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La presente investigacion se llevd a cabo en la dietética Qu!noa de la
ciudad de Rosario, no concordando con lo previamente estipulado en el proyecto.
Originalmente, la investigacion, se iba a realizar en la universidad Concepcion del
Uruguay. Debido a encontrarse la misma cerrada de forma indefinida por el
contexto de pandemia, se nos permitié buscar otra poblacion de estudio.

Para ello se encuest6 a 60 personas que asistieron a la dietética Qu!noa
con el propdsito de determinar el conocimiento, la aceptacion y satisfaccion de dos

bebidas elaboradas, kéfir de agua y kéfir de leche.
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1. RESUMEN

Los probioticos y especialmente el kéfir, estan tomando protagonismo, dado que
tienen muchos beneficios para la salud entre ellos, reducir el riesgo de contraer
enfermedades intestinales y fortalecer el sistema inmunologico. Por ello, esta tesina
tiene como protagonista a este probiotico tan novedoso, el kéfir.

El objetivo fundamental del proyecto, fue determinar el conocimiento, el grado de
satisfaccion y aceptacion de dos tipos de kéfir, uno elaborado con agua y otro
elaborado con leche de vaca, en las personas que participaron de la investigacion. La
muestra estuvo conformada por 60 personas que cumplieron con los criterios de
inclusion, que asistieron a la dietética Quinoa, de la ciudad de Rosario en octubre de
2020.

El tipo de estudio fue descriptivo, transversal, experimental y cualitativo.

Se empledé como técnica de recoleccion de datos una encuesta con preguntas
cerradas, una escala hedodnica verbal, preguntas de eleccion Unica dicotomica y un
cuestionario de frecuencia.

Como resultado y conclusiébn obtuvimos que con respecto al grado de
satisfaccion, el kéfir de agua fue aceptado debido que cada indicador consultado en la
encuesta tuvo valores satisfactorios. Con respecto al indicador sabor, el resultado méas
expresado fue “ni me gusta ni me disgusta” con un 42% (n=25). Con respecto al
indicador aroma el resultado mas comentado fue “me gusta moderadamente” con un

39% (n=24). En cuanto al indicador color, el resultado mas enunciado fue “me gusta

14



“Conocimiento, grado de satisfaccion y aceptacion de kéfir elaborado con agua y de kéfir
elaborado con leche de vaca”

mucho” con un 48% (n=29). Referente al indicador apariencia, el resultado mas contado
fue “me gusta mucho” con un 40% (n=24).

Con respecto al grado de satisfaccion del kéfir de leche también podemos
concluir que fue aceptado debido a que a cada indicador tuvo valores favorables. En el
indicador sabor con un 40% (n=24) lo mas comentado fue “me gusta mucho”. Con
respecto al indicador aroma, con un 32% (n=19) lo mas comentado fue el “me gusta
mucho”. En el indicador color el mas comentado fue “me gusta mucho” con un 40%
(n=24). En cuanto al indicador apariencia el resultado mas expresado fue “me gusta
mucho” con un 33% (n=20).

En cuanto al grado de aceptacion del kéfir de agua, los encuestados refirieron en
un 63% (n=38) que estarian dispuestos a consumirlo regularmente. Y acerca al kéfir de
leche en un 60% (n=36) los participantes de la investigacion expresaron que estarian
dispuestos a consumirlo regularmente.

En relacién al grado de preferencia de ambas bebidas, los encuestados refirieron
preferir el kéfir de agua sobre el kéfir de leche en un 62% (n=37).

En consideraciéon al conocimiento, pudimos concluir que el kéfir no es conocido
por los participantes de la investigacion con un valor de 82,5% en promedio.

Por lo que concierne a la frecuencia de consumo del kéfir de agua, el resultado
mas comentado fue el “nunca” en un 78% (n=47). Y con respecto al kéfir de leche un
83% (n=50) refirié que “nunca” lo consume.

La presente tesina, no solo permite aportar datos fehacientes sobre el

conocimiento, satisfaccion y aceptacion de kéfir en las personas que participaron de

15
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encuesta, sino que ademas, plantea un tema de investigacion innovador y poco

explorado, por lo que deja caminos abiertos para futuros estudios sobre el probiotico

kéfir.

Palabras clave: Kéfir de agua, Kéfir de leche, Probidticos, Bacterias Acidolacticas,

Conocimiento, Grado de aceptacion, Grado de satisfaccion.
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2. INTRODUCCION

El kéfir es una bebida a base de agua o leche fermentada, la cual al consumirla
reduce el riesgo de contraer enfermedades intestinales puesto que inhibe el crecimiento
de bacterias patogenas y fortalece el sistema inmunolégico (Garcia Torres y Hernandez
de Bermudez, 2015).

