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RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo general la elaboracion de yogur de kéfir utilizando un
proceso artesanal. Para ello, se realizaron diversos analisis con el fin de evaluar las
caracteristicas fisicoquimicas, nutricionales como organolépticas del producto desde distintas

perspectivas.

Para poder realizar los analisis correspondientes se presentaron las muestras en el Centro de
Investigacion y Anlisis de Alimentos “C.I.A.A” y en El Instituto de Tecnologia de Alimentos

— ITA para obtener resultados precisos y detallados.

Del analisis fisicoquimico, se concluye que el yogur de kéfir artesanal presenta un perfil
adecuado, con un contenido de grasa que lo ubica como un yogur semidesnatado, también se
reporté una densidad que sugiere una consistencia densa y compacta, y un contenido proteico
que lo convierte en una buena fuente de proteinas de alta calidad. No obstante, el valor elevado
de lactosa puede ser una limitacion para personas con intolerancia a este azucar, y un pH

anomalo sugiere la necesidad de ajustar el proceso de fermentacion para mejorar la estabilidad.

En cuanto al analisis nutricional reveld un perfil favorable, destacado por su aporte de minerales
esenciales, como el calcio y hierro. El yogur de kéfir es una excelente fuente de calcio (153
mg/100 g) favoreciendo el fortalecimiento 6seo y el hierro (1,47 mg/100 g), contribuyendo a la
prevencion de deficiencias nutricionales como la anemia. Su contenido de cenizas (0,80 g/100
g) refuerza su equilibrio de nutrientes y lo posiciona como un alimento funcional con beneficios

probidticos y un importante aporte.

Finalmente, el andlisis organoléptico refleja una buena aceptacion del producto entre los
consumidores, quienes valoraron positivamente su color, olor, sabor y textura. Aunque se
identifican algunas areas de mejora en cuanto al olor y sabor. En conjunto, se concluye que, el
yogur de kéfir artesanal tiene un gran potencial para destacarse en el mercado debido a sus

cualidades sensoriales y nutricionales.

PALABRAS CLAVE: Yogurt, Kéfir, Salud, Natural, Hongo
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INTRODUCCION
1.1 ANTECEDENTES

La elaboracion de yogurt artesanal de kéfir es una préctica ancestral que ha perdurado a lo largo
de los siglos, arraigada en las tradiciones de las comunidades montafiosas del Caucaso. Este
alimento, reconocido por sus multiples beneficios para la salud, ha sido parte fundamental de la
dieta de estas regiones, donde se le atribuye la capacidad de mejorar la longevidad y el bienestar

general de sus habitantes.

El kéfir, conocido por su proceso de fermentacion Unico, es un producto lacteo que ha sido
valorado no solo por sus propiedades nutricionales, sino también por su sabor caracteristico y
su textura distintiva. A diferencia del yogurt convencional, que se elabora utilizando cultivos
bacterianos especificos, el yogurt de kéfir se produce mediante la fermentacion natural de la
leche con nodulos de kéfir, que contienen una compleja comunidad de bacterias y levaduras

beneficiosas.

A lo largo del tiempo, la elaboracion de yogurt de kéfir ha mantenido su caracter artesanal,
preservando técnicas y meétodos tradicionales que aseguran la calidad y autenticidad del
producto final. En un contexto moderno, donde los consumidores buscan cada vez mas
alimentos naturales y probidticos, el yogurt artesanal de kéfir ha visto un resurgimiento,

convirtiéndose en una alternativa saludable y apreciada por sus maltiples beneficios.

Hoy en dia, el interés por los alimentos fermentados ha resurgido, impulsado por una mayor
conciencia sobre la salud intestinal y los beneficios de los probioticos. La elaboracion de yogur
artesanal de kéfir se enmarca dentro de este contexto, y ha visto un renovado interés tanto en
hogares como en pequefios emprendimientos que buscan ofrecer productos naturales y de alta

calidad.

El conocimiento y la practica de la elaboracion artesanal de yogur de kéfir continGan
evolucionando, integrando saberes tradicionales con nuevos enfoques para mejorar la calidad y
las propiedades funcionales del producto. En un mundo donde la sostenibilidad y la salud son
cada vez mas valoradas, el yogur de kéfir artesanal representa una opcion que combina tradicion,

nutricion y bienestar.



1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo General
Elaborar yogurt de Kéfir, utilizando el procedimiento artesanal.

1.2.2 Obijetivos Especificos
e Realizar el anélisis fisico-quimico del yogurt de kéfir artesanal.
e Realizar el anélisis nutricional del yogurt de kéfir.

e Realizar el anélisis organoléptico del yogurt artesanal de kéfir.

1.3 JUSTIFICACION

El presente trabajo tiene como intencion demostrar que, a través de técnicas sencillas y
accesibles, es posible producir un yogur de alta calidad en términos de sabor, textura y contenido
probidtico. Esta investigacion tiene el potencial de ampliar el conocimiento sobre los procesos
fisico-quimicos implicados en la fermentacion con nodulos de kéfir y su impacto en las
propiedades sensoriales y nutricionales del yogur, ademas, se destacaran los beneficios de optar

por un proceso artesanal frente a opciones comerciales.

En un contexto global en el que la demanda por productos lacteos fermentados con beneficios
funcionales y probioticos estd en constante crecimiento, el yogurt artesanal de kéfir es un
producto lacteo fermentado altamente valorado por los consumidores debido a sus propiedades
nutricionales y organolépticas, por lo que, se presenta como una alternativa natural, innovadora

y saludable.

Este estudio se justifica por la necesidad de investigar y optimizar los procesos de elaboracion
del yogur de kéfir, a fin de obtener un producto de alta calidad con un perfil sensorial atractivo
y un alto valor nutricional. Al explorar y documentar el proceso de elaboracion artesanal, asi
como la optimizacion de las condiciones de fermentacion, se busca no solo mejorar la calidad

del producto final, sino también fomentar su aceptacion en el mercado local.



1.4 METODOLOGIA

El tipo de investigacion sobre la elaboracion artesanal de yogur de kéfir es de carécter
experimental apoyado en una exhaustiva revision bibliogréfica, donde se identificaron las
principales teorias y estudios existente sobre los procesos de fermentacién, propiedades del
kéfir, y técnicas artesanales de elaboracion. Posteriormente, las técnicas de laboratorio
empleadas permitiran obtener resultados precisos y comparables. A continuacion, se aplicaron

las siguientes técnicas:
Preparacion de la muestra:

Recepcion de la materia prima (leche de vaca)

Es un punto de control en donde deben realizarse verificaciones inmediatas de la calidad

acordada de la leche cruda.
Filtracién

El filtrado de la leche es un proceso importante en la elaboracién del yogur la operacion consiste
en hacer pasar el producto a través de una malla para eliminar pelos, pajas, polvo, insectos y
otras suciedades que generalmente trae la leche durante su proceso.

Analisis Fisico — Quimico

Realizar analisis fisicos y quimicos de las muestras de yogurt de kéfir, incluyendo densidad, pH
de la leche, punto de congelacion, solidos totales, conductividad y otros compuestos relevantes

para la calidad del producto.
Analisis nutricional

Realizar andlisis nutricional de la muestra de yogurt de kéfir, incluyendo proteinas, calcio, hierro

y otros compuestos relevantes para la calidad del producto.



Repetibilidad y reproductibilidad: Realizacion de analisis en duplicado o triplicado para

asegurar la precision de los resultados.

Comparacion e interpretacion: Compara los resultados obtenidos con estandares de calidad

establecidos o valores de referencia para alimentos similares.

Presentacion de resultados: Presentar los datos obtenidos de manera clara y concisa, utilizando

tablas y graficos segn sea necesario.

Mediante esta metodologia, se llevaré a cabo un anélisis exhaustivo del yogur de kéfir artesanal,
abarcando aspectos fisico-quimicos y nutricionales. Los datos obtenidos seran fundamentales
para determinar la composicion y valor nutricional del producto, lo que permitira evaluar su

calidad y seguridad de manera objetiva.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO
2.1 INTRODUCCION

2.1.1 La Leche

Aungue no se sabe a ciencia cierta cuando tuvo su origen el consumo de leche de animales
domésticos, existe evidencia de vacas que fueron ordefiadas tan lejos como 9 mil afios antes de
Cristo. En varias partes de la Biblia se hace referencia a leche, mantequilla y queso. De hecho,
los que escribieron la Biblia mencionan la leche en méas de 30 ocasiones en el Antiguo
Testamento. (Corte, 2022)

La leche (del latin: lac) es una secrecion nutritiva de color blanquecino opaco producida por las
células secretoras de las glandulas mamarias de los mamiferos, incluidos los monotremas. Las
leches de algunos de los mamiferos domésticos (de vaca, principalmente, pero también de
bufala, oveja, cabra, yegua, camella, alce, cerda y otros) forman parte de la alimentacion humana

corriente en algunas culturas, base de numerosos productos lacteos. (Corte, 2022)

Actualmente, la leche que mas se utiliza en la produccién de derivados lacteos es la de vaca
(debido a las propiedades que posee, a la cantidad que se obtiene, agradable sabor, facil
digestion, asi como la gran cantidad de derivados obtenidos). Sin embargo, no es la Gnica que

se explota. También estan la leche de cabra, burra, yegua, camella, entre otras. (Corte, 2022)
2.1.2 El Sector Léacteo En Bolivia

El inicio de la agroindustria lactea en Bolivia se remonta al afio 1960, cuando se instala e ingresa
en periodo de produccién la primera planta de industrializacion de leche en la ciudad de
Cochabamba (PIL Cochabamba), con una capacidad instalada de 40,000 litros/dia, que
posteriormente se amplié a 120,000 litros/dia, como consecuencia de la mayor demanda de leche
y derivados que se genero, lo que motivo el crecimiento de la oferta de la materia prima. El afio

1971, después que la FAO invité a Bolivia a participar del Plan Internacional de Coordinacién



de Fomento Lechero, la entonces Corporacion Boliviana de Fomento (CBF) elaboré el Plan
Nacional de Fomento Lechero (PNFL). Este Plan, a través de su Programa de Fomento Lechero
(PFL), creado en 1972, dio origen a la instalacion de nuevas plantas industrializadoras de leche
(PIL).

