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Resumo

O kefir é um leite fermentado por grãos gelatinosos contendo microrganismos probióticos de conhecimento milenar e mundial devido 
seus inúmeros benefícios. Alimentos fermentados, como o kefir, têm sido amplamente reconhecidos por seus benefícios à saúde, 
incluindo propriedades anti-inflamatórias, antioxidantes, antimicrobianas e capacidade de modular a microbiota intestinal, fatores que 
contribuem para a prevenção de doenças crônicas e promoção do bem-estar geral. O objetivo deste estudo foi desenvolver uma 
manteiga com propriedades probióticas utilizando fermentação do creme de leite com kefir e avaliar sua aceitação. Após a fermentação 
do creme de leite com kefir, obteve-se a manteiga através do processo de batedura. Avaliou-se rendimento, umidade e acidez titulável, 
contagem de bactérias láticas (BAL) e leveduras. A aceitação do produto foi avaliada por análise sensorial utilizando uma escala de 9 
pontos e a intenção de compra em 5 pontos e comparados com uma marca de manteiga do mercado que foi considerada padrão. A 
análise sensorial foi realizada para cada amostra de manteiga (Kefir e padrão) em dias diferentes. A umidade e a acidez da manteiga de 
kefir apresentaram-se elevadas em relação ao padrão. A contagem de BAL e leveduras encontradas foi na ordem de 107 e 103 UFC/g, 
respectivamente. A manteiga de kefir teve boa aceitação do produto obtendo 7,6 de nota global e 4,4 de intenção de compra. A 
manteiga obtida após fermentação do creme com kefir teve boa aceitação e demonstra alta contagem de BAL, indicando propriedades 
funcionais e probióticas, mas precisa ainda ser aprimorada para redução da umidade e acidez, o que pode aumentar tanto a conservação 
como a aceitação do produto. A utilização do kefir como cultura fermentadora em produtos lácteos, como a manteiga, representa 
uma inovação promissora, pois permite a incorporação de microrganismos probióticos viáveis em matrizes alimentares diversificadas, 
ampliando as opções de consumo de probióticos além dos tradicionais iogurtes e bebidas fermentadas.
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INTRODUÇÃO

Alimentos fermentados são conhecidos por au-
mentar o valor nutricional dos produtos, principal-
mente através da produção de ácidos graxos de ca-
deia curta (AGCC), que têm efeitos benéficos bem 
estabelecidos na saúde humana1. Espera-se que a 
modulação do sistema imunológico humano por 
alimentos fermentados seja o resultado dos efeitos 
combinados de compostos presentes nos ingredien-
tes iniciais e aqueles formados durante a fermenta-
ção, bem como de microrganismos vivos e mortos 
ou inativados, além de seus componentes celulares2.

Kefir é uma bebida fermentada tradicionalmen-
te feita a partir de leite e grãos de kefir, que con-
têm uma comunidade simbiótica de bactérias e 
leveduras com propriedades probióticas3 e pós-bi-
óticas com a produção de AGCC4, durante o pro-
cesso de fermentação. Devido aos seus benefícios 
promissores, há um crescente interesse global no 
potencial nutricional do kefir, o que pode levar 
a uma maior comercialização e diversificação de 
produtos desenvolvidos5. O desenvolvimento de 
produtos lácteos fermentados com grãos de kefir 
representa uma inovação no mercado, oferecendo 
opções funcionais que são bem aceitas, especial-
mente por públicos mais jovens, e que promovem 
um estilo de vida saudável4. O desenvolvimento de 
manteiga fermentada por kefir é altamente relevan-
te no contexto atual, ampliando as opções de mer-
cado em produtos probióticos. 

A manteiga é um produto derivado da batedu-
ra do creme de leite pasteurizado, caracterizado 
como uma emulsão do tipo água em óleo. Este 
processo envolve a transformação do creme em 
grãos de manteiga e leitelho através de agitação e 

incorporação de ar, resultando em uma estrutura 
onde glóbulos de gordura, cristais de gordura, go-
tículas de água e bolhas de ar estão dispersos6–8. 
Existem diferentes tipos de manteiga, como a de 
creme doce (com ou sem sal) e a de cultura (com 
ou sem sal), cada uma com propriedades sensoriais 
distintas7. A produção de manteiga envolve o uso 
de diferentes culturas iniciadoras que influenciam 
suas características sensoriais e nutricionais. Cultu-
ras como Lactococcus lactis, Leuconostoc mesente-
roides, e Lactobacillus acidophilus são comumente 
utilizadas para fermentar o creme antes da produ-
ção de manteiga, resultando em variações no perfil 
aromático e na composição nutricional do produto 
final9,10. A fermentação do creme é um processo 
crucial que afeta a acidez e o perfil de ácidos gra-
xos da manteiga. Durante a fermentação, bactérias 
lácticas como Lactobacillus helveticus e outras cul-
turas probióticas são usadas para aumentar a aci-
dez e modificar a composição de ácidos graxos, 
resultando em manteigas com propriedades fun-
cionais melhoradas11,12. 

