabela 1. Teores de Lactose e Glicose, apresentados como média + desvio padrdo das
triplicatas, e respectivo percentual da reducdo nas amostras de leite e respectivos
fermentados de Kefir apds 24 horas.

Glicidios redutores Percentual . Percentual
= Glicose =
Amostras em Lactose de reducao da (/100mL) de redugao
(g/100mL) Lactose & da Glicose
LC 5,66 + 0,31 \ 1,20£0,78 .
KC 3,46 £0,13 39% 1,00+0,42 16%
LI 6,90 +1,26 0 1,32 +0,57 o
Ki 5,73+£0,72 17% 0,90 +£0,36 31%
LS 5,10+1,06 . 0,90 0,60 .
KS 4,30+ 0,25 16% 0,40+0,43 25 %
LD 5,06 + 0,68 0,80+0,67
’ ’ 0, ’ ’ 0,
KD 4,23 +0,24 15% 0,08 £ 0,06 90%
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NOTA: LC (leite pasteurizado tipo C), KC (Kefir de leite tipo C), LI (leite integral UHT), KI
(Kefir de leite integral UHT), LS (leite semidesnatado UHT), KS (Kefir de leite semidesnatado
UHT), LD (leite desnatado UHT) e KD (Kefir de leite desnatado UHT).

A reducdo no teor de lactose em Kefir comparado aos respectivos leites foi
observada também em outros estudos (FONTAN et al., 2005; IRIGOYEN et al.,
2005; TERRA, 2007; MAGALHAES et al., 2011; WESCHENFELDER et al., 2011;
LEONARDI, 2012; LEITE et al. ,2013; FINA; BRUN; RIGALLI, 2016; HIKMETOGLU et
al., 2020). Estes estudos usaram quantidades variadas de grdos e avaliaram
diferentes tempos de fermentagdo. No entanto, foi possivel identificar que, nos
fermentados entre 20 e 24h, houve maior redugdao em leites com maiores
quantidades de gordura, com média de 45,6% para pasteurizados, 28,3% em
integrais UHT, 27,6% em semidesnatado UHT e 22,85% em desnatados UHT,
corroborando os resultados encontrados no presente estudos (Tabela 2).

Durante a condugdo deste estudo, o leite pasteurizado podia ser classificado
como tipo C. Com isso, a possibilidade de uma cultura microbiana inicial minima
poderia estar presente antes do inicio da fermentagdo. Esse fator poderia ser uma
possivel explicagdo para um maior consumo de lactose em comparagdo os leites
de tipo UHT. Esse fendmeno também foi observado nos estudos citados na tabela
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2. A caracterizagdo microbiana ou a estimativa de unidades formadoras de col6nias
(UFC), no entanto, ndo foram possiveis de serem realizadas no presente estudo.

Tabela 2. Percentual de redugdo do teor de lactose em diversos estudos, em fungdo do
tipo de leite utilizado, a porcentagem de grdos de Kefir adicionado e o tempo de

fermentagao.
Graos Te:;PO Redugdo de
Referéncia (pais) Tipo de leite de Kefir - ¢ o
(% em m/v) fermentagdo lactose (%)
(horas)
MAGALHAES et al., 2012 (Brasil) Pasteurizado Integral 11% 24 30,0
. Pasteurizado tipo C 10% 24 64,0
WESCHENFELDER et al., 2011 (Brasil) . .
Pasteurizado tipo C 20% 24 70,0
24 18,3
FONTAN et al., 2005 (Espanha) Pasteurizado Integral 0,8 48 19,5
96 20,5
. . 12 46,2
HIKMETOGLU et al., 2020 (Turquia) Pasteurizado 2%
18 62,0
UHT integral 1% 24 20,0
IRIGOYEN et al., 2005 (Espanha) .
UHT integral 5% 24 25,0
12 28,8
24 39,9
. . 36 47,9
TERRA, 2007 (Brasil) UHT integral 8%
48 64,6
60 71,2
72 74,1
12 28,6
24 27,6
. . 36 45,7
TERRA, 2007 (Brasil) UHT semidesnatado 8%
48 64,8
60 71,7
72 75,0
12 10,3
LEITE et al., 2013 (Brasil) UHT desnatado 3% 18 21,5
24 33
FINA, BRUN; RIGALLI, 2016 (Argentina) Desnatado 6,25% 20 12,7
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A fim de avaliar a populacdo microbiana e seus efeitos no perfil de
carboidratos, Hikmetoglu et al. (2020) detectaram somente Lactococcus spp. em
leite pasteurizado antes da fermenta¢do por Kefir, ndo tendo sido detectado
Lactobacillus acidophilus ou Bifidobacterium spp. Porém, durante o processo de
fermentacdo, todas foram detectadas e com aumento crescente em fungdo do
tempo, até 18h de fermentacdo total. Neste ponto, a reducdo de lactose foi
estimada em 62% em relagdo ao leite original. O género Lactococcus é um dos
principais metabolizadores da lactose presentes no Kefir (SAMARZIJA, ANTUNAC,
LUKAC HAVRANEK, 2001; ZANIRATI et al, 2015) e sua presenca no leite
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pasteurizado pode ajudar a explicar teoricamente a maior atividade no consumo
de lactose, ja que os leites UHT sdo estéreis e as formacdes de colbnias e consumo
de lactose levariam tempos maiores para atingir o mesmo nivel do pasteurizado.

