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Introduccion. El kefir es una bebida de leche fermentada, en
donde los microorganismos responsables son asociaciones
de bacterias y levaduras que llevan a cabo una fermentacion
lactica y una ligera fermentacion alcohélica a partir de la
lactosa de la leche (1). Tradicionamente se produce en
forma casera mediante la adicién de granos de kefir a la
leche previamente pasteurizada en una proporcion que varia
de un 2-10% para posteriormente ser incubada a 20-25°C por
un tiempo que va de las 24 a las 48 h. (2). La complegja
asociacion de bacterias y levaduras en los granos de kefir
explican el porqué es tan dificil obtener una estandarizacién
de su cdidad (3).

El objetivo de este trabagjo fue determinar los cambios en
viscosidad, pH, sinéresisy en la produccion de &cido lactico
y etanol con respecto al tiempo de incubacién; al producir
kefir a partir de un cultivo comercial liofilizado y variando
los porcentgjes de indculo. Ademas, se evaluaron los
atributos sensoriales del kefir a diferentes tiempos de
incubacién.

Metodologia. Se prepard kefir a partir de leche de vaca con
un contenido de materia grasa del 3% y con 9% de solidos
no grasos. Una vez pasteurizada la leche a 90°C por 10 min
se enfrio a 24°C y se inocul6 con cultivo liofilizado (marca
Wiesby®) variando los porcentajes al 1, 2 y 3% plv.
Después de inoculadas las muestras se incubaron a 24°C
durante 48 h. El monitoreo del pH (potenciémetro),
porcentaje de &cido léactico (valoracion &cido-base),
viscosidad aparente (viscosimetro Brookfield) y sinéresis
(centrifugacion) se realizd aintervalos de 4 horas a partir del
momento de inoculacion hasta completar las 48 h. de
incubacion; la produccién de etanol (método enzimatico
Boehringer) se midié a las 24, 36 y 48 h. después de
inoculada la muestra. El andlisis sensoria se realiz6 alas 24
y 48 h. de incubacién con 35 jueces semi-entrenados que
evaluaron los atributos sensoriales del kefir. El experimento
se rediz6 por triplicado. Para el andlisis de los datos, se
utilizd ANOVA para encontrar diferencias entre
tratamientos.

Resultados y discusiones. Los cambios en la produccion de
acido l&ctico asi como en la reducciéon del pH no fueron
significativos en las primeras 8 horas de fermentacion
debido a un prolongado periodo de latencia de las bacterias
utilizadas, que son principamente mesdfilas (4). El minimo
valor del pH (4.38+0.028) se logro a las 36h de incubacion,

coincidiendo con los resultados obtenidos por Kwak y col.
(4). Los valores méximos de porcentaje de acido lactico se
presentaron a las 40 h. (0.76%x0.0058) de incubaciéon. En
ambos parametros, no se encontraron diferencias
significativas entre los tratamientos a diferentes porcentajes
de in6culo. En lo que respecta a la viscosidad, se encontré
gue existian diferencias significativas entre los tratamientos
a diferentes porcentgjes de indculo, siendo el tratamiento al
3% el que presentd la mayor viscosidad a las 28 h de
fermentacion (3200 +57.73 cP). El porcentaje de sinéresis
presentd diferencias significativas entre los diferentes
tratamientos, aumentando con forme el tiempo de
incubacion. En el cuadro 1 se muestran los datos de la
produccion de acohol, encontrandose que a las 48 h de
incubacion, € tratamiento con la mayor cantidad de inéculo
presentd el mayor porcentaje de etanol en el producto. En lo
gue se refiere alos atributos sensoriales, a mayor porcentaje
de in6culo y a mayor tiempo de incubacién, se presenté una
marcada intensidad en el sabor &cido, asi como en el sabor
caracteristico a CO, y en la consistencia cremosa del
producto.

Cuadro 1. Valores de etanol en kefir producido con cultivo
comercial lidfilizado a diferentes porcentajes de indculo

Etanol (%)
Incubacién (h.) | 1% deindculo | 2% deindculo [ 3% deindculo
24 0.00726+0.001% | 0.01000+0.001%[ 0.01169+0.001%
36 0.03428+0.001" | 0.04517+0.001° | 0.04275+0.001°
48 0.48601+0.012° [ 0.58281+0.007°] 1.17410+0.011°

Media + error estandar
abeyd) os valores de las columnas con la misma letra no mostraron diferencias significativas (p>006)

Conclusiones. La variacion del porcentaje de in6culo del
cultivo liofilizado en 1, 2 y 3% no tuvo influencia
significativa sobre la produccién de acido l&ctico ni sobre €l
pH. Un tiempo de incubacién de 28 h. es suficiente para
alcanzar los valores méaximas de acidez y pH, EI maximo
porcentaje de alcohol se encuentra a las 48 h, con un
porcentgje de inoculo del 3% y la maxima viscosidad se
alcanza a las 28 h. con € mismo porcentgje de indculo. Los
atributos sensoriales se acentlan con € tiempo de
incubacion.
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