En este contexto, en Bolivia existen departamentos que han apostado a la produccion de leche
de vaca, no solo como una fuente de ingreso y desarrollo econdmico, sino también como una
forma de proveer productos de la canasta familiar. La produccién de estos departamentos ha
logrado que en Bolivia las aproximadamente 104,043 vacas en produccion produzcan
diariamente alrededor de 810,950 litros de leche cruda (295°996,858 litros/afio). El
departamento de Santa Cruz se constituye en el mayor productor de leche cruda a nivel nacional
(alrededor del 62% del total), seguido de Cochabamba (alrededor de 22.5% del total) y La Paz
(5.97% del total); los restantes 9.5% corresponderian a los departamentos de Oruro (3.20%),
Chuquisaca (2.37%), Tarija (2.10%) y Beni (1.87%). (Padilla, 2007)

2.2 Origen Del Yogurt

Histéricamente, el origen del yogur se ubica en las regiones balticas, donde sus pobladores
gozan de longevidad atribuida al consumo de yogur. Basado en este hecho, el bidlogo ruso I.
Metchnikov (premio Nobel 1908) estudio por primera vez el yogur como producto dietético y
terapéutico. Asi como la leche, el yogur tiene un alto contenido proteinico y es rico en vitamina
A, By C, se usa también como efectivo regenerador de la flora intestinal y como complemento

para las personas lacto intolerantes. (Balcazar, 2011)

La acidificacion de la leche por medio de la fermentacion es uno de los mecanismos mas viejos
que se emplean para poder aumentar la vida util de la leche, dandole una serie de caracteristicas
organolépticas agradables. El proceso de la fermentacion se puede llevar a cabo por medio de
diferentes métodos, dando origen a diferentes productos fermentados, tales como kumis, kéfir,

leche acidificada y yogur. (Romero S. d., Septiembre- 2022)



Segun Early (1998), la consistencia, sabor y aroma varian de un lugar a otro. En algunos lugares,
el yogur se produce bajo la forma de un liquido altamente viscoso, mientras que en otros paises
presenta la apariencia de un gel blando. El yogur también se produce en forma congelada para
postres o como bebida. El tipo de leche utilizada para la elaboracion de yogur depende del lugar

donde se elabora y se consume. (Romero S. d., Septiembre- 2022)

2.3 Origen del Kéfir

El origen del kéfir data por lo menos del siglo X1X se lo atribuye a las tribus que habitaban en
el Caucaso, limite entre Europa y Asia. Siendo una bebida fermentada tradicional de Europa del
Este, siendo un producto lacteo fermentado que se origina a partir de las montafas del Caucaso.
El kéfir empezo a expandirse por otros lugares, llegando primero a Moscu en torno al siglo XX.

Rusia sigue siendo el pais donde mas se consume este producto.

En cuanto a Espafia, la entrada se produjo a través de las Islas Baleares, y posteriormente, se
comenzd a comercializar. Actualmente, el kéfir se consume cada vez méas por todo el mundo,
incluyendo en nuestro pais, ya que, en los ultimos afios, el kéfir ha comenzado a ser mas
conocido en Bolivia, principalmente en entornos urbanos como La Paz, Santa Cruz y
Cochabamba. (Carrera, 2022)

El término se deriva de la palabra kef, o Keyif que significa “sabor agradable” o “Sentirse Bien”
en turco. Actualmente el kéfir se elabora principalmente con leche de vaca, en el pasado no era
asi, pues predominaban la de oveja, bufala, yegua y cabra. No se sabe con seguridad como pudo
originarse, una explicacion posible seria el uso de practicas realizadas por las tribus del Caucaso

a partir de leche cruda y el cuajo del ternero. (Balvoa, 2021)



2.3.1 Los Granulos De Kéfir

Los granos de kéfir son granulos pequefios, duros, de forma irregular, de color blanco
amarillento que varian en didmetro de 3 a 35 mm, dependiendo de las condiciones de cultivo y
uso, con la aparicion de coliflores en miniatura. Estos microorganismos destacan por su
estabilidad en el medio, ya que son capaces de mantener su actividad a lo largo de los afios si se
conservan bajo condiciones adecuadas, e igualmente por proporcionar metabolitos bioactivos
que favoreceran el crecimiento del granulo y protegeran contra posibles contaminantes y

microorganismos patdgenos (Eder Jair Salazar, 2019-12-02)

Estos granos contienen bacterias acido lacticas y acéticas (como Lactobacillus kefiranofaciens,
Lactobacillus kefiri, Lactococcus lactis) y varias levaduras (como Saccharomyces cerevisiae y
Kluyveromyces marxianus) combinadas con caseina, proteinas, lipidos. y azucares complejos
en una matriz de polisacaridos. El polisacarido principal es el kefiran, que comprende cantidades
iguales de glucosa y galactosa. Un keéfir de buena calidad tiene una viscosidad espumosa y
vertible. (Bermudez, 2015)

Las bacterias, levaduras, polisacaridos y proteinas en los granulos de kéfir, por medio de una
asociacion simbidtica en la cual intercambian sus productos metabolicos principalmente como
fuente de energia y como factor de crecimiento. Se adicionan a la leche produciendo kéfir,
generalmente no hay etapa de pasteurizacion después de la fermentacion, y por tanto las
bacterias y levaduras se hallan en el producto terminado. Tras sucesivas fermentaciones, los
granos de kéfir se pueden dividir generando nuevos granulos, que tienen las mismas
caracteristicas que los viejos, los granulos de kéfir juegan el papel de ser un cultivo iniciador
natural durante la produccion de kéfir vy, tras el proceso de fermentacidn, se recuperan colando
la leche. Debido a que el grano de kéfir es complicado, mantener su calidad en la produccion es

problematico y también tiene una vida til corta. (Chacho, 2019)



2.3.2 Aumento De La Biomasa De Los Granulos.

La biomasa de los granulos de kéfir aumenta lentamente después de fermentaciones sucesivas,
los granulos, aumentan alrededor de 5-7% de su biomasa. Durante su crecimiento en la leche,
las proporciones de microorganismos en los granulos difieren de los presentes en el producto
final. Estas diferencias estan asociadas con las condiciones del proceso de fermentacion, tales
como tiempo de fermentacién, temperatura, grado de agitacion, tipo de leche, la relacién del
indculo de grénulo/leche y distribucion de los microorganismos, entre otros. LosS
microorganismos en los granulos de kéfir fermentan la leche y los granulos pueden recogerse al

final del proceso de fermentacion (Bermudez, 2015)
2.3.3 Simbiosis en los granulos de kéfir

La compleja composicion microbioldgica de los granulos de kefir produce el kéfir. La simbiosis
encontrada en la poblacion de microorganismos en el granulo de kéfir permite que se mantenga
la uniformidad de modo que durante todo el afio el perfil microbioldgico de los granulos de kéfir
y la bebida kéfir permanece estable a pesar de las variaciones en la calidad de la leche y la

presencia de antibioticos y otras sustancias inhibidoras. (Bermudez, 2015)

Figura N° 1. Micrografia electrénica de granulos de kéfir mostrando las bacterias que rodean una célula de

levadura

Fuente: (Bermudez, 2015)



2.3.4 Kefiran

En las primeras observaciones de la estructura de los granulos de kéfir se observo que algunas
de las bacterias estaban encapsuladas por un polisacarido al que se le llamé kefiran el cual estaba

conformado por proporciones aproximadamente iguales de glucosa y galactosa.

Figura N@ 2: Estructura Del Kefiran

Fuente: (Bermudez, 2015)

Es un exopolisacarido ramificado hidrosoluble, producido por los granulos o por
microorganismos aislados de estos. Pareciera que los granulos de kéfir son la unica fuente de
kefiran, pero se desconoce si mas de un polisacarido o diversos isdmeros de kefiran existen en

los granulos de kéfir o en la bebida de kéfir.

Algunos estudios rusos afirman que los granulos de kéfir pueden contener hasta 34% de
polisacarido, mientras que la bebida final contiene 0,2 a 0,7% de polisacarido. Las bacterias que
producen kefiran han sido objeto de una investigacion adicional, no esta claro cuantos distintos

tipos de bacterias sintetizan el kefiran o polisacaridos similares al kefiran. (Bermudez, 2015)
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2.3.5 Conservacién De Los Granulos De Kéfir
Por unos dias.

Si nos tenemos que ausentar por unos dias, se pueden dejar los granulos en agua azucarada para
su conservacion. Por més largo tiempo, se los puede congelar, siempre que hayan sido escurridos

y guardados en una bolsa de plastico o bote de cristal.
Como secarlos.

El proceso de secado de los granulos de kéfir, tanto los de leche como los de agua, es como
sigue: Se extienden sobre un plato. Se cubren con una servilleta de papel y se colocan en un

lugar ventilado.

Cada dia se remueven los granulos, para ir despegandolos del plato, con cuidado de no

romperlos. El tiempo que tarden en secarse dependera de la ventilacion y la humedad ambiental.

Se sabra si estan completamente secos, cuando se los note como cristalizados y nada pegajosos.
Asi se pueden meter en una bolsita y ser enviados en un sobre acolchado, franqueandolo como

simple carta, por lo que se evitaran gastos de envio.
Como hidratarlos.