Considerando a tendência de busca por um es-
tilo de vida mais saudável e desenvolvimento de 
produtos lácteos fermentados com grãos de kefir13 
e que o processo de fermentação da manteiga uti-
liza bactérias presentes no kefir, como Lactococcus 
lactis, Leuconostoc mesenteroides, e Lactobacillus 
hevelticus4, esse projeto propõe o desenvolvimen-
to de manteiga obtida a partir da fermentação do 
creme por kefir como proposta de alimentos fun-
cional e a avaliação de sua qualidade através da 
determinação de características físico-químicas, 
microbiológicas e análise sensorial.

Obtenção do kefir e produção artesanal da manteiga
Os grãos de kefir utilizados para esta pesquisa es-

tão em cultivo pelo grupo de pesquisa desde 2018. 
Eventualmente, os grãos são congelados a -20ºC para 
uso posterior. Para utilização dos grãos congelados, 
eles foram ativados a 5% (m/m) em 1 L de leite des-
natado UHT por 24h a 25ºC±2. Após este tempo, os 
grãos foram coados em peneira fina e submetidos a 
uma nova fermentação do mesmo modo. 

Em potes de vidro com tampa previamente es-
terilizados, foram produzidos 3 lotes de manteiga 
pela fermentação de 500g de creme de leite pasteu-
rizado da marca Paulista®, contendo 33% (m/m) de 

gordura, adicionado de 10% do fermentado de kefir 
(produzido conforme descrito acima) sobre a massa 
de creme utilizado. Fermentou-se em temperatura 
ambiente (25ºC±2) por 7 dias e posteriormente re-
frigerou-se em geladeira até atingir 10ºC antes de 
iniciar a fase de batedura da manteiga. A escolha 
das condições de fermentação foi empírica, já que 
no momento da pesquisa não havia descrição na 
literatura científica de fermentação de creme com 
kefir. A batedura consistiu no uso de batedeira pla-
netária em velocidade alta até formação de grumos 
e separação do soro ou leitelho. Em seguida, rea-
lizou-se uma etapa de lavagem da manteiga com 

MATERIAL E MÉTODOS
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água gelada (10ºC), na proporção de 180ml de água 
para 500g do creme de leite fermentado. Colocou 
a manteiga em um recipiente e espremeu-a com au-
xílio de uma colher, para extrair o excesso de água. 
Na sequência, foi adicionado 2% de sal com relação 
ao peso final da manteiga obtida. O processo foi 
artesanal, sem a etapa de neutralização e com ape-
nas uma etapa de lavagem, para preservação dos 
microrganismos e produtos da fermentação consi-
derados benéficos na composição da manteiga. A 
manteiga produzida foi armazenada em geladeira 
para a realização das análises propostas.

Análises fisico-químicas e microbiológicas
O teor de umidade foi avaliado utilizando 1g de 

amostra da manteiga em uma balança de umidade 
Shimadzu (MOC 120H). O rendimento da mantei-
ga foi calculado em relação a massa de creme de 
leite utilizado, com o seguinte cálculo: Rendimen-
to (%) = (MF x 100)/CA (Equação 1) onde: MF é 
massa final da manteiga e CA é a massa de creme 
de leite adicionado. A determinação da acidez titu-
lável foi realizada segundo São Paulo14 e expressa 
em ml soluto alcalino normal em 100 g de gordura 
láctea. 