El kéfir de origen tibico es una bebida a base de agua, cuya fermentacién es
producida por accién de bacterias acido lacticas, acido acéticas y levaduras, por la
adiciobn de azlcar de mascabo u otros sustratos. Los tibicos pueden fermentar en
diversos liquidos azucarados, alimentandose de azucar para producir acido lactico,
etanol y diéxido de carbono (Lépez-Rojo y col., 2017).

El kéfir de origen bulgarico es una bebida a base de leche, cuyo sustrato es la
lactosa encontrada en la leche. La leche es sometida tanto a fermentacion lactica como
alcohdlica, lo que la convierte en un producto muy particular con propiedades Unicas.

(Garcia Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).
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3. JUSTIFICACION

El consumo de bebidas fermentadas ha sido asociado con efectos beneficiosos
para la salud como la prevenciéon de enfermedades intestinales y fortalecimiento del
sistema inmunolégico. Entre estas bebidas fermentadas se encuentra el kéfir a base de
agua o leche. El kéfir contiene bacterias como lactobacilos y levaduras que han sido
asociados con los efectos obtenidos a través de la terapia con probioticos, las cuales
pueden mostrar un efecto sobre la colonizacion en el intestino, disminuyendo el nUmero
de infecciones intestinales; asi como otros efectos beneficiosos para la salud como la
estimulacién del sistema inmunoldgico, tratamiento y/o prevencién de enfermedades
(Garcia Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).

La presente investigacion tuvo como objetivo determinar el conocimiento, grado
de satisfaccion y aceptacion sensorial de kéfir elaborado con agua y de kéfir elaborado
con leche de vaca con la finalidad de conocer si la poblacién estaria dispuesta a incluir

este probiotico en su alimentaciéon de manera cotidiana.
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4. ANTECEDENTES
1. Un estudio llevado a cabo por Prettel Marchena, Adelaida Medalid y Urraca
Vergara, Elena Matilde, en Perd, en el afio 2012, titulado Caracteristicas
fisicoquimicas y aceptabilidad general de un kéfir de leche de vaca (Bos taurus) y
de cabra (Capra hircus), tuvo como objetivo evaluar las caracteristicas fisicoquimicas
y de aceptabilidad general de dos tipos de kéfir, uno elaborado a base de leche de vaca
y el otro a base de leche de cabra. Se aplico el analisis de varianza para un nivel de
confianza del 95%.

Se realiz6 la prueba de aceptabilidad general utilizando una escala heddnica de
nueve categorias. Esta prueba fue realizada por un panel de degustacién semi-
entrenado, conformado por 35 personas de ambos sexos y en edades promedio de 19
a 25 afos, todos ellos de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de la Universidad Privada Antenor Orrego. La evaluacion sensorial se
realizé cada 3 dias durante la etapa de almacenamiento, fue efectuada por la mafiana
entre las 10:00 y 11:30 hs. EIl kéfir elaborado con leche de cabra obtuvo una mayor
puntuacion (8 puntos), correspondiente a “Me gusta mucho”. El kéfir elaborado con
leche de vaca obtuvo 6 puntos, correspondiente a “Me gusta poco”. Con el analisis
estadistico de Mann-Whitney se comprobé diferencia significativa (p<0,007) para el kéfir

de leche de cabra (Prettel Marchena y Urraca Vergara, 2012).

2. El estudio publicado por Chirinos Mercado, Norma y Camacho Chirino, Raisa
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Clorinda, en Peru, en los afos 2012-2013, titulado Grado de aceptabilidad, analisis
microbiolégico y composicion quimica del kéfir tuvo como objetivo general de la
investigacion determinar la composicion quimica, analisis microbiolégico y grado de
aceptabilidad del kéfir de leche fresca, ya sea de 24 horas (muestra A) o 48 horas
(muestra B). Para ello se llevd a cabo un estudio descriptivo analitico; en una muestra
de 32 nifios de la institucidon educativa particular Santa Catalina de Juliaca. Se evalud la
composicién quimica, calidad microbiologica y la medicién del grado de aceptabilidad.

En relacién a la variable “grado de aceptabilidad”, se encontrd que, con respecto
al color, olor y sabor, ambas muestras (A y B) tuvieron la misma aceptacién no siendo
muy distintos sus valores respectivos en las diferentes escalas evaluadas.

Al determinar el grado de aceptabilidad segun el atributo color ambas muestras A
y B, de acuerdo a las escalas me gusta mucho y me gusta poco tienen un rango
parecido siendo no muy significante; de acuerdo al atributo olor la muestra B presenta
mayor aceptabilidad, 59,38% en la escala me gusta mucho frente al 53.13% de la
muestra A, siendo estas cifras no muy distantes; referente al atributo sabor la muestra B
presenta mayor preferencia en la escala me gusta mucho con 71.88% frente a un

62.50% de la muestra A en la misma escala (Chirinos Mercado y Camacho, 2012).