Es preferible cubrirlos de leche y renovarla hasta que los granulos adquieran su textura

gelatinosa y veamos que espesa la leche donde estan sumergidos. (Romero A. G., 2012)
2.3.6 Composicién Microbiana

La composicién microbiana de los nddulos de kéfir es diversa y variable, dependiendo de
diversos factores como la region geografica, el tipo de leche utilizada para su cultivo y las
condiciones de fermentacion. Sin embargo, los géneros bacterianos mas comunmente

encontrados incluyen:
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Tabla 1: Principales grupos de bacterias presentes en el granulo de kéfir

GENERO ESPECIES MAS FRECUENTES | CARACTERISTICAS
Lb. brevis, Lb. Kefir Heterofermentativos,
Predominantes en la leche
fermentada.
LACTOBACILOS L. casel, L. paracasei sp. | Predomina en los granos de
paracasei, Lb.  plantaram, Lir. | Keéfir
acidophilns, Lb.delbrueckii SO
bulgaricus, Lb. Kefiranofaciens
L lactis sp. lactis, Le. lactis sp. lactis | Acidifica rapidamente durante
LACTOCOCOS hiovar diacetylactis, Lc. lactis sp. | las primeras horas de
Cremaoris fermentacidn.
STREPTOCOCOS 5. thermophifus Raramente encontrado.
Ln. mesenteroides sp. mesenteroides, | Contribuye al sabor del Keéfir.
LEOCONOSTOC L. Mesenteroides sp. dextranicum,
L mesenteraides sp. cremoris, L.
Lactis
Acetabacter aceti, Acetobacter | Su rol principal es mantener en
rasaen simbiosis la microflora de los
ACETOBACTER
granos del Kéfir. Incrementa la
viscosidad del Kéfir.

Fuente: (Balvoa, 2021)

Las bacterias lacticas como el Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Lactobacillus

lactis, lactobacillus Kefiri, Leuconostoc mesenteroides son las responsables de reducir y

transformar la lactosa en &cido lactico durante la fermentacion acido lactica siendo estas las

responsables de su acidez, pH que se considera entre 4.0 a 4.6, ademas tienen la capacidad de

sobrevivir al paso por el aparato digestivo e implementarse en la mucosa intestinal. La lactosa

es utilizada como fuente de energia por estas bacterias y al fermentar, produce energia que es

usada por las bacterias y a la vez elimina el acido lactico. (Balvoa, 2021)

El &cido acético es producido por muchos bacilos que producen di acetilo, un aroma deseable

en gran variedad de productos de fermentacion. El di acetilo es el responsable del refrescante

sabor del kéfir. El acetaldehido producido por Lactobacillus bulgaricus, en la coagulacion de las

5 proteinas, se trasforma la albumina y la caseina dando lugar a la fermentacion hidroalcohdlica,

haciéndolas mucho mas digeribles. (Balvoa, 2021)
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Debido a la presencia de las bacterias lacticas y levaduras, en especifico Candida kéfir,
Saccharomyces lactis y Streptococcus thermophilus producen CO2, &cido férmico y cantidades
moderadas de alcohol, produciendo tanto acidez como gas. Los responsables de la formacion
del granulo de kéfir son los microorganismos Lactobacillus kefiranofaciens y Lactobacillus
kéfir. (Balvoa, 2021)

2.4 Yogurt de kéfir

Es una bebida fermentada similar al yogur tradicional, pero con una particularidad: su
fermentacién se produce gracias a la accion de una comunidad de microorganismos mucho mas
diversa y compleja que la del yogur convencional. Estos microorganismos, bacterias lacticas y
levaduras, se encuentran encapsulados en unos granulos gelatinosos conocidos como granos de
kéfir. (Enrique, 2023)

Presenta:

e Microbiota mas diversa: El kéfir contiene una mayor variedad de bacterias y levaduras
beneficiosas para la salud intestinal, es rico en proteinas, calcio, magnesio, fésforo, y
vitaminas del grupo B (como B12 y riboflavina). Ademas, contiene menos lactosa que
la leche no fermentada, lo que lo hace mas digestible para personas con intolerancia a la
lactosa.

e Fermentacion mas compleja: Durante la fermentacion, las bacterias lacticas convierten
la lactosa (el azucar presente en la leche) en acido lactico, lo que da al kéfir su sabor
ligeramente acido. Las levaduras producen pequefias cantidades de alcohol y dioxido de
carbono, lo que aporta una ligera efervescencia al yogur. El proceso de fermentacion del
kéfir es mas largo y complejo, lo que resulta en un producto final con un perfil

nutricional y organoléptico unico.

e Textura y sabor: El yogurt de kéfir suele tener una textura mas liquida y un sabor

ligeramente acido y carbonatado, en comparacion con el yogur tradicional.
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2.5 Caracteristicas Del Yogur De Kéfir

2.5.1 Caracteristicas Fisicoquimicas

El kéfir tiene una composicion similar a la de la leche ya que es un producto derivado de ella.
Sin embargo, no presenta algunos de sus inconvenientes ya que las bacterias y levaduras crean
un proceso que hace que el kéfir sea mas indicado para nuestros organismos. Contiene la misma
cantidad de proteinas que la leche, pero las del kéfir tienen un mayor valor bioldgico ya que son
mas asimilables. Las cantidades de vitaminas y minerales del kéfir (leche kefirada) son las
mismas que la de la leche, pero debido a la acidificacion, se forman sales minerales que

contribuyen a facilitar la asimilacion de los minerales y las vitaminas. (Balvoa, 2021)

La composicion del keéfir es variable y no esta bien definida. Depende de la fuente y el contenido

de grasa de la leche, la composicion de los granos o cultivos y el proceso tecnologico del kefir.

Por otro lado, los fermentos del kéfir permiten desdoblar la lactosa en glucosa y galactosa para
que pueda ser absorbida por el intestino delgado asi que como esté pre digerida, nuestro cuerpo
no necesita realizar esta funcion. Por ello, pueden tomarla incluso las personas con intolerancia
a la lactosa. (Balvoa, 2021)

Tabla2: Composicion fisicoquimica de la bebida fermentada

Componente Cantidad
pH 4.0 a4.6
Grasa 3.5
Proteina 3a34
Lactosa 2a3.b
Acido Lactico 0.6a1.0
Acido Organico Acido (Acético, Férmico, Succinico,

Caproico, Caprilico, Laurico)

Etanol 0.5a2%

co2 0.08 a 0.2% p/p
Vitaminas Tiamina, Piridoxina. Acido Félico
Compuestos Aromaticos Acetaldehido, Diacetilo, Acetona

Fuente: (Balvoa, 2021)
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El keéfir contiene aproximadamente el 0,8% de acido lactico, alrededor del 1% de etanol, CO2,
1 a 2 ppm de acetaldehido y 3 ppm de diacetilo. Un kéfir de buena calidad es refrescante, 15
ligeramente &cido, con un ligero aroma a mantequilla y nuez, de buena consistencia, sin

separacion del suero y efervescente.

Los principales productos formados durante la fermentacion son el &cido lactico, el CO2 y el
alcohol. Diacetil y acetaldehido (compuestos aromaticos), acido piravico, &cido acético, acido

propidnico y acido butirico.

El kéfir se caracteriza por su distinto sabor, tipico de levaduras, y un efecto efervescente sentido
en boca. Los principales productos de la fermentacién del kéfir son acido lactico, etanol y CO2,
los cuales confieren a esta bebida viscosidad, acidez y un bajo contenido en alcohol. También
se puede encontrar otros componentes minoritarios como diacetilos, acetaldehidos, etilo y amino

acidos, que contribuyen a la composicion de su sabor.

Esta bebida difiere de otros productos lacteos fermentados porque no es el resultado de la

actividad metabdlica de un Unico microorganismo o un pequefio grupo de especies microbianas.
2.5.2 Composicién Nutricional

El kéfir contiene vitaminas, minerales y aminoacidos esenciales que son beneficiosos para la
curacion y la homeostasis. Por lo general contiene como vitaminas la; B1, B2, B5 y C. El
contenido de vitaminas de kéfir esta influenciado por el tipo de leche y la flora microbioldgica.
Se han determinado que el kéfir contiene vitaminas B5, B2 y B1 en aproximadamente 3, <5y

<10 mg / kg, respectivamente. también contiene vitaminas A y K y caroteno.

El keéfir contiene proteinas completas que se digieren parcialmente, lo que facilita la digestion
por el cuerpo. El perfil de aminoacidos cambia durante la fermentacion de la leche, y se encontrd
que el kéfir contiene niveles mas altos de treonina, serina, alanina, lisina y amoniaco que la
leche. También contiene otros aminoacidos, como valina, isoleucina, metionina, lisina,

fenilalanina y tript6fano. (Oscar Miranda Miranda, 2016)
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Tabla N°3: Composicion nutricional de la leche entera fermentada con granulos de kéfir por cada 100 g.

Componentes Cantidad Componentes Cantidad
Kcal. 61 Magnesio (mg) 12
Proteinas (g) 33 Hierro (mg) 0.1
Lipidos (g) 3.5 Vit. A (mg) 3
Glucidos (g) 4 Vit. E (mg) 0.2
Agua (g) 87.5 Vit. B1 (mg) 0.03
Colesterol (mg) 11 Vit. B2 (mg) 0.18
Sodio (mg) 48 Vit. B3 (mg) 0.1
Potasio (mg) 157 Vit. B6 (mg) 31
Calcio (mg) 120 Vit. C (mg) 0.2
Fosforo (mg) 92 Potasio (mg) 157

Fuente: (Romero A. G., 2012)

2.6 Diferencias Del Yogur Tradicional

La diferencia principal entre el proceso de fermentacion de kéfir y del yogur tradicional es, en
que el primero fermenta la leche mediante una reaccion lacto alcoholica (la lactosa se transforma
en acido lactico y se produce anhidrido carbdnico y alcohol, este dltimo en proporcion menor al
1%) mientras que la del yogur es solo lactica (solo se transforma la lactosa en acido lactico).
Ademas, en el kéfir se encuentran pequefias cantidades de COZ2, alcohol, y moléculas

aromaticas, producto de la fermentacion dual de las bacterias y las levaduras.