Inicialmente uma pequena alíquota das amos-
tras foram fundidas em banho maria a 30 ºC, para 
auxiliar a quebra dos glóbulos de gordura. Em se-
guida foram pesados em microtubo plástico estéril 
e utilizando pipeta pasteur estéril, 50 mg de man-
teiga fundida. A esta massa foram acrescidos 450 
ul de solução salina (0,8%) peptonada a 0,1% a 
42ºC. A diluição 10-1 obtida foi homogeneizada 
em vórtex por 1 minuto e em seguida foi realizada 
diluição seriada até 10-4 utilizando a fase aquosa. 
Foi feita a inoculação de 100 uL de cada diluição 
(spread plate) em placas contendo os meios de cul-
tura. A contagem de BAL foi realizada em meio 
MRS (De Man, Rogosa e Sharpe) agar em microae-
rofilia (sobrecamada) após cultivo por 72h a 30ºC. 
A contagem de leveduras foi realizada em Potato 
Dextrose Agar (PDA) em meio ácido (cerca de 1,5 
mL de ácido tartárico 10% para cada 100 mL de 
meio, até pH 3,5) após cultivo por 7 dias a 30ºC. 
Os resultados foram expressos em UFC/g.

Análise sensorial
Para a análise sensorial, foram produzidas 750g 

de manteiga de kefir. A manteiga fermentada foi 
submetida a testes de análise sensorial afetivo de 
aceitação em comparação com uma manteiga co-
mum com sal disponível no mercado usada como 

padrão (Itambé®). O painel de degustadores foi 
composto por 203 indivíduos maiores de 18 anos, 
não treinados, incluindo alunos e funcionários da 
Universidade. Os voluntários foram divididos em 
2 grupos para a realização da análise sensorial. As 
avaliações da manteiga de kefir e padrão foram re-
alizadas em dias diferentes e com avaliadores dife-
rentes, porém de perfil semelhante, para que cada 
avaliação fosse absoluta, isenta de comparação15. A 
análise sensorial foi realizada com 101 avaliadores 
para a manteiga de kefir, porém dois foram exclu-
ídos por referirem não gostar de manteiga, tendo 
então um total de 99 participantes efetivos. Para a 
análise da manteiga padrão participaram 102 de-
gustadores, sendo que um foi excluído por referir 
não gostar de manteiga, tendo assim um total de 
101 participantes efetivos. Foram excluídos do es-
tudo voluntários que fumaram na última hora antes 
do teste, pessoas gripadas ou resfriadas e aqueles 
com aversão a algum ingrediente da fórmula, vis-
to que tais condições podem influenciar na ava-
liação final do produto15. Os degustadores foram 
convidados a participar da pesquisa por meio de 
divulgação interna no campus e assinaram o Ter-
mo de consentimento livre e esclarecido aprova-
do pelo comitê de ética da Universidade (CAAE 
- 48483015.7.0000.0084).

A degustação das amostras foi realizada em am-
biente com área de degustação com delimitação 
individual; as amostras foram servidas em recipien-
tes brancos, limpos e inodoros, acompanhada de 
um copo de água, orientando o degustador a con-
sumi-lo antes da amostra e mini torrada com sabor 
neutro, para não influenciar na análise da mantei-
ga. Foi aplicado o teste de aceitação por escala 
hedônica de 9 pontos, ancorados em “desgostei 
muitíssimo” e “gostei muitíssimo” para avaliação 
seguintes atributos: aparência, odor, sabor, textu-
ra, acidez e nota global. Além disso, nesse teste 
foi coletado dados dos participantes, como: nome, 
idade e sexo.

Os resultados foram tabulados com o auxílio 
do programa Microsoft Office Excel 2013® e apre-
sentados através de medidas de posição (média e 
moda) e medidas de dispersão (desvio-padrão, DP), 
bem como gráficos de distribuição de frequência. 
O índice de aceitabilidade foi calculado através da 
fórmula que consiste, no valor de média, dividido 
pelo valor da nota máxima, multiplicado por cem. A 
comparação dos resultados para manteiga de kefir 
e padrão foi avaliada utilizando o teste T de Student 
considerando significante diferença com p<0,05.
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RESULTADOS

Tabela 1 - Resultados das análises fisico-químicas das manteigas de kefir e padrão apresentados como 
média±desvio padrão da triplicata e comparação com os limites estabelecidos em legislação específica. 

São Paulo, 2022.

Os resultados das análises físico-químicas da man-
teiga de kefir (obtida da fermentação do creme de leite 
fermentado por kefir) e a comparação com a manteiga 

padrão encontram-se na tabela 1. A tabela 2 mostra o 
resultado das análises microbiológicas realizadas para 
bactérias láticas e leveduras.

Análises Manteiga de kefir Manteiga Comercial p Limites16

Rendimento (%) 43,43±0,06 - - -
Umidade (%) 26,18±0,09 14,04±1,01 0,17 16
Acidez (mL/100g) 2,99±0,75 1,15±0,35 0,04 3

Tabela 2 - Resultado da contagem de microrganismos (bactérias láticas e leveduras) avaliados na man-
teiga de kefir. São Paulo, 2022.