3. Un articulo cientifico publicado por Monar Miguel, Davalos Irene, Zapata Sonia,
Caviedes Mario, Ramirez-Cardenas Lucia, en la revista Avances en Ciencias e

Ingenierias, en Ecuador, en el afio 2014, titulado Caracterizacién quimica y
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microbiologica del kéfir de agua artesanal de origen ecuatoriano, determind los
cambios de acidez y °Brix del kéfir de agua artesanal, elaborado con tres tipos de
endulzantes (panela, miel de abeja y azucar blanca granulada), a diferentes tiempos de
fermentacion (24, 48 y 72 horas). Un grupo focal evalué los prototipos y selecciono tres
debido a sus caracteristicas sensoriales, midiéndose también la acidez y °Brix para
obtener las especificaciones quimicas. De acuerdo a la ponderacion de las variables de
respuesta se escogieron dos tratamientos para recuento microbiano. El tratamiento con
mayor aceptacion debido a sus caracteristicas quimicas, microbiologicas y sensoriales

fue el de miel de abeja a las 48 horas de fermentacién (Monar y col, 2014).

4. En una tesina presentada por Garcia Torres, Jessica Graciela y Hernandez de
Bermudez, Rosa Carolina, en la Universidad de El Salvador Facultad de Quimica y
Farmacia, en El Salvador, afio 2015, titulada Fermentacion de leche descremada
UHT a partir de granulos de kéfir, se evaluaron las caracteristicas sensoriales de
leche fermentada con agregado de sabor a fresa en polvo y de leche fermentada en su
forma natural realizando una prueba heddnica, evaluando el producto con saborizante y
en su forma natural; obteniendo una mayor aceptacion en el producto saborizado.

Los resultados, permiten afirmar que ambos productos fueron aceptados por la

poblacién salvadorefia (Garcia Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).
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5. Una tesina presentada por Chulibert, Maria Eugenia para la obtencion del titulo
Lic. en Nutricion, en la Universidad del Centro Educativo Latinoamericano, en Rosario,
afio 2016, titulado Evaluaciéon del contenido de calcio y el grado de aceptacion de
una bebida fermentada con kéfir a partir de jugo de naranja y agua potable,
fortificada con calcio utilizando cascara de huevo se realizaron experimentos
exploratorios para obtener una moderada concentracién de calcio en jugo de naranja y
evaluar la aceptacion de la bebida. Se realiz6 un experimento para hallar los niveles
optimos de cada factor (cantidad de cascara, cantidad de jugo y cantidad de kéfir) que
permitan el desarrollo de una bebida en base a jugo de naranja, gasificada, probiotica y
fortificada en calcio. Se consider6 nivel 6ptimo a aquel que produjo la mayor
concentracion de calcio.

Este estudio se complementé con dos test en voluntarios. En el test sensorial de
escala hedonica, el 70% manifest6 no gustarle ni disgustarle. En la prueba de
preferencia de a pares, el 94% eligio el jugo solo antes que el jugo con kéfir y cascara

de huevo (Chulibert ME, 2016).

6. En una tesina para la obtencién del titulo de Licenciado en Gastronomia y
Servicio de Alimentos y Bebidas, llevado a cabo por Plaza Chacho, Johanna Cecilia en
la Universidad de Cuenca, de Ecuador, afio 2019, titulado Proceso de elaboracion del
kéfir y su aplicacién gastrondémica, se analizaron y estandarizaron procesos para un

mejor aprovechamiento de los granulos de kéfir. Se establecieron procedimientos para
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la aplicacion del kéfir en las técnicas de estandarizacion, pasteurizacion, cultivo,
fermentacion y procesamiento de lacteos, para obtener productos de kéfir de bebida
fermentada sucedanea de yogur, queso, requeson, crema y mantequilla, que aporten
nuevas caracteristicas organolépticas de textura, sabor, color, apariencia, aroma y
retrogusto. Estos procesos se desarrollaron cumpliendo normas técnicas de elaboracion
de productos lacteos y de buenas practicas de higiene y seguridad alimentaria.
Finalmente se aplicaron los productos obtenidos de kéfir en diferentes preparaciones
culinarias saladas y dulces, y en cocina fria y caliente, brindando nuevas propuestas y
alternativas dentro de la gastronomia, al aprovechar las caracteristicas organolépticas,
bromatoldgicas y nutricionales que aporta este cultivo lactico. Se realizé la degustacion
por un panel de expertos de los productos de kéfir y posteriormente se efectud un test
de calificacién, que como resultado final concluyé que los productos fueron aceptados

por los miembros del panel (Plaza Chacho, 2019).
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5. PLANTEO DEL PROBLEMA
¢,Cudl es el conocimiento, el grado de satisfaccion y aceptacion de kéfir
elaborado con agua y kéfir elaborado con leche de vaca en las personas que

participaron de la investigacion realizada en la dietética Qu!noa de la ciudad de Rosario

durante el mes de octubre del afno 20207
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6. OBJETIVOS

6.1 Objetivo General

Determinar el conocimiento, el grado de satisfaccion y aceptacion sensorial de
kéfir elaborado con agua y de kéfir elaborado con leche de vaca en las personas que
participaron de la investigacion realizada en la dietética Qu!noa de la ciudad de Rosario

durante el mes de octubre del afio 2020.