El yogurt se caracteriza por la presencia de dos tipos de bacterias bien diferenciadas: el L.
bulgaricus y S. termophilus, presentes en una proporcion similar, y unas cantidades ciertamente
minimas que fermentan la lactosa de la leche. Sin embargo, el kéfir no solo fermenta el azlcar
de la leche ensi, sino que, a su vez, la caseina y la albumina. Otra de las diferencias mas notables,
es la consistencia de ambos productos, dado que el kéfir es liquido (caseina solubilizada), y el

yogur puede ser solido o liquido. (Enrique, 2023)

e Microbiota: El yogur de kéfir contiene una mayor diversidad de microorganismos
beneficiosos para la salud intestinal.
e Sabor: Su sabor es ligeramente acido y refrescante, con notas ligeramente alcohélicas y

carbonatadas.
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e Textura: Puede variar desde liquida hasta més espesa, dependiendo del tiempo de

fermentacién y de la proporcion de leche y granos de kefir.

2.7 Propiedades Del Kéfir

El kéfir es un producto que se caracteriza por sus cualidades tanto nutricionales como saludables
y se han realizado numerosos estudios para verificar y evaluar sus caracteristicas. Estas
caracteristicas se deben a que posee dos tipos de componentes: una fraccion bacteriana que es
la responsable de sus propiedades como probiotico y una fraccion no bacteriana responsable de
la actividad antimicrobiana, compuesta sobre todo por los metabolitos producidos por los
microrganismos como acidos organicos, dioxido de carbono, perdxido de hidrégeno,
exopolisacaridos 'y bacteriocinas. Estos componentes actuaran en conjunto 0

independientemente para producir los efectos saludables. (Balvoa, 2021)

Antimicrobiana: Esta propiedad antimicrobiana también favorece la salud gastrointestinal, un
ejemplo es el caso de Lactobacillus acidophilus que posee una proteina en la capa superficial
que puede reducir la apoptosis inducida por patdgenos intestinales mediante la regulacion de la
via apoptética mitocondrial. Incluso con la combinacion de las actividades de varios
microrganismos del kéfir se ha estudiado la proteccion que realizan cuando hay una infeccién
con Clostridium difficile que es el principal responsable de procesos graves de diarrea y

enterocolitis.

En relacidn con el efecto sobre los patdgenos intestinales, cabe mencionar que la fraccion no
bacteriana compuesta por acidos organicos como el acido lactico procedente de la etapa de
fermentacion también ha demostrado tener capacidad para inhibir el crecimiento y adhesion de

patdgenos sobre las células epiteliales del intestino.

Ademas, ya hay algunos estudios sobre el potencial del kéfir como antiviral, como en el caso

del COVID u otras infecciones virales como el Zika, hepatitis C o los rotavirus. (Carrera, 2022)
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Sistema Inmune: Su cardcter como probidtico también ayuda a la regulacion del sistema
inmune dificultando la accion de los microorganismos patdgenos y regulando el desarrollo de

enfermedades.

Una de las causas es la utilizacién de leche como sustrato, ya que esta contiene oligosacéridos,
importantes en la modulacion del sistema inmune. También es debido a ciertas cepas presentes
en los granos del kéfir que son capaces de estimular el sistema inmune. Ademas, se ha
demostrado la capacidad inmunomoduladora de las bacterias lacticas aisladas de los granos del
kéfir observandose un aumento de los niveles totales de inmunoglobulina A tras su consumo.
(Carrera, 2022)

Antihipertensiva: La capacidad del kéfir para regular la presion arterial se debe principalmente
a la produccion de péptidos bioactivos que son liberados por los sistemas enzimaticos derivados

de la actividad proteolitica de los microorganismos sobre las proteinas de la leche.

Hay que destacar los péptidos que ejercen la actividad inhibitoria sobre la enzima convertidora
de angiotensina, ya que estd involucrada en las reacciones metabdlicas que incrementan la
presion arterial y su inhibicidn es responsable de esta propiedad terapéutica que se ha propuesto

para el kéfir para aliviar este problema. (Carrera, 2022)

Anticancerigena: Las células cancerigenas se caracterizan por su elevada proliferacion y su
resistencia a la apoptosis, de hecho, las células tumorales poseen la capacidad de evadir la
respuesta inmune. Por ello, se han realizado numerosas investigaciones sobre el consumo de
alimentos probidticos, ya que como se ha mencionado, las bacterias probioticas pueden
estimular las funciones del sistema inmune o incluso ser responsables del retraso de las

actividades enzimaticas que convierten compuestos pro carcin0genos en carcin6genos.

En concreto, el kéfir promueve la resistencia de la mucosa intestinal frente a infecciones, puede
interactuar con varias vias celulares y regular procesos bioldgicos como la apoptosis, reducir los
procesos de oxidacion, el dafio al DNA vy la proliferacion de las células tumorales. (Carrera,
2022)
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Antioxidante: Los antioxidantes son sustancias quimicas capaces de neutralizar y secuestrar
los radicales libres que se producen continuamente en el cuerpo, estos se pueden incorporar por
la dieta para ayudar a minimizar el dafio causado por los radicales libres y reducir el estrés
oxidativo que contribuye al dafio celular y deriva en agravar algunas enfermedades cronicas

como la diabetes, la arterioesclerosis o los problemas cardiovasculares.

Las proteinas de origen lacteo han demostrado poseer fracciones peptidicas que son capaces de
disminuir el estrés oxidativo, también se ha demostrado este efecto con el kéfir, debido a que su

microbiota libera péptidos con propiedades antioxidantes.

Ademas, algunos granos concretos de kéfir pueden inhibir la auto oxidacion del ascorbato, asi
como potenciar el poder quelante sobre el hierro. El hierro puede actuar como catalizador en
numerosas reacciones oxidativas y, por lo tanto, aumentar la probabilidad de aparicion de
algunas enfermedades como el cancer. Algunas fracciones lacteas tienen un mayor nimero de
grupos de fosfoserilserina que tiene gran afinidad por el hierro, ademés el grupo carboxilo de
los aminoécidos asparagina y glutamina también puede unir hierro y evitar que participe en

reacciones oxidativas. (Carrera, 2022)

2.8 Proceso Artesanal De Lacteos

El proceso artesanal de lacteos es un arte que se caracteriza por la produccion a pequefia escala
que ha sido transmitido de generacion en generacion, preservando sabores y tradiciones Unicas,
utilizando métodos tradicionales que enfatizan la calidad, la autenticidad y el uso minimo de
maquinaria. A diferencia de los procesos industriales, el enfoque artesanal busca preservar las
técnicas ancestrales y mantener un vinculo cercano con las materias primas y el producto final.
(Tech, 2022)

Este es un trabajo practico que requiere mucho trabajo fisico y atencion a los detalles.

Alcance: Los procesadores de lacteos artesanales trabajan en instalaciones de pequefia escala

donde son responsables de todo el ciclo de procesamiento de lacteos, desde recibir la leche cruda
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hasta empacar y vender los productos terminados. Utilizan métodos tradicionales para garantizar
que los productos que crean sean de la més alta calidad y cumplan con los estdndares

establecidos por sus clientes.

Ambiente de trabajo: Los procesadores de productos lacteos artesanales trabajan en
instalaciones de pequefia escala que a menudo se encuentran en areas rurales. Estas instalaciones
pueden estar alojadas en edificios agricolas tradicionales o en estructuras especialmente

disefiadas.

Condiciones: El procesamiento artesanal de productos lacteos es un trabajo fisicamente
exigente que requiere mucho estar de pie, levantar objetos y realizar movimientos repetitivos.
El entorno de trabajo también puede ser ruidoso y caluroso, ya que muchos de los pasos de

procesamiento implican calentar la leche.

Interacciones tipicas: Los procesadores de productos lacteos artesanales trabajan en estrecha
colaboracion con otros miembros de su equipo, incluidos otros procesadores, personal de control
de calidad y personal de ventas y marketing. También interactian con proveedores y clientes

para asegurarse de que estan satisfaciendo sus necesidades y expectativas.

Avances tecnoldgicos: Si bien los métodos tradicionales siguen siendo la norma en el
procesamiento artesanal de productos lacteos, la tecnologia esta desempefiando un papel cada
vez mas importante en la industria. Por ejemplo, muchos procesadores de lacteos artesanales
ahora usan herramientas digitales para rastrear la calidad de sus productos y asegurarse de que

cumplan con las normas de seguridad.

2.9 Caracteristicas y Ventajas del Proceso Artesanal de Lacteos

Calidad sobre Cantidad: El proceso artesanal prioriza la calidad del producto sobre la cantidad

producida, permitiendo un enfoque detallado en cada etapa de la produccion.
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Sabor Auténtico: La utilizacion de técnicas tradicionales y la falta de procesamiento intensivo
resultan en sabores mas auténticos y complejos que a menudo se pierden en los productos

industriales.

Sostenibilidad: El proceso artesanal suele ser mas respetuoso con el medio ambiente, utilizando
menos energia, evitando el uso de aditivos artificiales y favoreciendo practicas agricolas

sostenibles.

Relacién con el Territorio: Los productos artesanales a menudo reflejan las caracteristicas del
entorno local, como el clima, el tipo de pasto disponible para el ganado, y las técnicas

tradicionales de la region. (Catcher, 2023)

2.10 Limitaciones del Proceso Artesanal

Escalabilidad: El proceso artesanal no es facilmente escalable a grandes volumenes de

produccién, lo que limita la disponibilidad de los productos en mercados mas amplios.

Costo: Los productos lacteos artesanales tienden a ser mas caros debido al tiempo, la mano de

obra y los métodos utilizados en su produccion.

Vida Util: La falta de aditivos y conservantes industriales puede resultar en una vida Gtil mas

corta en comparacion con los productos industriales.