 Microrganismos Contagem (UFC/g)

Leveduras 4,15 x 10³
Bactérias Láticas 5,76 x 107

A tabela 3 mostra os resultados da análise sensorial 
das manteigas. A maioria dos avaliadores era compos-
ta por mulheres, atingindo um percentual de 73,7% 
dos degustadores da manteiga de kefir, com um média 
de idade de 22,5 anos. Dos degustadores da manteiga 
padrão, 71,28% (n=72) são mulheres e a idade média 
destes é de 20,8 anos. Obteve-se que 25% dos ava-
liadores relataram consumir manteiga todos os dias e 

27%, três vezes por semana, sendo a média de frequ-
ência de 13 vezes ao mês. O perfil de características 
dos voluntários dos 2 grupos foi semelhante.

Na figura 1 são apresentados os resultados da in-
tenção de compra. Aproximadamente 90% dos degus-
tadores declarou possibilidade de compra do produto, 
entre “certamente e provavelmente compraria” como 
resposta.

Figura 1 - Gráfico de Intenção de Compra da manteiga de kefir comparada à manteiga comercial.

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
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Tabela 3 - Resultados obtidos da Análise Sensorial Afetiva de Aceitação da manteiga de kefir e mantei-
ga comercial utilizada como padrão. São Paulo, 2022.

Atributos Manteiga    Média±DP IA%  Moda   Valor de p
Kefir 7,7±0,9 85,5 8

Comercial 7,9±1,3 88,1 7
Kefir 8,1±4,9 90,5 8

Comercial 7,2±1,1 79,5 7
Kefir 6,9±1,7 75,4 7

Comercial 7,4±1,2* 82,1 7
Kefir 7,8±1,2 86,3 8

Comercial 8,0±1,1 88,9 9
Kefir 7,6±1,4 84,4 8

Comercial 8,1±1,0* 90,0 9
Kefir 7,1±1,4 79,4 7

Comercial 7,4±1,3 82,8 7
Kefir 7,6±1,3 84,1 8

Comercial 8,0±1,0* 88,8 8

*p < 0,05 indica diferença significativa na comparação entre as 2 manteigas.

Cor

Brilho

Aroma

Textura

Sabor

Acidez

Aceitação Global

0,1327

0,0507

0,0049

0,1562

0,005

0,1204

0,0109

DISCUSSÃO

Esta pesquisa pretendeu desenvolver uma man-
teiga fermentada por kefir com propriedades pro-
bióticas e funcionais. A utilização do kefir como 
cultura fermentadora em manteiga representa uma 
inovação promissora, pois permite a incorporação 
de microrganismos probióticos viáveis em matrizes 
alimentares diversificadas, ampliando as opções de 
consumo de probióticos além dos tradicionais io-
gurtes e bebidas fermentadas5,13. 

A umidade obtida para a manteiga de kefir estava 
acima do limite da legislação (tabela 1). Este fato 
se justifica pela produção artesanal, em quantidades 
pequenas e sem o maquinário específico para uma 
melhor separação da gordura do leitelho e água de 
lavagem. Este fato também explica o alto rendimen-
to obtido (tabela 1), pois o teor de gordura do creme 
utilizado era de 33%, sendo esta diferença, de água 
incorporada a manteiga. A umidade elevada favo-
rece a rancidez que além de prejudicar o paladar, 
afeta a estabilidade do produto. A rancidez é uma 
preocupação crítica na preservação da manteiga, 
que deve ser mantida estável e compacta quando 
refrigerada8. Porém acredita-se que o processo in-
dustrial de malaxagem seria suficiente para manter 
a umidade do produto dentro dos padrões legais13.

A acidez titulável da manteiga de kefir foi de 2 a 3 
vezes mais alta que a manteiga padrão, porém ainda 
dentro do limite da legislação (tabela 1). Fernandes17 
analisou 8 amostras de manteiga comum comerciais 
e encontrou que pelo menos 50% delas tinham umi-

