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PARA ATENDER NOVAS TENDÊNCIAS GLOBAIS DE CONSUMO
KEFIR: A REINVENÇÃO DE UM ANTIGO PRODUTO LÁCTEO

O 
Kefir é um produto 
lácteo fermentado ori-
ginário das montanhas 
do Cáucaso na Europa 

Oriental. A palavra ‘Kefir’ vem do 
eslavo ‘keif’ e significa “sentir-se 
bem”.  Na fermentação do Kefir 
utiliza-se tradicionalmente uma 
complexa mistura de bactérias 
ácido láticas e leveduras.  
Entre as bactérias que constituem 
o Kefir muitas apresentam funcio-
nalidades probióticas, ou seja, são 
bactérias que, quando ingeridas em 
quantidades adequadas, apresen-
tam benefícios à saúde. Mas, por 
ser fermentado também por leve-
duras, o Kefir apresenta formação 
natural do gás dióxido de carbo-
no, que torna o produto bastante 
refrescante. 

Oportunidade de mercado

A preocupação atual com a saúde 
tem tido grande influência no que 
comemos e bebemos. Os consu-
midores gostam de obter informa-
ções para tomar decisões sobre o 
que compram, e tendem a olhar 
favoravelmente para produtos 
com rótulos limpos (clean-label) e 
ingredientes naturais. A natureza 
de regulador da flora intestinal 
tem impulsionado a popularidade 
do consumo do Kefir, com o inte-
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apresentam o sabor suave e 
autêntico do Kefir, unido a uma 
textura cremosa. Esses cultivos, 
também, podem ser aplicados 
para kefir base água, considerando 
o mesmo processo, sendo somen-
te necessária a adição de sacarose 
como substrato para fermentação. 
Como se trata de um cultivo para 
base láctea, para um conceito ve-
gano, devem ser considerados os 
residuais de leite. O produto obtido 
com os cultivos para Kefir da Chr. 
Hansen contém, além das levedu-
ras, 12 bactérias “do bem”!

resse crescente dos consumidores 
e novas publicações científicas 
sobre a importância do equilíbrio 
da microbiota em várias áreas 
da saúde humana. Desta forma, 
o produto está se tornando uma 
oportunidade de mercado para 
empresas que procuram repo-
sicionar alimentos tradicionais e 
autênticos, conectados ao bem- 
estar digestivo.  
A Chr. Hansen, atendendo às 
tendências do mercado, apresenta 
em seu portfólio os cultivos Kefir 
1 e Kefir 12, que, em combinação, 



O KEFIR E AS NOVAS TENDÊNCIAS
GLOBALIZADAS DE CONSUMO

Recentemente, versões moderni-
zadas do Kefir têm sido lançadas 
no mercado, voltadas aos seg-
mentos que ainda não consomem 
o produto. Estas novas versões,
embora também produzidas por
uma diversidade de bactérias e
leveduras, apresentam formação
controlada de gás e acidez, man-
tendo mais leve e suave o autêntico
sabor do Kefir. Além do consumo
na versão natural, sem saboriza-
ção, o Kefir adapta-se muito bem
como base para sabores cítricos.
O mercado de Kefir começou como
um pequeno nicho, mas com as

Número de lançamentos têm crescido nos últimos anos

novas versões modernizadas ganhou 
força de crescimento e o produto 
hoje pode ser facilmente encontra-
do em muitas das grandes lojas de 
varejo. Os números de lançamentos 
de Kefir têm crescido globalmente 
nos últimos anos, e em países como 
Rússia e EUA pode ser encontrado 
em versões bebível e colherável e 
na forma de sorvetes, molhos para 
salada, produtos destinados ao con-
sumo infantil e, também, alinhados 
com tendências como alta proteína e 
redução de açúcar.

Alguns  
lançamentos
de Kefir no  
mercado
internacional



Kefir: reinventando uma tradição 

Processo produtivo

KEFIR: LANÇAMENTOS DE PRODUTOS NO MUNDO POR ANO

O processo produtivo do Kefir é 
muito similar ao do iogurte, como 
demonstram as etapas descritas no 
fluxograma abaixo, apenas diferen-
ciando-se na temperatura e tempo 
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de fermentação, que a 25°C deve 
ser de aproximadamente 12 horas. 
Comparando com o iogurte, o Kefir 
apresenta sabor levemente mais 
ácido e espessura mais líquida. 

Mistura dos ingredientes1

Pré-aquecimento2

Homogeneização3

Pasteurização4

Resfriamento entre 25-300C5

Inoculação dos cultivos6

Fermentação até o pH 4,60-4,657

Resfriamento entre 15-180C8

Envase9

Resfriamento e armazenamento
≤ 100C10

KEFIR: LANÇAMENTOS DE PRODUTOS POR REGIÃO E POR ANO
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Atualmente as legislações bra-
sileiras vigentes para o Kefir 
são a Resolução 05/2000 e a 
Instrução Normativa 46/2007, 
ambas do Ministério da Agricul-
tura, Pecuária e Abastecimento. 
De acordo com a norma legal, 
“entende-se por Kefir o produ-
to resultante da fermentação 

do leite através dos cultivos 
acidolácticos elaborados com 
grãos de Kefir, Lactobacillus kefir, 
espécies do gênero Leucnostoc, 
Lactococcus e Acetobacter com 
produção de ácido lático, etanol 
e dióxido de carbono. Os grãos 
de Kefir são constituídos por 
leveduras fermentadoras 

de lactose (Kluyveromyces 
marxianus) e leveduras não 
fermentadoras de lactose 
(Sacharomyces omnisporus 
e Saccharomyces cerevisae e 
Saccharomyces exiguus),  
Lactobacillus casei, bifidobacte-
rium sp e Streptococcus saliva-
rius subsp. thermophilus.”
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