No processo de fermentagdo, a lactose é convertida em glicose e galactose.
Esses monossacarideos sao metabolizados e transformados em acido latico e
outros produtos secundarios, como acetaldeido, diacetil, etanol e CO; (FINA;
BRUN; RIGALLI, 2016; FIORDA et al, 2017). A adicdo da enzima Lactase foi feita no
intuito de identificar quantidades remanescentes de lactose, pelo incremento de
glicose em fungdo do tempo. Esse teste demonstrou quantidade considerdvel de
Lactose nas amostras de Kefir dos Leites tipo UHT, apds a fermentagdo pelo
periodo de 24 horas (Figura 1). Observou-se que, independentemente do tipo de
leite, o tempo para atingir o platé de concentragcdo maxima de glicose foi apds 16
minutos (Figura 1).

18
16
14
12

10

Glicose (mg/mL)

0 5 10 15 20 25 30

Tempo (min) Kl KS =KD

Figura 1. Concentracdo da Glicose (mg/ml) em fun¢do do tempo de acdo (em
minutos) da enzima Lactase. Kl (Kefir de leite integral UHT), KS (Kefir de leite
semidesnatado UHT), KD (Kefir de leite desnatado UHT).

O teor remanescente de lactose foi consumido pela enzima lactase,
evidenciando as quantidades consideraveis encontradas apds a fermentacao.
Infelizmente, a informacdo para o leite pasteurizado nessa parte do experimento
ndo foi coletada com precisdo e foi retirada do estudo. Entretanto,
complementando os resultados qualitativos do método Lane-Eynon, entende-se
qgue nenhum dos produtos do presente estudo pode ser qualificado como isento
de lactose (<100mg/100g) ou como Baixo teor de lactose (entre 100 mg e 1g/100g),
segundo legislacdo e regulamentacdo brasileira atual (BRASIL, 2017).

Apesar de ser um aspecto importante do presente estudo, o teor de gordura
nao pode ser mensurado nas amostras por limitagdes técnicas. No entanto, outros
estudos verificaram que essa caracteristica parece nao diferir significativamente
no Kefir em comparag¢do ao meio inicial, tanto em leite integrais (IRIGOYEN et al.,
2005; TERRA, 2007; LEONARDI, 2012), como em semidesnatado (TERRA, 2007) ou
desnatado (LEONARDI, 2012).
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As interacOes entre leveduras e bactérias presentes nos graos de Kefir e sua
interdependéncia com os nutrientes presentes no meio sdo complexas e ainda nao
completamente compreendidas (MAGALHAES et al., 2011; ZANIRATI et al., 2015;
ROSA; et al., 2017; NEJATI, JUNNE, NEUBAUER, 2020). Além disso, no Kefir caseiro,
existe a desvantagem da microbiota ndo ter padronizagao, tanto na presenca de
determinadas espécies de micro-organismos quanto nas suas proporcoes,
dependendo da localidade e das condicdes de cultivo (MAGALHAES et al., 2011;
ZANIRATI et al., 2015; ROSA et al., 2017; NEJATI, JUNNE, NEUBAUER, 2020). Por
esta razdao, ndo é possivel garantir as mesmas qualidades, composicdo e as
caracteristicas fisico-quimica em todas as fermentagdes realizadas. Isso também
pode, em parte, explicar a variagdo do teor de reducdo da lactose em diferentes
condi¢ées (FARNWORTH, 2005; GUZEL-SEYDIM et al., 2011; LEITE et al., 2013;
ZANIRATI et al., 2015; ROSA et al., 2017).