dade e acidez maior que o recomendado pela legis-
lação. A maior acidez encontrada na manteiga de 
kefir se justifica pela própria ação dos microrganis-
mos do kefir que fazem fermentação lática, acética 
e butírica18. A acidez da manteiga é um indicador 
importante de sua qualidade e é influenciada pelo 
tipo de cultura utilizada e pelas condições de arma-
zenamento. A introdução de culturas fermentadoras 
pode manter a acidez dentro de faixas desejáveis, 
prolongando a vida útil do produto e melhorando 
suas propriedades organolépticas13,19. A acidez ten-
de a aumentar durante o armazenamento, especial-
mente em manteigas fermentadas com culturas pro-
bióticas, devido à atividade contínua das bactérias 
lácticas13. Silva et al.13 desenvolveu vários tipos de 
manteiga de leite de ovelha fermentadas por dife-
rentes culturas, uma delas por kefir. A manteiga de 
ovelha fermentada por kefir obtida possuía uma aci-
dez inicial em torno de 4 ml/100g que aumentou 
gradativamente ao longo do tempo, chegando a 7 
ml/100g. A menor acidez obtida no referido estu-
do se justifica pela utilização de um tempo menor 
de fermentação (24h), mas obteve uma contagem 
de bactérias láticas e leveduras baixa. Um ajuste do 
tempo de fermentação poderia ajudar a controlar a 
acidez do produto sem prejudicar a contagem de 
bactérias láticas. Embora a acidez excessiva possa 
prejudicar a palatabilidade, pode favorecer saudabi-
lidade pela produção de AGCC1,6. 

A contagem média de BAL encontrada na man-
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teiga fermentada por kefir foi da ordem de 107 UF-
C/g e de leveduras, 103 UFC/g (tabela 2). Segundo 
o Regulamento Técnico de identidade e qualidade 
de leites fermentados20, as quantidades de BAL e le-
veduras para kefir devem ser, respectivamente, 107 
e 104 UFC/g. Não há padrão legal estabelecido para 
manteiga de kefir, mas a manteiga desenvolvida 
está com contagem para bactérias láticas compatí-
vel com a do leite fermentado por kefir. O estudo 
de Silva et al.13 obteve uma contagem de BAL mais 
baixa, 106, e de leveduras de 104 UFC/g em mantei-
ga de leite de ovelha, porém utilizou uma cultura 
pura com microrganismos do kefir (CHR Hansen®) 
e não uma cultura fermentada pelos grãos de kefir, 
como no presente estudo, o que demonstra a maior 
eficiência do uso da cultura tradicional na contagem 
de BAL, mesmo com a etapa de lavagem realizada 
no processo que possivelmente provocou redução 
dessa contagem.

Estudos sugerem que o kefir pode ter efeitos 
benéficos na saúde bucal, metabolismo ósseo, 
controle de peso, perfil lipídico, proteção gástrica, 
controle glicêmico em diabetes tipo 2, e melhora 
cognitiva em Alzheimer, mas as evidências ainda 
são limitadas e mais pesquisas de alta qualidade 
são necessárias para confirmar esses benefícios21,22. 
A variedade dos benefícios do consumo regular do 
kefir está relacionada à diversidade de microor-
ganismos que ele apresenta nos seus grãos, que 
compreendem os gêneros Lactobacillus (L. brevis, 
L. casei, L. kefiri, L. acidophilus, L.plantarum, L. ke-
firanofaciens subsp. kefiranofaciens, L. kefiranofa-
ciens subsp. kefirgranum, L.parakefir), Lactococcus 
(L.lactis subsp. lactis), Leuconostoc (L. mesenteroi-
des), Acetobacter, Kluyveromyces (K.marxianus) e 
Saccharomyces3. O produto desenvolvido no pre-
sente trabalho tem elevado potencial de saudabili-
dade pelas características funcionais apresentadas, 
como contagem de bactérias láticas e acidez (ta-
belas 1 e 2).

Adicionalmente, a manteiga de kefir foi bem 
aceita pelos degustadores (tabela 3), a julgar pelo 
Índice de Aceitabilidade (IA%), que se mostra sem-
pre acima de 75%15. É claramente observado que a 
manteiga comercial teve melhor aceitação em aro-
ma, sabor e aceitação global (tabela 3), porém a 
manteiga desenvolvida neste trabalho obteve nota 
pouco menor que a manteiga já comercializada. 
Ao se avaliar os dados de Moda, percebe-se que 
apenas no atributo sabor, a manteiga comercial 
fica com nota um ponto acima da manteiga de ke-
fir (tabela 3). O aroma da manteiga de kefir ficou 
em desvantagem ao da manteiga comercial (tabela 
3), pois o kefir tem aroma característico por con-

ta do processo de fermentação, que confere um 
aroma ácido e levemente alcoólico à preparação23, 
não sendo comum aos degustadores, fazendo com 
que houvesse uma melhor avaliação, neste atribu-
to, à manteiga comercial o que impactou ao final, 
na aceitação global.