6.2 Objetivos especificos

v Elaborar kéfir a base de agua y kéfir a base de leche de vaca.

v Conocer si los participantes estan dispuestos a consumir kéfir regularmente.

v" Definir cual de las dos bebidas es la que se prefiere.

v Evaluar la frecuencia de consumo.

v' Comparar el grado de satisfaccion de kéfir elaborado con agua y kéfir elaborado

con leche de vaca.
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7. MARCO TEORICO

7.1 Probi6ticos v prebidticos

7.1.1 Probidticos

El término probidtico fue introducido por primera vez en 1965 por Lilly y Stillwell; a
diferencia de los antibiéticos, se definié al probidtico como aquel factor de origen
microbiologico que estimula el crecimiento de otros organismos (Garcia Torres y
Herndndez de Bermudez, 2015). La palabra probiotico deriva etimolégicamente del
griego "por la vida". La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) define los probi6ticos
como "microorganismos vivos que, suministrados en cantidades adecuadas, promueven
beneficios en la salud del organismo del huésped”. La Food and Agriculture
Administration (FAO), en tanto, los define como “microorganismos vivos que ejercen
una accion benéfica sobre la salud del huésped al ser administrados en cantidades
adecuadas” (OMS/FAQ, 2006).

Las especies de Lactobacillus y Bifidobacterium son las mas utilizadas como
probiéticos, pero también se utiliza la levadura Saccharomyces boulardii y algunas de
las especies E. coli y Bacillus. También se incluyen Clostridium butyricum, aprobado
recientemente en la Unidn Europea. Las bacterias acido lacticas, como la especie
Lactobacillus, que han sido utilizadas para la conservacibn de alimentos por
fermentaciéon durante miles de afios, pueden actuar como agentes fermentadores de
alimentos y, ademas, son potencialmente beneficiosos para la salud. El término
probidtico deberia reservarse para los microbios vivos que han demostrado ser

beneficiosos para la salud en estudios controlados en humanos. La fermentacién se
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aplica a nivel mundial en la conservacion de varias materias primas agricolas (cereales,
raices, tubérculos, frutas y hortalizas, leche, carne, pescado) (Organizacion Mundial de
Gastroenterologia, 2017).

Los probioticos deben ser capaces no solo de sobrevivir al paso por el aparato
digestivo, sino que también de proliferar en el intestino. Esto significa que deben ser
resistentes a los jugos gastricos y poder crecer en presencia de bilis, en las condiciones
existentes en el intestino, o ser consumidos en un alimento que, actuando como
vehiculo, les permita sobrevivir al paso por el estbmago y a la exposicion a la bilisy a

las enzimas digestivas (Fernandez Pérez MD, 2017).

7.1.1.1 Mecanismo de accidon de los probiéticos

Digiere los alimentos y compite por los nutrientes con los patégenos.

Altera el pH local para crear un ambiente local desfavorable para patégenos.
Produce bacterioquinas para inhibir los patégenos.

Fagocita radicales superoéxidos.

Estimula la produccion epitelial de mucina.

Aumenta la funcién de barrera intestinal.

Compite por adherencia con los patégenos.

YV Vv YV ¥V V VYV V VY

Modifica las toxinas de origen patégeno (Garcia Torres y Hernandez de Bermudez,

2015).
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7.1.1.2 Géneros, especies v cepas utilizadas como probidticos

Las cepas de probidticos se identifican segun su género, especie, subespecie (si
corresponde) y una designacion alfanumérica que identifique una determinada cepa. En
la comunidad cientifica, hay un acuerdo en cuanto a la homenclatura aplicable a los
microorganismos, por ejemplo, Lactobacillus casei DN-114 001 o Lactobacillus
rhamnosus GG. La comunidad cientifica no controla los nombres comerciales. Segun
las pautas de la OMS/FAOQ los fabricantes de probidticos deben registrar sus cepas con
un depositario internacional, quien le otorga una designacion adicional a las cepas
(OMS/FAO, 2006).

La Tabla | muestra algunos ejemplos de las cepas comerciales y los nombres
correspondientes.

