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O kefir € um produto lacteo derivado da fermentacao realizada por simbiose de bactérias
acido lacticas e acido-acéticas, e leveduras. Produto russo, originado da regido de
Céucaso, o kefir apresenta grdos de formas e tamanhos variados, com cor branco
amarelado e textura firme. Produzido principalmente pela comunidade devido a sua
caracteristica probittica, o kefir €, também, considerado alimento funcional, pelo efeito
benéfico que seus constituintes (agua, lipidios, proteinas, aclcares e minerais) e seus
microrganismos provocam em uma ou mais fung¢des do organismo humano. O leite, em
processo de fermentacdo, apresenta intensas alteragcdes quimicas e bioldgicas que
resultam na producéo do kefir. Este trabalho, teve por finalidade, observar e examinar as
modifica¢cdes do perfil proteico do leite em processo fermentativo por kefir acompanhando
as quantidades de proteases e proteinas totais extracelulares. Foram utilizados os
métodos de Bradford e o de Azocaseina para gerar as curvas de perfil proteico do leite
fermentado pela microbiota kefir.
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