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RESUMEN

Actualmente el consumo de probidticos ha ido en aumento alrededor del mundo, el cual se basa principalmente en
productos de origen lacteo, inclusive asociando ambos conceptos. Sin embargo se desconoce en su mayoria la existencia
del kéfir que fermenta en agua y azucar. La bebida resultante de la fermentacién de los granulos de kéfir en agua con
azucar, presenta un potencial alimento apto para consumidores con alergias alimenticias, veganos e intolerantes. El
objetivo de este trabajo se ha centrado en realizar una bebida a base de kéfir de agua para cuantificar las caracteristicas
mas relevantes propias de fermento: produccién de diéxido de carbono, acidez y presencia de bacterias probidticas,
ademas de su valor nutricional, para su posterior uso como base para bebida carbonatada.
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ABSTRACT

Currently the consumption of probiotics has been increasing around the world, which is based mainly on dairy products,
even associating both concepts. However, the existence of kefir that ferments in water and sugar is mostly unknown.
The drink resulting from the fermentation of kefir granules in sugar water, presents a potential food suitable for
consumers with food allergies, vegans and intolerants. The objective of this work has focused on making a drink based
on water kefir to quantify the most relevant characteristics of ferment: production of carbon dioxide, acidity and
presence of probiotic bacteria, in addition to its nutritional value, for its subsequent use as a base for carbonated drink.

Keywords: water kefir, fermentation, probiotics, carbonated drink, sugar.

INTRODUCCION La mayoria de los alimentos que contienen probidticos y

prebidticos son productos lacteos fermentados muchos

Los granulos de kéfir de agua actian como una cultura
starter multi especies usada para producir bebidas
fermentadas en soluciones de sacarosa con o sin
extractos de fruta (Romero, et al., 2020).

Los tibicos pueden fermentar en diversos liquidos
azucarados, alimentandose del azicar para producir
acido lactico, etanol y didxido de carbono, lo que hace
gue el agua esté carbonatada (Romero, et al., 2020).
Estdn constituidos por una matriz de polisacaridos,
generalmente dextranas, dispuestos en dos capas, la
externa es compacta y en ella se encuentran embebidas
bacterias y levaduras, mientras que la interna presenta
una estructura esponjosa debida a la acumulacién de
CO2 producido durante la fermentacion (Lépez-Rojo, et
al., 2017).

de los cuales han sido consumidos por el hombre
durante siglos (Olivo, 2016).

La bebida resultante del kéfir en soluciones azucaradas
podria ser un producto altamente beneficioso para
ciertos consumidores como veganos, personas
intolerantes a la lactosa y alérgicos a productos de
consumo diario (Gamba, et al., 2019).

El kéfir de agua ha ido incrementando su popularidad
como bebida, en parte por el estilo de vida de los
consumidores, y por otra parte, debido a que el kéfir de
agua es visto como una bebida saludable que
proporciona muchos beneficios, por lo que se debe
entender la biologia y dinamica del kéfir de agua (Lynch,
2021).
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MATERIALES Y METODOS

Preparacion de la bebida

En un envase con capacidad suficiente, se adicionaron
dos litros de agua y 30 gramos de azlcar. Aparte se pesé
150 gramos de los granulos de kéfir y se afadieron al
mismo envase. La temperatura oscild entre 20 a 25 °C.
Se cubrid y dejo reposar por 48 horas donde se ejecutd
la fermentacién. Se filtro, envasé y almacend a
temperatura de refrigeracién (Bolafios Ortega, 2014).

Determinaciones fisico quimicas

Se determiné gas carbdnico con un medidor de volumen
de gas carbdnico y un termémetro. Se cubrid el envase y
acoplé el medidor sobre la tapa del envase, luego cerrar
la valvula de escape. Se perforé la tapa mediante el
vastago del aparato y se abri6 momentaneamente la
valvula de escape, de tal forma que la aguja del
mandémetro cayé a cero. Se cerrd inmediatamente la
valvula, luego se agité fuertemente el envase hasta
alcanzar la presion maxima en el mandmetro. Anotar el
valor correspondiente. Se abrid la valvula de escape para
eliminar la presién interna. Se retird el mandémetro y se
destapd el envase; se introdujo el termdédmetro y se
determiné la temperatura de la muestra (NTE INEN
1082, 1983).

La determinacion de acidez se realizé eliminando el gas
carbdnico de las muestras. Se colocé 50 ml de la muestra
en un vaso de precipitacion y se introdujo el electrodo
del potencidémetro, evitando que toque fondo o paredes

del vaso. Se adiciond lentamente solucidn de Hidréxido
de Sodio 0.1 N controlando la variacién de pH hasta
llegar al punto final de titulacién (NTE INEN 1091, 1983).
Para el analisis de pH, la muestra debe estar
debidamente homogenizada y libre de 0. Dentro del
vaso de precipitaciéon se colocd aproximadamente 100
ml de muestra y se agité levemente. El pH se determiné
introduciendo el electrodo del medidor de pH cuidando
gue no toquen las paredes del recipiente (NTE INEN
1087, 2017).

Determinaciones microbioldgicas

Se realizaron las diluciones necesarias para poder
realizar contaje en placas, y por duplicado.

El analisis de bacterias BAL en agar MRS, previamente
auto clavado, se realizé en profundidad inoculando 1 ml,
haciendo doble capa de agar para el requerimiento de
anaerobiosis. La figura 1 indica el crecimiento tipico
(Britania, M.R.S Agar).