Tabla | Nomenclatura utilizada para los microorganismos probiéticos

Designacion

de

depositario Nombre

Designacion de cepas Sobrenombre del
Género Especies Subespecies de cepas internacional de cepas producto
Lactobacillus rhamnosus  Ninguna GG ATTC 53103 LGG Culturelle
Bifidobacterium  animalis Lactis DM-173 010 CMCM 1-2494 Bifidus Activia
regularis yogur

Bifidobacterium  longum Longum 35624 NCIME 41003 Bifantis Align

(Organizacién Mundial de Gastroenterologia, 2017)

En el caso de los probiéticos es importante usar las designaciones de las cepas,
ya que el enfoque mas robusto sobre la evidencia de los probidticos es poder atribuirle
beneficios a determinadas cepas o combinaciones de cepas de probidticos a una dosis
eficaz (Organizacion Mundial de Gastroenterologia, 2017).
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Las recomendaciones del uso de probidticos, especialmente en la practica
clinica, deben vincular las cepas especificas con los beneficios declarados, basado en
los estudios en humanos. Algunas cepas tienen propiedades singulares que pueden
explicar ciertas actividades neurolégicas, inmunologicas y antimicrobianas. Sin
embargo, un concepto que surge del campo de los probidticos es reconocer que es
probable que algunos mecanismos de la actividad probiética sean compartidos entre las
diferentes cepas, especies, 0 incluso géneros. Muchos probioéticos pueden funcionar de
manera similar con respecto a su capacidad de promover la resistencia a la
colonizacion, regular el transito intestinal, o normalizar la microbiota alterada. Es posible
gue algunos beneficios de los probidticos surjan de muchas cepas de ciertas especies
bien estudiadas de Lactobacillus y Bifidobacterium. Si la meta del consumo de
probioticos es mejorar la salud del aparato digestivo, tal vez sirvan muchos preparados
diferentes que contengan numeros adecuados de especies bien estudiadas

(Organizacion Mundial de Gastroenterologia, 2017).

7.1.1.3 Fortalecimiento del sistema inmunoldqgico

Los mecanismos de interaccion de los probidticos con las células del sistema
inmune son diversos. En el caso de las bacterias acido lacticas, se ha observado que
pueden ser captadas por las células M presentes en el epitelio y facilitar la estimulacion
del tejido linfoide asociado a la mucosa intestinal. Las células dendriticas pueden
capturar bacterias probioticas al tener prolongaciones citoplasmaticas que pueden

acceder al espacio luminal. Muchos de los efectos inducidos por los probioticos
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dependen de la interaccion del microorganismo con la célula dendritica, dada la
capacidad que tiene de polarizar la respuesta inmunoldgica adaptativa. El efecto sobre
la maduracién de esta célula presentadora de antigeno y en su produccién de citocinas
depende de la cepa de probidtico, observandose casos de inhibicion o estimulacion de
la produccion de citocinas IL-10 e IL-12 lo cual, puede favorecer un estado de tolerancia
0 una respuesta inmune Thl, respectivamente (Garcia Torres y Hernandez de

Bermudez, 2015).

7.1.2 Prebidtico

El concepto de prebidticos es mas reciente que el de probidticos, habiéndose
propuesto inicialmente por Gibson y Roberfroid en 1995. Los aspectos clave de un
prebidtico son que el huésped no los puede digerir y que beneficia la salud del individuo
gracias a su influencia positiva sobre los microbios beneficiosos nativos. La
administracion o el uso de prebidticos o probidticos busca influir sobre el ambiente
intestinal dominado por trillones de microbios comensales, para beneficiar la salud
humana. Los prebiodticos son sustancias de la dieta (que fundamentalmente consisten
en polisacéaridos y oligosacaridos no almidon). La mayoria de los prebioticos se utilizan
como ingredientes alimentarios en galletitas, cereales, chocolate, cremas untables, y
productos lacteos, por ejemplo. Entre los prebidticos mas comunes conocidos se
encuentran:

e La oligofructosa.

e |Inulina.
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e Galactooligosacéaridos.
e Lactulosa.
e Oligosacaridos de la leche materna.

(Organizacién Mundial de Gastroenterologia, 2017)

7.1.3 Mecanismos de interaccidn entre probidticos, prebiéticos v huésped

Los prebioticos afectan a las bacterias intestinales aumentando el niumero de
bacterias anaerobias beneficiosas y disminuyendo la poblacién de microorganismos
potencialmente patdgenos. Los probidticos afectan el ecosistema intestinal al afectar los
mecanismos inmunologicos de la mucosa, interactuando con microorganismos
comensales o0 potencialmente patdégenos, generando productos metabdlicos finales,
como acidos grasos de cadena corta, y comunicandose con las células del huésped
utilizando sefales quimicas. Estos mecanismos pueden conducir al antagonismo de
patdgenos potenciales, a un mejoramiento del ambiente intestinal, a un reforzamiento
de la barrera intestinal, a la regulacion negativa de la inflamacion y a la regulacion
positiva de la respuesta inmunitaria a provocaciones antigénicas. Se cree que estos
fendbmenos median la mayoria de los efectos beneficiosos, como reducir la incidencia y
gravedad de la diarrea, lo que constituye la base de uno de los usos mas ampliamente
reconocidos de los probioticos.