2.11 Proceso Industrial De Lacteos

Un proceso industrial de los lacteos es una serie de pasos y de operaciones técnicas y
mecanizadas que se aplican a la leche cruda para transformarla en una amplia variedad de
productos lacteos que consumimos a diario. Estos procesos involucran una combinacion de
métodos fisicos, quimicos y bioldgicos, también incluye varias etapas para asegurar la
seguridad, calidad, y consistencia de los productos finales, tienen como objetivo garantizar la
seguridad alimentaria, mejorar la vida util de los productos y satisfacer las preferencias de los

consumidores cumpliendo con normativas sanitarias y estandares de calidad. (Crespo, 2020)
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2.11.1 Impacto del Proceso Industrial

Eficiencia: La estandarizacion y automatizacién de procesos industriales permiten producir

grandes volumenes de productos de manera eficiente.

Innovacién: Los avances tecnoldgicos continuamente mejoran los procesos industriales,

permitiendo la creacién de nuevos productos y la mejora de los existentes.

Sostenibilidad: Hoy en dia, los procesos industriales también estan enfocados en reducir el

impacto ambiental, mediante el uso de tecnologias mas limpias y eficientes en energia.

En resumen, un proceso industrial es una serie organizada y sistematica de operaciones
destinadas a transformar materias primas en productos terminados, utilizando tecnologias

avanzadas y cumpliendo con estrictos estandares de calidad y seguridad. (Crespo, 2020)
2.11.2 Comparacion con el Proceso Artesanal

Escala de Produccion: A diferencia del proceso artesanal, que se enfoca en la calidad y
autenticidad a pequefa escala, el proceso industrial esta disefiado para la produccion en masa,

asegurando una oferta constante y suficiente para satisfacer la demanda global.

Uniformidad del Producto: Los procesos industriales garantizan una mayor uniformidad en la
textura, sabor y calidad de los productos, lo que es esencial para las marcas que buscan ofrecer

una experiencia de consumo consistente.

Costo y Accesibilidad: La produccion en masa permite reducir los costos de los productos
lacteos, haciéndolos méas accesibles para los consumidores en todo el mundo. (Mendieta-
Romero, 2021)
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CAPITULO Il

DESARROLLO
3.1 DEFINICION DEL PRODUCTO ESPECIFICO

3.1.1 Yogurt de Kéfir

El yogur de kefir es un producto lacteo fermentado elaborado a partir de la fermentacion de
leche con granulos de kéfir, que son una combinacion simbiética de bacterias lacticas y
levaduras. Este tipo de yogur se caracteriza por tener una textura mas liquida y un sabor mas
acido y ligeramente efervescente en comparacion con el yogur tradicional. EI yogur de kéfir es
valorado por su alto contenido de probidticos, que pueden contribuir a mejorar la salud digestiva

y fortalecer el sistema inmunologico. (Enrique, 2023)

3.2 CARACTERIZACION ESPECIFICA DE LAS MATERIAS PRIMAS

3.2.1 Leche de vaca

La calidad del yogur de kéfir estd directamente relacionada con las propiedades de la leche
utilizada como materia prima. A continuacion, se detallan las caracteristicas especificas de la

leche de vaca que son esenciales para obtener un yogur de kéfir de alta calidad. (Chacho, 2019)

Contenido de Grasa: El contenido de grasa en la leche de vaca es un factor clave para la textura
y sabor del yogur de kéfir. Una leche con un contenido de grasa adecuado, generalmente entre
3,5% y 4%, proporciona una textura mas cremosa y un sabor mas rico. Aungue es posible utilizar

leche desnatada o semidesnatada, la leche entera es preferible para mantener las caracteristicas.

Composicién proteica: La proteina, especialmente la caseina, es crucial para la estructura del
yogur de kefir. La leche de vaca tiene un contenido proteico tipico de aproximadamente 3.2% a
3.4%, lo cual es adecuado para la fermentacién con nddulos de kéfir. Las proteinas de la leche
no solo ayudan en la formacion de la estructura del yogur, sino que también sirven de sustrato

para las bacterias y levaduras presentes en los nddulos de kéfir, facilitando
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Contenido de lactosa: La lactosa es el azlcar natural de la leche y es esencial para la
fermentacion. Los microorganismos presentes en los nddulos de kéfir utilizan la lactosa como
fuente de energia, convirtiéndola en &cido lactico, didéxido de carbono y otros compuestos
beneficiosos. El contenido de lactosa en la leche de vaca generalmente oscila entre el 4,8% y el
5%, lo que es ideal para la produccion de yogur de kéfir. Este proceso también reduce el

contenido de lactosa, haciéndola mas digerible para personas con intolerancia.

Calidad Microbioldgica: Para la elaboracion de un yogur de kéfir saludable y seguro, es crucial
que la leche de vaca sea de alta calidad microbiol6gica. Debe estar libre de patdgenos y tener
una carga microbiana baja antes de la fermentacién. Esto garantiza que los microorganismos del
kéfir puedan dominar el proceso de fermentacion sin competencia de bacterias no deseadas. La
pasteurizacion de la leche antes de la inoculacion con nddulos de kéfir es una practica comun

para asegurar la segura

pH inicial: El pH inicial de la leche de vaca es otro factor importante que influye en la
fermentacion. Un pH de aproximadamente 6,6 a 6,8 es adecuado para iniciar la fermentacion
con nodulos de keéfir. Durante el proceso de fermentacion, el pH disminuird debido a la

produccidn de acido lactico, lo que contribuye al desarrollo del sabor acido caracteristico.

Composicién de minerales: Los minerales, como el calcio y el magnesio, presentes en la leche
de vaca también juegan un papel importante en la elaboracion de yogur de kéfir. El calcio, en
particular, es esencial para la estructura del gel de la caseina, lo que contribuye a la textura del
yogur. Ademas, estos minerales son fundamentales para el perfil nutricional del yogur de kéfir,

haciendo un alimento funcional.

Ausencia de Antibidticos y Conservantes: Para asegurar un proceso de fermentacion exitoso,
es vital que la leche de vaca esté libre de residuos de antibidticos y conservantes, que pueden
inhibir el crecimiento de los microorganismos beneficiosos en los nddulos de kéfir. La presencia

de estos compuestos puede afectar negativamente la calidad y seguridad.
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Origeny Tratamiento de la Leche: El origen de la leche de vaca, incluyendo la raza del ganado
y su dieta, puede influir en las propiedades organolépticas del yogur de kéfir. Ademas, el
tratamiento térmico de la leche antes de la fermentacion (pasteurizacion) es importante para

asegurar la calidad microbioldgica sin comprometer las caracteristicas sensoriales.

La leche de vaca utilizada para la elaboracion de yogur de kéfir debe cumplir con ciertas
caracteristicas especificas en cuanto a contenido de grasa, proteinas, lactosa, calidad
microbioldgica y minerales. Estas caracteristicas aseguran no solo un proceso de fermentacion
adecuado, sino también la obtencion de un producto final que sea nutritivo, seguro, y con las

propiedades sensoriales esperadas.
3.2.2 Nodulos de kéfir (Chacho, 2019)

Los nddulos de kéfir, también conocidos como granos de kéfir, son esenciales para la produccion
de yogur de kéfir debido a su complejo y Gnico ecosistema de microorganismos. A continuacion,
se describen las caracteristicas especificas de los nddulos que son fundamentales para la

elaboracion de un yogur de kefir de alta c.

Composicién Microbioldgica: Los nddulos de kefir son una combinacion simbiotica de
bacterias lacticas, levaduras y otros microorganismos beneficiosos. Esta comunidad incluye
especies como Lactobacillus kefiranofaciens, Lactococo lactis, Leuconostoc mesenteroides,

Saccharomyces cerevisiae y Planta de Kluyveromyces marxianus.

Estructura y apariencia: Los nddulos de kéfir tienen una apariencia similar a pequefas
coliflores, con una estructura irregular y gelatinosa que varia en tamafio desde unos pocos
milimetros hasta varios centimetros. Esta estructura tridimensional esta formada por una matriz
de polisacaridos, principalmente kefiran, que es producida por las bacterias lacticas presentes
en los nddulos. La integridad de esta estructura es esencial, ya que proporciona un entorno

adecuado para la coexistencia y el funcionamiento eficaz de los microorganismos.

Capacidad de fermentacion: Una de las caracteristicas mas importantes de los nédulos de kéfir

es su capacidad de fermentacion. Los nddulos saludables deben ser capaces de fermentar la
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leche de manera efectiva, produciendo un yogur de kéfir con las caracteristicas deseadas en
cuanto a sabor, textura y contenido probidtico. Esta capacidad esté relacionada con la viabilidad
y actividad metabdlica de los microorganismos dentro de los ndédulos. Un nddulo que ha perdido
su capacidad de fermentar adecuadamente puede indicar un desequilibrio en su microbiota o

una disminucion en la cantidad de microorganismos.

Adaptabilidad y Resiliencia: Los nodulos de kefir son notablemente resilientes y pueden
adaptarse a diferentes tipos de leche (vaca, cabra, oveja, entre otros) y condiciones ambientales.
Sin embargo, para la produccion constante de yogur de kéfir de alta calidad, es importante
mantener los nddulos en condiciones dptimas, como la temperatura adecuada (generalmente
entre 20°C y 25°C) y un entorno limpio para evitar la contaminacion. Los nodulos deben ser

capaces de mantener su actividad fermentativa durante varios ciclos de fermentacion.

Tasa de multiplicacion: Los nodulos de kéfir tienen la capacidad de crecer y multiplicarse con
cada ciclo de fermentacion. Esta tasa de multiplicacion puede ser un indicador de la salud y
vitalidad de los nddulos. Los nddulos que crecen bien suelen estar en un estado 6ptimo, mientras
que aquellos que no aumentan en tamafio o que se desintegran pueden necesitar cuidados

adicionales, como un cambio en las condiciones de fermentacion.

Produccion de Kefiran: El kefiran es un polisacarido que forma parte de la matriz estructural
de los nddulos de kéfir y se libera en el yogur durante la fermentacion. Este compuesto no solo
contribuye a la textura viscosa del yogur de keéfir, sino que también tiene propiedades
beneficiosas para la salud, como efectos prebidticos y la capacidad de fortalecer el sistema
inmunoldgico. La capacidad de los nddulos para producir kefiran es un indicador de su buen

funcionamiento.

