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Resumen

Segun el Cédigo Alimentario Argentino, las leches fermentadas son productos,
adicionados o no de otras sustancias alimenticias, obtenidos por coagulacién y
disminucién del pH de la leche fluida o leche reconstituida, por fermentacién lactica
mediante la accién de cultivos de microorganismos especificos. El kéfir es producido a
través de la accién de “granulos de kéfir” sobre leche de distintas especies animales. La
fermentacién acido-alcohdlica se realiza con uno o varios de los siguientes cultivos:
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp., Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus y /u otras bacterias acidolacticas que, por su actividad, contribuyen a
las caracteristicas del producto terminado. Estos microorganismos especificos deben ser
viables, activos y abundantes en el producto final. Tradicionalmente se produce mediante
la adicién de granulos a la leche previamente pasteurizada en una proporcién de 2-10%
para ser incubada a 20-25°C por 24 a 48 h. El objetivo del trabajo fue evaluar la
composicion nutricional, acidez y pH de kéfir, que se elaboré a partir de leche entera de
vaca utilizando granulos de kéfir genéricos que atn no han sido tipificados. Una vez
pasteurizada a 73°C por 15 segundos, se enfrié a temperatura ambiente (18-222C) y se
sembro con 3% de in6culo durante 24 h. Luego, se retiraron los granulos, dejando 24 h
mas (maduracién). Transcurrido ese tiempo, se filtr6 con lienzos durante 24 h a
temperatura de refrigeracién obteniendo de ésta manera el producto final. Se determiné
humedad (H), proteina (P), grasas totales (GT), cenizas (Cen) por la metodologia AOAC
(1990), carbohidratos (CH) por diferencia. Con los datos obtenidos se procedid a calcular
la informacién nutricional para éste producto correspondiendo una porcién de 200
gramos. Como medida de evaluacion de la fermentacién se tomaron los valores de pH y
acidez a las 24, 48 'y 96 horas. La acidez se determind por acidimetria de Dornic y pH por
peachimetro Testo®205. Los resultados se expresaron en gramos y en porcentaje de
valores diarios con base a una dieta de 2000 kcal. GT 19 gy 35%; P 15gy 20%; CH9 gy
3% respectivamente. En cuanto al pH a las 24, 48 y 96 h los valores fueron 5,27; 4,12y
3,94 respectivamente. Las mediciones de acidez a las 24, 48 y 96 h fue 0,4; 0,88y 1,37. El
valor energético obtenido por porcién fue de 270,4 Kcal. La composicién nutricional del
kéfir si bien varia segin la composiciéon de la leche, el tiempo/temperatura de
fermentacién, las condiciones de almacenamiento y la asociaciéon particular de los
microorganismos, en general es considerado un alimento con muy buenas propiedades
nutritivas. En cuanto a la variacién de acidez y pH son inversamente proporcionales entre
si durante el proceso de produccidn, lo cual indicaria la viabilidad de los microorganismos
en el producto.
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