En la tabla Il podemos observar los efectos beneficiosos de los probioticos y

prebidticos en el huésped.
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Tabla Il Mecanismos de interaccién entre probiéticos, prebidticos y huésped

Probidticos

Beneficios inmunolégicos -

Beneficios no -
inmunoldgicos

Activan a los macrofagos locales para que aumenten la
presentacion de antigenos a los linfocitos B y que aumenten
la secrecidn de inmunoglobulina A (IgA) tanto a nivel local
como sistémico

Modulan el perfil de citoquinas

Inducen tolerancia a antigenos alimentarios

Digieren el alimento y compiten con los patégenos por
nutrientes

Alteran el pH local para crear un ambiente local desfavorable
para los patégenos

Producen bacteriocinas que inhibinen los patdgenos
Eliminan los radicales superdxidos

Estimulan la produccidn de mucina por parte del epitelio
Mejoran la funcidn de la barrera intestinal

Compiten por la adherencia de los patdgenos

Maodifican las toxinas de los patdgenos

Prebidticos

» [Efectos metabdlicos: produccion de acidos grasos de cadena corta, absorcion de iones (Ca,

Fe, Mg)

+ Mejoran la inmunidad del huésped (produccion de IghA, modulacion de las citoquinas, etc.)

(Organizacion Mundial de Gastroenterologia, 2017)

La simbiosis entre la microbiota y el huésped puede optimizarse mediante

intervenciones farmacolbgicas o nutricionales en el ecosistema microbiano intestinal

utilizando probidticos o prebioticos (Organizacion Mundial de Gastroenterologia, 2017).

7.1.4 Microbiota colonizante

Las funciones tanto de probioticos como de prebidticos estan entretejidas con los

microbios que colonizan al ser humano. Los prebioticos sirven como fuente de alimento
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para los miembros beneficiosos de la comunidad de gérmenes comensales,
promoviendo asi la salud. La interaccion entre los probidticos y las células anfitrionas, o
los probidticos y los microbios residentes, ofrece un medio clave para influir en la salud
del huésped.

El intestino contiene gran cantidad de gérmenes, localizados fundamentalmente
en el colon y comprenden cientos de especies. Las estimaciones sugieren que hay mas
de 40 trillones de células bacterianas alojadas en el colon de un ser humano adulto
(incluyendo una pequefia proporcion de arqueas, menos de 1%). También se
encuentran hongos y protistas, que contribuyen poco en términos del numero de las
células, mientras que los virus/fagos pueden exceder en numero a las células
bacterianas. En conjunto, los microbios del intestino agregan en promedio 600.000
genes a cada ser humano.

A nivel de las especies y cepas, la diversidad microbiana entre individuos es
bastante llamativa, cada individuo aloja su propio patron distintivo de composicion
bacteriana, determinado parcialmente por el genotipo del huésped como resultado de la
colonizacion inicial al nacimiento por transmision vertical y por habitos de la dieta. En
adultos sanos, la composicion fecal es estable con el tiempo. En el ecosistema del
intestino humano predominan dos divisiones bacterianas: Bacteroidetes y Firmicutes,
que representan mas del 90% de los microbios. El resto son Actinobacteria,
Proteobacteria, Verrucomicrobia y Fusobacteria.

La interaccién normal entre las bacterias intestinales y su huésped constituye una

relacion simbidtica. La presencia de un gran numero de estructuras linfoides
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organizadas en la mucosa del intestino delgado (placas de Peyer) e intestino grueso
(foliculos linfoides aislados) refleja la importante influencia de las bacterias intestinales
en la funcion inmunitaria. El epitelio que recubre estas estructuras esta especializado en
captar y hacer un muestreo de los antigenos y contiene centros germinales linfoides
qgue inducen respuestas inmunes adaptativas o adquiridas. En el colon, los
microorganismos proliferan fermentando los sustratos disponibles de la dieta o a partir
de secreciones enddgenas y contribuyen a la nutricion del huésped.

Muchos estudios han demostrado que las poblaciones de microbios
colonizadores difieren entre individuos sanos e individuos enfermos o que viven en
condiciones insalubres. Sin embargo, los investigadores todavia no son capaces de
definir la composicion de una microbiota humana sana. Algunas bacterias comensales
(como Roseburia, Akkermansia, Bifidobacterium y Faecalibacterium prausnitzii) parecen
estar asociadas mas comunmente con un estado saludable, pero actualmente se esta
trabajando activamente en esa area de investigacion para determinar si la
suplementacién con estas bacterias puede mejorar la salud o revertir la enfermedad

(Organizacion Mundial de Gastroenterologia, 2017).