Salud y mantenimiento: Los nddulos de kéfir requieren un mantenimiento regular para
mantener su eficacia en la produccion de yogur. Esto incluye enjuagarlos ocasionalmente con
agua sin cloro, alimentarlos regularmente con leche fresca y mantenerlos a la temperatura
adecuada. Nodulos que no reciben el cuidado adecuado pueden volverse inactivos, cambiar de

color, o desarrollar malos olores, lo que afectara negativamente la ¢
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Capacidad de Auto purificacion: Una caracteristica notable de los nédulos de kéfir es su
capacidad de auto purificacién. Esto significa que, en condiciones adecuadas, los
microorganismos beneficiosos pueden dominar sobre cualquier posible contaminante,
asegurando un proceso de fermentacién limpio y seguro. Esta capacidad es esencial para la
elaboracién artesanal, donde el control estricto de condiciones puede ser mas dificil de mantener

que en un entorno industrial.

Los nddulos de kéfir son una parte fundamental en la elaboracion de yogur de kéfir, y su éxito
depende de una combinacién de caracteristicas especificas, incluyendo su composicién
microbioldgica, estructura, capacidad de fermentacion y tasa de multiplicacion. Mantener estas
caracteristicas en condiciones Optimas es crucial para asegurar la produccion de un yogur de

kéfir de alta calidad, con todos los beneficios nutricionales y sensoriales.

3.3 PROCESO DE ELABORACION DEL PRODUCTO ESPECIFICO

El proceso de elaboracion artesanal del yogur de kéfir es un método tradicional que utiliza

nodulos de kefir para fermentar la leche. A continuacion, se describe el proceso paso a paso:
3.3.1 Etapas del Proceso de Fermentacion (Carrera, 2022)

Inoculacién: El proceso de fermentacién comienza con la inoculacion de la leche con nddulos
de kéfir. Los nodulos se agregan a la leche (de vaca, cabra, oveja, o incluso leche vegetal) a
temperatura ambiente, lo que permite que los microorganismos comiencen a proliferar y a actuar

sobre los componentes de la leche.

Fermentacion Lactica: Durante la fermentacion lactica, las bacterias lacticas convierten la
lactosa (el azucar de la leche) en &cido lactico. Este proceso de acidificacion es lo que da al kéfir
su sabor caracteristico ligeramente acido y también es responsable de la coagulacion de las

proteinas de la leche, lo que le da una textura espesa al kéfir.

Fermentacién Alcoholica y Produccion de CO2: Simultdneamente, las levaduras presentes

en los nddulos de kéfir fermentan parte de la lactosa en etanol y didxido de carbono (CO2).
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Aunque la cantidad de alcohol producida es muy baja (normalmente menos del 1%), este
proceso contribuye a la ligera efervescencia que se observa en el kéfir, dandole una textura y

sensacion en boca diferente a la de otros productos lacteos fermentados.

Formacion del Kefiran: El kefiran es un polisacarido producido principalmente por bacterias
lacticas como Lactobacillus kefiranofaciens. Este componente es responsable de la estructura
de los nodulos de kéfir y también contribuye a la viscosidad y propiedades gelificantes del
producto final. Ademas, el kefiran tiene propiedades beneficiosas, como efectos prebidticos y

capacidad para mejorar la textura del kéfir.
3.3.2 Factores que Afectan el Proceso de Fermentacion

Temperatura: La temperatura es un factor crucial en la fermentacion del kéfir. La mayoria de
los microorganismos involucrados en el proceso prefieren una temperatura moderada,
tipicamente entre 20°C y 25°C. A temperaturas més altas, la fermentacion se acelera, lo que
puede resultar en un kéfir mas acido y con una textura mas gruesa. A temperaturas mas bajas,

la fermentacion se ralentiza, produciendo un kéfir mas suave y menos &cido.

Tiempo de Fermentacion: El tiempo de fermentacion también es clave para determinar las
caracteristicas del kéfir. Generalmente, el proceso de fermentacion dura entre 12 y 48 horas,
dependiendo del resultado deseado. Un tiempo de fermentacion méas corto produce un kéfir mas
suave y menos acido, mientras que un tiempo mas largo aumenta la acidez y espesa la textura

del producto.

Proporcion de Ndodulos a Leche: La cantidad de nddulos de kéfir utilizados en relacién con la
cantidad de leche también influye en el proceso de fermentacion. Una mayor proporcion de
nodulos acelerara la fermentacion, mientras que una menor proporcién resultara en un proceso

mas lento.

El proceso de fermentacion del kéfir es un equilibrio delicado entre bacterias y levaduras que,

bajo las condiciones adecuadas, produce un alimento fermentado complejo y beneficioso.
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Comprender este proceso es esencial para optimizar la produccion artesanal de kéfir, asegurando

la consistencia y calidad del producto final.

3.4 DIAGRAMA DE BLOQUES DEL PROCESO

Diagrama N°1: Elaboracién del yogur de kéfir
RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

v

ESTANDARIZACION Y PREPARACION
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FILTRADO
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ALMACENAMIENTO 4 °C (Camara frio)

v

LAVADO DE CULTIVOS

Fuente: Elaboracion propia
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3.4.1 Descripcién del proceso por etapas

Recepcion: Para elaborar el kéfir usaremos la leche de vaca entera, o también conocida como
leche cruda de vaca. Es importante realizar un anélisis de la leche en el caso de que su origen
sea desconocido, como son las caracteristicas organolépticas, color, sabor, textura, olor etc.,

para obtener un resultado de calidad.

FIGURA 3: Recepcidon De La Leche Cruda.

Fuente: Elaboracion propia

Estandarizacion Y Preparacion: Tener listos todos los utensilios que se usaran es importante
para llevar a cabo el procedimiento, requiere de un ambiente libre de posibles contaminantes y

con los materiales desinfectados y esterilizados.

FIGURA 4: Ingredientes Y Materiales Que Se Usaran En EIl Proceso De Elaboracion De Kéfir

Fuente: Elaboracion propia
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Filtrado: Para evitar el paso de cualquier objeto extrafio en la leche. Se debe usar un lienzo

antes de continuar con el proceso para cualquier tipo de elaboracién o consumo del mismo.

FIGURA 5: Filtracion De La Leche Cruda

Fuente: Elaboracion propia

Pasteurizacion: Una vez ya tratada la leche se llevara al caldero hasta alcanzar la temperatura
de 80 - 85 °C durante 5 a 15 min se recomienda medir la temperatura constantemente para evitar
la pasteurizacion de la leche, como recomendacion propia se debera tener listo los cultivos para
sus proximas etapas asi mismo homogenizar constantemente la leche para tener una temperatura
uniforme, es importante mencionar la temperatura de la leche ya que se preparara en menor
cantidad lo cual puede variar constantemente la temperatura del bafio maria para poder tener

una incubacion adecuada.

FIGURA 6: Pasteurizacion Alta De La Leche A 80°C.

Fuente: Elaboracion propia
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Enfriamiento: Al alcanzar la pasteurizacion se debera retirar inmediatamente del bafio maria,
se afladird cubetas con bafio maria frio con hielo con el fin de alcanzar con rapidez el
enfriamiento hasta llegar a los 22°C para evitar el crecimiento microbiano y facilitar la

fermentacion al colocar el kéfir.

FIGURA 7: Enfriamiento De La Leche A 22°C.

,

Fuente: Elaboracion propia

Desnatado: Este proceso consiste en retirar toda la nata de la superficie de la leche una vez esta
frio, después de aproximadamente de una hora, esta capa de grasa se retira para continuar el

procedimiento para elaborar la bebida del kéfir.

FIGURA 8: Retiro De Grasa De La Superficie De La Leche

Fuente: Elaboracion propia

Cultivo: Los granulos de kéfir que se usara para elaborar la bebida deberan estar correctamente

limpios, lavados en agua tibia.
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FIGURA 9: Lavado De Granulos De Kéfir.

A~

Fuente: Elaboracion propia

Fermentaciéon: Para llevar a cabo este paso se debe agregar los granulos de kéfir sobre la leche
en un recipiente de vidrio. Después de haber transcurrido el tiempo entre las 18 y 24 horas, se
debe medir el pH tomando una barra y sumergiéndola sobre la bebida fermentada y que esta se

encuentre en un rango de 4 a 5, lo recomendable es de 4.5.

FIGURA 10: Medicion De Ph De La Bebida De Kéfir.

Fuente: Elaboracion propia

Filtrado: En este paso separaremos la bebida fermentada con los granulos de kéfir usando un

colador de plastico debido a que la bebida es liquida y pasa facilmente.
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FIGURA 11: Filtracion De Granulos De Kéfir.

Fuente: Elaboracion propia

Almacenamiento: Guardar la bebida en un recipiente de vidrio con tapa preferiblemente y

almacenarlo a 4°C para consérvalo.

FIGURA 10: Almacenamiento De Kéfir.

Fuente: Elaboracion propia

Lavado de cultivos: Después de cada fermentacion que realizan los cultivos se recomienda
lavar en agua tibia ya que ayuda a eliminar toda la grasa y otros tipos de componentes no

deseados.
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3.5 PRUEBAS EXPERIMENTALES

Las siguientes pruebas experimentales se realizaron en el Centro de Investigacion y Analisis de

Alimentos “C.I.LA.A”, donde se llevaron tres muestras del yogurt de kéfir y se utilizd el

LACTOSCAN para su lectura de andlisis de los siguientes parametros fisicoquimicos.

3.5.1 Tablas, Figuras
Descripcion del procedimiento:

1) Encender el equipo y esperar que se estabilice.

2) Colocar agua en un vaso de precipitado.

3) Apretar el boton ENTER largo rato (4 seg. Aprox.) hasta que aparezca el mend.
4) Elegir la opcién de limpieza y esperar que se realice.

5) Apretar el boton ENTER largo rato (4 seg. Aprox.) hasta que aparezca el mend.
6) Colocar una buena cantidad de yogurt en otro vaso de precipitado.