Em funcdo dos resultados expostos e discutidos neste trabalho, pode-se
considerar que o consumo de Kefir pelos intolerantes a lactose deva ser feito com
atencdo aos seus efeitos fisioldgicos individualmente, preferencialmente em
acompanhamento com nutricionista ou médico. Como evidenciado, a variacdo na
reducdo da lactose depende dos tipos de leite e do tempo de fermentacédo (Tabela
2), entre outros fatores. Portanto, recomenda-se que as pessoas intolerantes
utilizem leites com maiores teores de gordura e com tempo de fermentacdao maior
qgue 24h. Aliado a isso, as caracteristicas fisico-quimicas sdo fundamentais nas
gualidades sensoriais do produto, no qual outros estudos descreveram maiores
niveis de aceitabilidade em leites com maior gordura e fermentados entre 12 e 48
horas (IRIGOYEN et al., 2005; TERRA, 2007; LEONARDI, 2012).

Muito embora esses processos analiticos supracitados sejam importantes,
muito deles ndo puderam ser realizados nas amostras deste estudo, salientando
uma limitacdo. No entanto, seria interessante verificar em estudos futuros se
existe crescimento microbiano diferenciado entre esses leites com distintas
concentragdes de gordura, favorecendo espécies, subespécie e/ou cepas que
facam maior consumo de lactose nessas condicGes. Destaca-se que devido ao
crescente interesse dos fatores fisico-quimicos, microbioldgicos, nutricionais e
sensoriais do Kefir, esforcos sejam feitos a fim de esclarecer melhor a relagdo da
concentragdo de gordura no meio inicial em fungdo da redugao do teor de lactose
no produto final.

CONCLUSOES

A reducdo dos teores de lactose em fermentados de Kefir de leite ocorreu em
todas as amostras analisadas. Os resultados sugerem que a redug¢do foi maior no
leite pasteurizado tipo C (39%) em comparagdo aos leites UHT (15 a 17%), e é maior
conforme maior é a concentra¢do de gorduras, como descrito na literatura.
Entretanto, devido a quantidade remanescente, ndo pode ser considerado um
produto isento e nem de baixo teor de lactose. Ainda que o Kefir possa ser
considerado um alimento funcional probidtico, para que seja incluido na
alimentacdo de individuos intolerantes a lactose, é necessaria a observacdo dos
sintomas fisioldgicos individualmente.
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Reduction of lactose content in different fat
concentration milks fermented by Kefir
grains.

ABSTRACT

Kefir is a fermented milk drink recognized as a functional probiotic food and
popularly known as low lactose content. The objective of this study was to analyze
the lactose content in samples of milk with different fat concentrations fermented
by Kefir grains. The experimental study used different samples of milk: whole milk
pasteurized type C, whole milk UHT, semi-skimmed UHT and skimmed UHT, and
their respective Kefir fermented for 24 hours. For determination of reducing sugars
in lactose, Lane-Eynon titration and enzymatic spectrophotometry for glucose
determination were used. Addition of Lactase enzyme after fermentation was
performed to identify the presence of lactose by increment of glucose as a function
of time. There was a 39% reduction of lactose in pasteurized type C milk, followed
by 17% whole UHT milk, 16% for semi-skimmed and 15% for skimmed. After the
addition of lactase, there was an increase in glucose concentration, showing
remaining lactose after 24h fermentation, obtaining lower concentrations of
glucose in whole milk, followed by semi-skimmed and skimmed. The reduction of
lactose in Kefir occurred regardless of the concentration of fats, however it was
more pronounced in whole pasteurized milk. By observing the considerable lactose
content remaining after fermentation, it is not possible to state that kefir is free or
low in lactose. Thus, its consumption and indication for people with lactose
intolerance can be made preferably by monitoring its physiological effects on the
body.

KEYWORDS: food analysis; food, diet and nutrition; fermentation.
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