Para determinar levaduras se utilizd agar Mohos vy
Levaduras previamente auto clavado. Se inoculé 0.4 ml
en superficie, con cuidado se esparcié la muestra con el
ansa, se tapod e incubd por cinco dias a 25°C. La figura 2
indica el crecimiento tipico (Britania, Hongos y Levaduras
Medio).

Para la viabilidad y accidn probidtica de las bacterias y
levaduras presentes en la bebida de kéfir, se realizd una
simulacidn gastrointestinal estdtica utilizando el pH y
tiempo como principales parametros (Minekus, 2014).

Figura 1. Crecimiento de BAL en agar MRS. Fuente: Elaboracién propia
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Figura 2. Crecimiento de levaduras en agar mohos y levaduras. Fuente: Elaboracion propia.

Determinaciones bromatoldgicas

El analisis de proteina se realizd por método Kjehdahl. Se
prepard la muestra en los tubos de digestion, se agregd
catalizador para después llevar a calentamiento por
cuatro horas; al finalizar la digestiéon debe quedar un
liguido color verde brillante. Se traspasé la muestra con
cuidado a los tubos de destilacion, afiadiendo 60 ml de
agua destilada y 50 ml de hidréxido de sodio. El liquido
en el tubo se torné de color negro. Para recibir el
destilado, en un erlenmeyer se agregd 25 ml de acido
bdrico, se arma el equipo y empieza a destilar. Cuando
se haya destilado, se prepara la titulacién hasta viraje de
color azul a amarillo (AOAC, 1990).

La determinacidon de grasa se realizé por el método de
extraccién con ampolla. Se pesé la muestra en un vaso
de precipitacion, se ejecutd la extraccion con éter etilico
y éter de petréleo (25 ml). Se adiciond 15 ml de agua
destilada con la muestra y los éteres; se agitd un minuto,
posterior a eso se dejé reposar por una hora de tal
forma que se separaron las fases acuosa y orgdnica. La
parte acuosa se decantd en un vaso de precipitacion,
mientras que la fase organica se recuperd filtrando con
sulfato de sodio a través de papel filtro. Esta extraccion
se realizd dos veces mas con 15 ml de los reactivos. Una
vez realizadala tercera extracciéon, el vaso de
precipitacion con los éteres y la materia organica se lleva
a evaporacion en rota vapor. Se dejd enfriar y se pesé
(AOAC, 1990).

El analisis de azucar se realiz6 a través de visualizacidn
de grados Brix en un refractémetro. Se coloco la muestra

en el equipo con una pipeta y se visualizd la escala a
través del lente. (AOAC, 2005).

RESULTADOS

Segun los analisis bromatoldgicos, la bebida fermentada
con kéfir de agua tiene valores muy bajos, cercanos a
cero, como se detalla en la Tabla 1. El calculo para la
acidez se realizé con el peso molecular del acido lactico,
por el potencial de BAL en su contenido; y debido a su
naturaleza de fermento, el pH es bajo.

Tabla 1. Resultados bromatoldgicos. Fuente: Elaboracion
propia.

RESULTADOS BROMATOLOGICOS

Parametro | Resultado | Unidad
Grasa 0,0135 %
Proteina 0 %
Grados Brix 5 %
pH 3,6 -
Acidez 0,045 %

Los analisis microbiolégicos detallados en la Tabla 2
indican el contenido elevado de BAL y levaduras, el cual
superé el minimo requerido para ambos parametros.

La simulacién gastrica se realizé de manera sencilla
tomando como factores principales el pH y el tiempo. Asi
se obtuvieron los resultados de la Tabla 3, los que
indican la resistencia de las levaduras y BAL a pH 7, lo
cual le confiere una conducta de probidtico.
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Tabla 2. Resultados microbioldgicos. Fuente: Elaboracion propia

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS
Parametro | Agar | Resultado | Minimo
BAL MRS | 5,9x 107 | 10°
Levaduras | MyL | 1,6 x 10 | 10°

Tabla 3. Resultados de simulacion gastrica. Fuente: Elaboracién propia.

RESULTADOS SIMULACION GASTRICA
Parametro | Recuento fase inicial | Recuento fase gastrica | Recuento fase intestinal
BAL 1,3x 10° 3x 10¢ 2,4x10%
Levaduras 3,9x 104 2,1x10° 10*

CONCLUSIONES

De acuerdo al comportamiento de la muestra, y los
resultados de analisis, se puede concluir que el kéfir de
agua sin ningun tipo de agregado, no aporta valores
nutricionales significativos, ya que los valores de
proteina, grasa y acidez son muy cercanos a cero.

Los valores de bacterias acido lacticas y levaduras son
bastante elevados incluso superando el minimo
requerido, lo que indica su potencial como probidtico
incluso habiéndose mantenido en refrigeracién por
varios dias.

El efecto probidtico ha demostrado ser satisfactorio al
sobrevivir las BAL y las levaduras a pH 7 por dos horas,
considerando que su pH O&ptimo para crecer estd
alrededor de 3.

Con estos resultados, la viabilidad para que el kéfir de
agua sea la base para una nueva bebida es bastante
alentadora, ademas el mismo kéfir proporciona las
variables necesarias para una bebida carbonatada:
acidez, carbonatacion, y el agregado probidtico
desvinculado de los lacteos. Sin embargo es menester
aclarar que para eso se necesitaria la realizacion del
mismo refresco y su evaluaciéon sensorial pertinente.
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