7) Colocar el vaso méas la muestra en el lugar del tubo succionador.

8) Elegir en el mend la opcion de Leche pasteurizada y apretar ENTER.

9) Observar que el equipo realiza el analisis en 40 seg.

10) Expulsara por la parte superior en forma impresa los datos.

11) Volver a limpiar con la opcion LIMPIEZA.
12) Realizar la limpieza final.

13) Colocar en un vaso un volumen de la solucion limpiadora.
14) Apretar el boton ENTER nuevamente y elegir la opcion de limpieza total.

15) Repetir el paso de limpieza total 5 veces.
16) Apagar el equipo.

Este procedimiento se repitio tres veces.

Tabla 4: Anélisis quimico del yogurt de kéfir muestra-1

T = Temperatura

pH = Potencial de hidrogeno
PC = Punto de congelacion
SM = Solidos Medidos

G = Grasas

D = Densidad

C = Calorias

S= Solidos

P = Proteina

A = Agua

L = Lactosa

18.4°C
11.28
0.522
00.68 %
02.47 %
30.54 g/mL
08.57 kcal
08.33%
03.05¢
00.00 g/mL
04.56 g

Fuente: Elaboracion propia

35



Tabla 5: Andlisis quimico del yogurt de kéfir muestra-2

Pardmetros Resultados
T = Temperatura 18.1°C
pH = Potencial de hidrogeno 11.28
PC = Punto de congelacion 0.510
SM = Solidos Medidos 00.66 %
G = Grasas 02.74 %
D = Densidad 29.58 g/mL
C = Calorias 07.36 kcal
S= Solidos 08.14 %
P = Proteina 02.98 ¢
A = Agua 01.92 g/mL
L = Lactosa 04.46 g

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 6: Analisis quimico del yogurt de kéfir muestra-3

Parametros Resultados

T = Temperatura 18.2°C

pH = Potencial de hidrogeno 11.28

PC = Punto de congelacion 0.519

SM = Solidos Medidos 00.67 %

G = Grasas 02.70 %

D = Densidad 30.12 g¢/mL
C = Calorias 07.90 kcal
S= Solidos 08.27 %

P = Proteina 03.02¢

A = Agua 00.19 g/mL
L = Lactosa 04.53¢

Fuente: Elaboracion propia



3.6 PRESENTACION DERESULTADOS Y REFERENCIAS

3.6.1 Andlisis Fisicoquimico Del Yogur De Kéfir

El siguiente analisis se realizo en el Centro de Investigacion y Analisis de Alimentos “C.I.A.A”

Tabla 7: Primera muestra del yogur de kéfir elaborada el dia viernes 30 de agosto del 2024

Parametro Resultado Minimo Maximo Principio Norma De
Permisible Permisible P Ensayo
GRASA (%) 02.47 246 | ... Gerber NB 228
LACTOSA 04.56 450 | ... Volumétrico AOAC 930.28
DENSIDAD 30.54 1.028 1.034 Lactodensimetro NB 230
PROTEINA 03.05 3.00 | - Volumétrico AOAC 991.20
oH 11.28 6.60 6.80 Potenciometrico | AOAC 981.12

Tabla 8: Segunda muestra del yogurt de kéfir elaborada el dia sdbado 31 de agosto del 2024

Fuente: Elaboracién Propia

, Minimo Maximo e Norma De
Parametro Resultado . . Principio
Permisible | Permisible Ensayo
GRASA (%) 02.74 246 | ... Gerber NB 228
LACTOSA 04.46 450 | ... Volumétrico AOAC 930.28
DENSIDAD 29.58 1.028 1.034 Lactodensimetro NB 230
PROTEINA 02.98 300 | @ --—-- Volumétrico AOAC 991.20
oH 11.28 6.60 6.80 Potenciometrico AOAC 981.12

Fuente: Elaboracion Propia
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Tabla 9: Tercera muestra de yogurt de kéfir elaborada el dia domingo 1 de septiembre del 2024

Parametro Resultado Minimo Maximo Principio Norma De
Permisible Permisible P Ensayo
GRASA (%) 02.70 246 | ... Gerber NB 228
LACTOSA 04.53 450 | ... Volumeétrico AOAC 930.28
DENSIDAD 30.12 1.028 1.034 Lactodensimetro NB 230
PROTEINA 03.02 300 | - Volumétrico AOAC 991.20
oH 11.28 6.60 6.80 Potenciometrico AOAC 981.12
Fuente: Elaboracién Propia
3.6.2 Anadlisis Nutricional Del Yogurt De Kéfir
El siguiente analisis se realizo en los laboratorios del ITA
Tabla 11: Muestra de yogurt de kéfir
Parametro Unidades Resultado Referencias Principio NE;?:yE °
Minimo Maximo
CENIZAS 9/100 g 080 | .| Gravimétrico NB 075
CALCIO mg/100 g 153 | | Espectro. AA NB312011
HIERRO mg/100 g 147 | . Espectro. AA NB 312013

3.6.3 Analisis Sensorial Del Yogurt De Kefir

Fuente: Elaboracion Propia

Se realiz6 un analisis sensorial del yogur, el cual fue realizado por 11 consumidores no

especializados (amistades y conocidos). Se emplearon pruebas de preferencia para evaluar las

caracteristicas sensoriales del producto, incluyendo sabor, aroma, textura y aspecto visual.
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Tabla N°12: Resultados Obtenidos De Los Andlisis Organolépticos

ol o8 Color Olor Sabor Textura
Organoléptico
Malo 0 2 1 0
Regular 3 3 3 3
Bueno 7 6 5 7
Muy Bueno 3 3 4 3

Fuente: Elaboracidn propia

3.7 INTERPRETACION DE RESULTADOS DE LOS ANALISIS SENSORIALES

Interpretacion de resultados mediante gréficas.

Gréfico N°1: Resultados de las encuestas del andlisis sensorial del yogurt de kéfir

Color
0%
23% . 23% M
M Regular
M Bueno
Muy bueno

Fuente: Elaboracion propia

Gréfico N°2: Resultados de las encuestas del analisis sensorial del yogurt de kéfir

Olor

H Malo
M Regular
¥ Bueno

Muy bueno

Fuente: Elaboracion propia
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Gréfico N°3: Resultados de las encuestas del andlisis sensorial del yogurt de kéfir
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Graéfico N°4: Resultados de las encuestas del analisis sensorial del yogurt de kéfir
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Fuente: Elaboracion propia

' Textura ‘

H Malo
B Regular
M Bueno

1 Muy bueno

i

Fuente: Elaboracion propia



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

En cuanto al analisis fisicoquimico realizado, se concluye que el yogurt de kéfir artesanal
presenta un perfil fisico-quimico adecuado en cuanto a su contenido de grasa que lo sitta
en el rango de un yogurt semidesnatado, lactosa que por su valor relativamente alto nos
indica que no toda la lactosa ha sido fermentada durante el proceso lo que podria afectar
Su consumo para personas con intolerancia a la lactosa, densidad que nos indica un
producto con una consistencia densa y compacta. y proteinas que lo convierte en una
buena fuente de proteinas de alta calidad, cumpliendo con las expectativas de un
producto fermentado nutritivo y de calidad. No obstante, el valor andmalo de pH sugiere
la necesidad de revisar el proceso de fermentacion o la precision en la medicion de este
parametro, dado que un pH mas bajo es esencial para la estabilidad y seguridad del
producto

En cuanto al analisis nutricional realizado, se concluye que el yogurt de kefir artesanal
presenta un perfil nutricional favorable, destacandose por su aporte en minerales
esenciales como calcio y hierro. Con un contenido de cenizas de 0,80 g/100 g, el yogur
es rico en elementos inorganicos esenciales, lo que refleja un producto con un buen
equilibrio de nutrientes. El calcio, con 153 mg/100 g, lo convierte en una excelente
opcidn para el fortalecimiento 6seo, mientras que el hierro, con 1,47 mg/100 g, ofrece

un apoyo adicional en la prevencion de deficiencias nutricionales como la anemia.

Estos valores refuerzan la posicién del yogurt de kéfir como un alimento funcional que
no solo ofrece beneficios probidticos, sino también un importante aporte de

micronutrientes necesarios.
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El andlisis organoléptico del yogur de kéfir indica que el producto es, en general, bien
aceptado por los consumidores. Con predominancia de calificaciones "Buenas" y "Muy
Buenas" en los aspectos de color, olor, sabor y textura, se concluye que el yogur de kéfir
artesanal presenta caracteristicas sensoriales que lo hacen atractivo y agradable para el
paladar. Sin embargo, es importante tener en cuenta las calificaciones mas bajas en olor
y sabor, que podrian sefialar areas de mejora en el proceso de elaboracion. En conjunto,
estos resultados sugieren que el yogur de kéfir artesanal tiene un gran potencial en el

mercado de produccion.

RECOMENDACIONES

Con base terminada en las conclusiones, se presentan a continuacion una serie de

recomendaciones practicas y estratégicas que buscan mejorar el proceso de elaboracion del

yogurt de kéfir artesanal, asegurar la satisfaccion del consumidor y mantener estandares de

calidad adecuados. Estas recomendaciones son esenciales para optimizar tanto la produccion

como la comercializacion del producto.

Dentro de los analisis fisicoquimicos se recomienda revisar y ajustar las condiciones del
proceso de fermentacion, como la temperatura y el tiempo, para asegurar una conversion
méas completa. Es crucial implementar un sistema de monitoreo regular del pH durante
el proceso de elaboracion del yogurt de kéfir. Un control mas riguroso permitird
identificar desviaciones y tomar correctivas a tiempo, asegurando que el pH se mantenga
dentro de un rango 6ptimo (4.0 a 4.5) para garantizar la seguridad y estabilidad del
producto. Una correccion en este aspecto aseguraria que el yogurt de kéfir se conserve

seguro.
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Dado su perfil nutricional favorable, se recomienda promover el yogurt de kéfir artesanal
como un alimento funcional que no solo proporciona probiéticos, sino también
micronutrientes esenciales, dada la riqueza en calcio y hierro, se recomienda enfatizar el
yogur de kéfir como un alimento funcional que aporta no solo probidticos sino también

un conjunto de minerales esenciales para una dieta equilibrada.