Foi relatado pelos avaliadores sabor e aroma áci-
dos e aroma de ranço para a manteiga de kefir (Tabe-
la 3). Estas observações podem ser explicadas pelo 
alto teor de umidade da manteiga de kefir (tabela 1) 
que pode favorecer reações de rancificação8, além 
da fermentação ácida característica do próprio ke-
fir. A qualidade sensorial dos produtos fermentados 
foi influenciada pelo perfil de AGCC e peptídeos 
livres24. Mesmo com estas observações, a mantei-
ga foi considerada bem aceita nos demais atributos. 
No estudo de Clemente e Abreu25 com manteigas 
de garrafa, 30% das manteigas apresentaram ranço-
-oxidativo, o qual não atribuiu nenhuma alteração 
na aparência dos produtos, que foram bem aceitos 
pelos participantes da análise. A textura foi um atri-
buto muito bem avaliado pelos degustadores, em 
relação à manteiga de kefir, havendo referência a 
boa espalhabilidade e cremosidade. No estudo de 
Silva et al.13 não foram observadas diferenças sig-
nificativas entre a formulação não fermentada e a 
fermentada por kefir, seja pelo teste de preferência 
ou pelo teste de ordenação. Em geral, os produtos 
foram bem aceitos pelos provadores. 

Na figura 1 são apresentados os resultados da in-
tenção de compra, reafirmando a boa aceitação do 
produto desenvolvido neste estudo. Mais de 50% 
dos voluntários afirmou que certamente compraria 
o produto, não apresentando diferença significati-
va na comparação com a manteiga padrão. Estudos 
sugerem que os fatores mais determinantes para a 
compra de um alimento são o sabor, o preço e a 
saudabilidade, com variações na importância rela-
tiva desses fatores dependendo do grupo demo-
gráfico e do contexto socioeconômico26–28. Como 
no presente estudo não se identificou marcas nem 
preços, pode-se afirmar que a intenção de compra 
da manteiga de kefir é resultado da boa aceitação 
demonstrada na tabela 3 que, em comparação com 
a manteiga padrão, mais uma vez se confirma a via-
bilidade do produto.

A manteiga de kefir desenvolvida artesanalmen-
te reteve umidade acima do limite recomendado, 
porém manteve acidez dentro dos parâmetros es-
perados (tabela 1), uma boa aceitação sensorial (ta-
bela 3 e figura 1), além de possíveis propriedades 
funcionais como alto teor de AGCC4,13 e boa conta-
gem de microrganismos potencialmente probióticos 
(tabela 2). Embora a contagem microbiológica do 
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produto desenvolvido encontrada seja satisfatória, 
é necessária a identificação mais específica de quais 
espécies probióticas estão presentes, a sua estabili-
dade, além de melhorar a qualidade físico-química 
do produto para redução da umidade e acidez, o 
que pode aumentar tanto a conservação como a 
aceitação do produto.

Um menor teor de umidade e acidez contribui para 
maior estabilidade oxidativa, menor risco de deteriora-
ção microbiológica e melhor aceitação sensorial, além 

de prolongar a vida útil do produto29–31. O desenvol-
vimento de novos alimentos probióticos atende à de-
manda do consumidor por produtos naturais, seguros 
e com benefícios comprovados à saúde, ao mesmo 
tempo em que valoriza subprodutos lácteos e pode 
contribuir para a geração de renda em pequenas pro-
priedades rurais5,13. Portanto, pesquisas nessa área são 
fundamentais para expandir o portfólio de alimentos 
funcionais disponíveis no mercado e reforçar a impor-
tância dos probióticos na alimentação moderna.

CONCLUSÕES

A manteiga obtida a partir da fermentação do cre-
me de leite por kefir mostrou-se um produto viável para 
o consumo e com boa contagem de bactérias láticas. 
A análise sensorial mostrou boa aceitação, apesar da 
acidez levemente elevada. O produto precisa ainda ser 
aprimorado para redução de umidade e acidez e identi-
ficação de espécies probióticas e compostos bioativos. 

A utilização do kefir como cultura fermentadora em 
produtos lácteos, como a manteiga, representa uma 
inovação promissora, pois permite a incorporação de 
microrganismos probióticos viáveis em matrizes alimen-
tares diversificadas, ampliando as opções de consumo 
de probióticos além dos tradicionais iogurtes e bebidas 
fermentadas.
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