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Introducciéon. La bebida Kefir es el producto de la
fermentacion de la leche por granos de Kefir. Estos
granos contienen bacterias acido lacticas, bacterias acido
acéticas y levaduras, que viven simbiéticamente en una
compleja matriz de polisacaridos y proteinas. La
composicién quimica de la bebida Kefir es variable y
depende de factores tales como el proceso tecnolégico
de produccion. Acido lactico, etanol y CO, son los
principales compuestos formada durante la fermentacion
Q).

El objetivo del presente estudio fue evaluar la produccion
de etanol y acidos organicos de la bebida Kefir de leche
integral.

Métodos. Los granos de Kefir utilizados (250g) fueron
lavados con agua mineral estéril y posteriormente
transferidos asépticamente para frascos Erlenmeyers
conteniendo 2250 mL de leche integral pasteurizado.
Estos frascos fueron incubados aerébicamente, a 25°C,
sin agitacion por 24 h. La concentracion de lactosa fue
cuantificada por cromatografia liquida de alta eficiencia
(HPLC) y las concentraciones de acidos organicos
(lactico y acético) y etanol fueron determinadas por
cromatografia gaseosa (GC).

Resultados y Discusion. En productos lacteos, los
acidos organicos pueden ocurrir como resultado de la
hidrélisis de acidos grasos, de procesos bioquimicos o
del metabolismo microbiano (1). Los resultados de este
estudio mostraron que la producciéon de &cido lactico
aumento en las ultimas 12 h del proceso de fermentacion
(Figura 1) alcanzando una concentracibn méaxima de
17,4 mg/mL en el tiempo de 24 horas. La presencia de
este acido en la fermentacién lactica es de suma
importancia porque es capaz de proporcionar un sabor
agradable y de inhibir el desarrollo de microorganismos
indeseables o patdégenos (2). La concentracion de etanol
durante las 24 h de fermentacibn aument6 de
0,10 mg/mL para 0,48 mg/mL. La produccion de ese
alcohol puede ser justificada por la presencia de
levaduras en los granos de Kefir. La concentracion de
acido acético también aument6 durante la fermentacion
debido a la presencia de bacterias del género
Acetobacter en la bebida. La acumulaciébn de este
metabolito en el sustrato presenta un mayor efecto

inhibitorio a patégenos que el acido lactico (2). Por otro
lado, la lactosa fue parcialmente consumida, pasando de
47 mg/mL en el inicio del experimento, para 32 mg/mL al
final de las 24 h de fermentacién (Figura 1).
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Fig. 1. Concentraciones de etanol (0), acido acético (m), acido
lactico (A) y lactosa (o) durante la fermentacién de Kefir de
leche.

Conclusiones. Durante el proceso de fermentacion de la
bebida Kefir de leche fue posible observar un aumento en
la concentracion de acido lactico, etanol y acido acético
como consecuencia de las fermentaciones lactica,
alcohdlica y acética, respectivamente, por los diferentes
grupos de microorganismos presentes en los granos de
Kefir.
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