7.2 Leche

El Cdodigo Alimentario Argentino (CAA) en el Articulo 554 (Res 22, 30.0195)
menciona con la denominacién leche, al producto obtenido por el ordefio total e
ininterrumpido, en condiciones de higiene, de la vaca lechera en buen estado de salud y

alimentacion, proveniente de tambos inscriptos y habilitados por la Autoridad Sanitaria
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Bromatoldgica Jurisdiccional y sin aditivos de ninguna especie. La leche proveniente de
otros animales, debera denominarse con el nombre de la especie productora.

En el Articulo 559 - (Res MSyAS N° 047, 28.01.98) se entiende por Leche
Ultrapasteurizada a la leche, homogeneizada o no, que ha sido sometida durante por lo
menos 2 segundos a una temperatura minima de 138°C mediante un proceso térmico
de flujo continuo, inmediatamente enfriada a menos de 5°C y envasada en forma no
aséptica en envases estériles y herméticamente cerrados (Codigo Alimentario

Argentino, 2020).

7.2.1 Clasificacion de la leche por contenido de materia grasa

» Entera (mayor o igual a 26,0%)
» Parcialmente descremada (mayor a 1,5y menor a 26,0%)
» Descremada (menor o igual a 1,5%)

(Cddigo Alimentario Argentino, 2020).

7.2.2 Clasificacion de la leche con reduccién de grasa

En el Articulo 562 - (Resolucién Conjunta SPRyRS y SAGPyA N° 33/2006 y N°
563/2006) se entienden con las siguientes denominaciones y caracteristicas que se
consignan, los siguientes productos:

a) Leche descremada o desnatada: la leche o leche seleccionada o leche
certificada que luego de su higienizacion y previo a su pasteurizacion, tratamiento

térmico de Ultra Alta Temperatura (UAT), esterilizacion o ultrapasteurizacion, ha sido
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sometida a un proceso mecanico autorizado por la autoridad sanitaria competente, con
el objeto de reducir a un minimo su contenido de materia grasa.

b) Leche parcialmente descremada o parcialmente desnatada: la leche o leche
seleccionada o leche certificada que luego de su higienizaciébn y previo a su
homogeneizacibn optativa, pasteurizacion, tratamiento térmico de Ultra Alta
Temperatura (UAT), esterilizacion o ultrapasteurizacién, ha sido sometida a un proceso
autorizado por la autoridad sanitaria competente, con el objeto de reducir en parte su

contenido de materia grasa (Codigo Alimentario Argentino, 2020).

7.2.3 Composicion nutricional de la leche

La leche es una compleja mezcla de distintas sustancias, presentes en
suspensién o emulsion y otras en forma de solucion verdadera y presenta sustancias
definidas: agua, grasa, proteina, lactosa, vitaminas, minerales; a las cuales se les
denomina extracto seco o sdlidos totales. Los sélidos totales varian por mdultiples
factores como lo son: la raza, el tipo de alimentacion, el medio ambiente y el estado
sanitario de la vaca, entre otros.

El agua es la fase dispersante, en la cual los glébulos grasos y demas
componentes de mayor tamafio se encuentran emulsionados o suspendidos. Las
sustancias proteicas se encuentran formando un coloide en estado de “sol” li6fobo
(caseina y globulina) o liéfilo (albumina), mientras que la lactosa y las sales se hallan en

forma de soluciéon verdadera.
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La proteina contenida en la leche es del 3,5% (variando desde el 2.9% al 3.9%).
Es una mezcla de numerosas fracciones proteicas diferentes y de pesos moleculares
distintos. Las proteinas se clasifican en dos grandes grupos: caseinas (80%) y
proteinas séricas (20%).

La caseina es la proteina mas abundante, ademas de ser la mas caracteristica
de la leche por no encontrarse en otros alimentos, existen tres tipos de caseinas (a, B y
Kapa caseina), en la leche también se encuentra la albumina y la globulina. El valor
bioloégico de la caseina en la alimentacion obedece a su contenido en aminoacidos
esenciales que se separan de la parte acuosa por accion de enzimas como la renina o
la quimiocina, que son las responsables de la precipitacion de la proteina en la
elaboracion de quesos.

La albumina es la proteina de la leche, que sigue en cantidad a la caseina, con
una cifra aproximada de 0.5%. Mientras que la caseina es relativamente estable a la
accion del calor, las albuminas se desnaturalizan con facilidad al calentarlas. Por esta
razon durante el proceso de calentamiento a altas temperaturas se destruye gran parte
de la proteina sérica.

Las globulinas de la leche son las proteinas que mas fluctuaciones experimentan
en el transcurso de un periodo de lactacion, desde 9% al 16% del total de la proteina,
gue es la tasa que puede alcanzar en el calostro, disminuye hasta ser de sélo unas
milésimas de dicho porcentaje en las ultimas etapas de la lactancia.