Se recomienda realizar un andlisis mas profundo de las calificaciones mas bajas en olor
y sabor, identificando los atributos especificos que los consumidores perciben como
menos agradables, esto permitird tomar medidas correctivas especificas. Explorar la
incorporacion de diferentes frutas, especias 0 aditivos naturales para crear variedades de
yogur de kéfir con sabores méas intensos y complejos, por ultimo, experimentar con
diferentes técnicas de elaboracion para obtener texturas mas cremosas, mas liquidas o
maés solidas y desarrollar productos combinados, como yogures con granola, frutas o

semillas, para ofrecer opciones mas completas y atractivas para los consumidores.
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ANEXQOS
ANEXO 1: PROCESO DE ELABORACION DEL YOGUR DE KEFIR

Imagen 1: Recepcion De La Leche Cruda Imagen 2: Ingredientes Y Materiales

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia

Imagen 3: Filtracion De La Leche Cruda Imagen 4: Pasteurizacién Alta De La Leche A
80°C.

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia

Imagen 5: Enfriamiento De La Leche A 22°C. Imagen 6: Retiro De Grasa De La Superficie De La Leche

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia
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Imagen 7: Lavado De Gréanulos De Kéfir. Imagen 8: Medicion De Ph De La Bebida De Kéfir.

Fuente: Elaboracion propia

Imagen 9: Filtracion De Granulos De Kéfir. Fuente: Elaboracion propia

Imagen 10: Almacenamiento De KEéfir.

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO 2: ANALISIS FISICOQUIMICO DEL YOGURT DE KEFIR

Imagen 11: andlisis de 3 muestras Imagen 12: muestra 1

Fuente: Elaboracion propia Fuente: Elaboracion propia

Imagen 13: resultados muestra 1 Imagen 14: muestra 2

Resultados
G=02.47 S=88.

D=36A.54 P=63.
C=88.57 A=080.

Fuente: Elaboracion propia

Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO 3: ANALISIS SENSORIAL

Tabla 12: Cuadro de tabulacion de los analisis sensoriales de la muestra N° 3

José P.

Irma H. X X X
Ruth F. X X X
Jimmy T. X X X
Elizabeth X X X

0.

Vladimir L. X X X
Dayne L. X X X
Mildreth J. X X X

Natalia V. X X X
Karen V. X X X
Marco F. X X X X
Judith C. X X X

Anahir G. X X X

Fuente: Elaboracién Propia
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ANEXO 4: RESULTADOS DEL CENTRO DE INVESTIGACION Y ANALISIS DE
ALIMENTOS “C.I.A.A”

UMRPSEXCH

CENTRO DE INVESTIGACION Y
ANALISIS DE ALIMENTOS “C.I.LA.A.”

INSTITUCION SOLICITANTE INFORME DE MONOGRAFIA
DIRECCION: Facultad de Ciencias y Tecnologia
MUESTREADO POR: Wara Margarita Fortun Villalobos
PRODUCTO Yogur de Kéfir M-1

ENVASE - CANTIDAD Vidrio de 200 g

MARCA DEL PRODUCTO S/M

PROCEDENCIA DEL PRODUCTO Sucre

CONDICIONES AMBIENTALES DE ENSAYO T:182 H:42%

ANALISIS EJECUTADO POR: Wara Margarita Fortun Villalobos
FECHA ENTREGA DE RESULTADOS | 04 de Septiembre de 2024

- Minimo Maximo el Norma De
Parametro Resultado siia - Principio
Permisible | Permisible Ensayo
GRASA (%) 02.47 206 0N | e Gerber NB 228
LACTOSA 04.56 AB0= Al e s Volumétrico AOAC930.28
DENSIDAD 30.54 1.028 1.034 Lactodensimetro NB 230
PROTEINA 03.05 300 - | e Volumétrico AOAC 991.20
pH 11.28 6.60 6.80 Potenciometrico AOAC981.12
Nota:

=
La Norma de referencia fue la Nor[}’é Boliviana NB-33013 Leche Cruda y Fresca
/

Ing. Ricardo ¥ illi
Respog
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CENTRO DE INVESTIGACION Y
ANALISIS DE ALIMENTOS “C.1.A.A.”

VIS0 16NO3

INSTITUCION SOLICITANTE INFORME DE MONOGRAFIA
DIRECCION: Facultad de Ciencias y Tecnologia
MUESTREADO POR: Wara Margarita Fortun Villalobos
PRODUCTO Yogur de Kéfir M-2

ENVASE - CANTIDAD Vidrio de 200 g

MARCA DEL PRODUCTO S'M

PROCEDENCIA DEL PRODUCTO Sucre

CONDICIONES AMBIENTALES DE ENSAYO T:18.2 H:42%

ANALISIS EJECUTADO POR: Wara Margarita Fortun Villalobos
FECHA ENTREGA DE RESULTADOS | 04 de Septiembre de 2024

Parametro Resultado i 3t Principio e
Permisible | Permisible P Ensayo
GRASA (%) 02.74 2.46 Gerber NB 228
LACTOSA 04.46 45005 - a s Volumétrico AOAC930.28
DENSIDAD 29.58 1.028 1.034 Lactodensimetro NB 230
PROTEINA 02.98 300 | - Volumétrico AOAC991.20
pH 11.28 6.60 6.80 Potenciometrico AOAC981.12




CENTRO DE INVESTIGACION Y
ANALISIS DE ALIMENTOS “C.LLA.A.”

INSTITUCION SOLICITANTE INFORME DE MONOGRAFIA
DIRECCION: Facultad de Ciencias y Tecnologia
MUESTREADO POR: Wara Margarita Fortun Villalobos
PRODUCTO Yogur de Kéfir M-3

ENVASE - CANTIDAD Vidrio de 200 g

MARCA DEL PRODUCTO SM

PROCEDENCIA DEL PRODUCTO Sucre

CONDICIONES AMBIENTALES DE ENSAYO T:18.2 H:42%

ANALISIS EJECUTADO POR: Wara Margarita Fortun Villalobos
FECHA ENTREGA DE RESULTADOS | 04 de Septiembre de 2024

Parametro Resultado I Heiang Nepiino Principio DiEsisy Xk
Permisible | Permisible P Ensayo
GRASA (%) 02.70 246 = | . s Gerber NB 228
LACTOSA 04.53 450 | e Volumétrico AOQAC930.28
DENSIDAD 30.12 1.028 1.034 Lactodensimetro NB 230
PROTEINA 03.02 300 | - Volumétrico AOAC991.20
pH 11.28 6.60 6.80 Potenciometrico AOAC981.12




ANEXO 5: RESULTADOS DEL INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

/& 2\
£ &%\
H 3
o /]
N m:%ﬁ

Pt

27 oR WA

gy FILAA
@) (NEAL

13 I TA”

FRANCIJCO XAVIER DE CHUQUISACA """"!{‘“

FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA li {3
N

INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS =
Fundado el 15 de julio de 1986 ' N© 0002598

N° B-0 ITA-SGC-FO-040.10

[ INFORME DE ENSAYO FISICO-QUIMICO NUTRICIONAL Y TOXICOLOGICO N°: QAN - 516 /2024 |

N. de Muestra: | QAN/404-516 N. Solicitud: 404-2024

Solicitante: WARA MARGARITA FORTUN VILLALOBOS

Direccion: Zona Alto Sucre Teléfono: 70219859
Producto: YOGURT ARTESANAL DE KEFIR N. de Lote: amee
ICantidad Aprox.: 400 ml Envase: | Vidrio Marca:
Procedencia del Producto: Sucre Fecha elab/venc.: FE:2024-09-02 FV:-----

IMuestreado por : I Wara M. Fortun Villalobos Fecha y hora Muestreo: 2024-09-02 08:00

Lugar y punto de muestreo: Zona Alto Sucre- Coliseo Los Pinos

Fecha y hora B
i 2024-09-03 Fecha y Hora 2024-09-04 |Fecha de Emision
Recepcion en 11:30 de Ensayo: 11:00 Informe: 2025:09:09
Laboratorio:
ICondiciones Ambientales de :‘emperatura 18 Hurodad pelativales 51
lensayo: {63
Observacionos: La muestra fue recibida en laboratorio con parametros solicitados por el cliente, mediante
* formulario ITA-SGC-FO-044.20
RESULTADOS:
*
PARAMETROS UNIDADES [RESULTADOS— R,EFERENC|A,S PRINCIPIO NORMA DE ENSAYO
Minimo Maximo
Cenizas g/100g 0,80 ---- Gravimétrico NB 075
Calcio mg/100 g 153 Espectro. AA NB 312011
Hierro mg/100 g 1,47 Espectro. AA NB 312013

N° de Registro de datos: ITA-SGC-FO-101.10 - 0516-2024
NOTA 1.- Los resultados reportados en la tabla se refieren unicamente a la muestra ensayada en laboratorio
(*) Ref. No existe norma boliviana especifica para el (los) parametro (s) solicitado (s) en la muestra analizada.

Analista: M.M.G. - A.H.R

et

/4« /ﬁr’;{/ «
ic. Mabel Moya Gortzaies
RESPONSABLE a.l.
Koo S RS AIENTOS e

NETTUIG o TEChOLOSADE AL Ing. Eduardo Rivero Zurita

o DIRECTOR
DE TECNOLOGIA DE ALMENTOS - TA

UM.RP.SF.X.CH
7

NOTA: El presente informe de ensayo no puede ser reproducido total o parcialmente sin la autorizacion del ITA.

Nersion 08

E..de Vi ia.2019.01.01

Direccion: Barrio Israe! s/n (Zona Qara Punku) Teléfono: Fax (591) (4)6462672 ® 63738940
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