La grasa lactea se sintetiza en su inmensa mayoria en las células secretoras de

la glandula mamaria y constituye cerca del 3% de la leche; se encuentra en forma de
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particulas emulsionadas o0 suspendidas en pequefios glébulos microscépicos, cuyos
diametros pueden variar de 0.1 a 0.22 micrones que se encuentran rodeados de una
capa de fosfolipidos que evitan que la grasa se aglutine y pueda separarse de la parte
acuosa. La grasa de la leche puede sufrir alteraciones causadas por la accién de la luz,
del oxigeno y enzimas (lipasas). El contenido de grasa puede variar por factores como
la raza y la alimentacion, ademas, se mantiene constante en los diversos periodos de
lactacion, tan sélo en el calostro parece disminuir su porcentaje.

En cuanto a la lactosa, una proporcion significativa de la poblacion humana
presenta intolerancia a la lactosa por no sintetizar suficiente cantidad de lactasa que es
la enzima encargada de desdoblar la lactosa, y desarrollan sintomas de intolerancia a
grandes dosis de lactosa, pero la mayoria puede consumir cantidades moderadas de
leche sin padecer malestares. La fermentacion de lactosa durante la industrializacion
baja su concentracion en muchos productos, especialmente en los yogures y quesos.

La leche de vaca contiene sodio, potasio, magnesio, calcio, manganeso, hierro,
cobalto, cobre, fosforo, fluoruros, yoduros. También contiene vitaminas como la A, D, E,
K, B1, B2, B6, B12, C, carotenos, nicotinamida, biotina y acido félico, su concentracion
estd sujeta a grandes oscilaciones. El calostro posee una extraordinaria riqgueza
vitaminica, contiene de cinco a siete veces mas vitamina C y de tres a cinco veces mas

vitaminas B2, D y E que la leche normal (Agudelo Gomez y Bedoya Mejia, 2005).
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7.3 Bebidas fermentadas

El consumo de bebidas fermentadas ha sido asociado con efectos beneficiosos
para la salud, como la prevencion de enfermedades intestinales y fortalecimiento del
sistema inmunolégico. Existe una muy amplia variedad de bebidas fermentadas, en las
que intervienen un gran namero de especies de bacterias lacticas y algunas levaduras.

Entre estas bebidas fermentadas se encuentra el kéfir que es una bebida a base
de agua o leche, producida por la accion de bacterias acido lacticas, levaduras y
bacterias acido acéticas, la cual es sometida tanto a fermentacion lactica como
alcoholica. Estas bacterias y levaduras que contiene el kéfir se han asociado con
efectos probidticos, pueden mostrar efecto sobre la colonizacion en el intestino,
disminuyendo el numero de infecciones intestinales; asi como otros beneficiosos para la
salud como la estimulacién del sistema inmunoldgico, tratamiento y/o prevencion de

enfermedades (Garcia Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).

7.3.1 Leche fermentada

Bajo este nombre se engloban todos los productos que se obtienen utilizando
como materia prima leche de diferentes especies (vaca, cabra, oveja), a la cual se le
inocula un cultivo de microorganismos especificos que la fermentan. Como
consecuencia de esta acidificacibn se modifican sus componentes y propiedades
organolépticas, caracteristicas de las leches fermentadas (Garcia Torres y Hernandez

de Bermudez, 2015).
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Aunque el yogurt es la leche fermentada mas conocida y extendida, existen un
namero considerable de leches fermentadas cuya flora microbiana, Unicamente
acidificante, es diferente a la del yogurt, bien porque ninguna de las dos bacterias
clasicas de este estan presentes, o porque lo estan en forma individual. Estas leches
fermentadas tienen caracteristicas muy variables desde el punto de vista de la textura,
ya que existen productos espesos, fluidos y liquidos. (Garcia y Lopez, 2004).

Segun el CAA, en el Articulo 576 se entiende como:

1- Leche fermentada a los productos, adicionados 0 no de otras sustancias
alimenticias, obtenidos por coagulacién y disminucion del pH de la leche o leche
reconstituida, adicionada o no de otros productos lacteos, por fermentacion lactica
mediante la accion de cultivos de microorganismos especificos. Estos microorganismos
especificos deben ser viables, activos y abundantes en el producto final durante su
periodo de validez.

1-2) Se entiende por Leche Fermentada o Cultivada el producto incluido en la
definicién 1) cuya fermentacion 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 la determinacién de las caracteristicas del producto terminado.

1-3) Se entiende por Kéfir el producto incluido en la definicion 1) cuya
fermentacion se realiza con cultivos acidolacticos elaborados con granos de kéfir,
Lactobacillus kéfir, especies de los géneros Leuconostoc, Lactococcus y Acetobacter,

con produccion de acido lactico, etanol y diéxido de carbono. Los granos de kéfir estan
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constituidos por levaduras fermentadoras de la lactosa (Kluyveromyces marxianus) y
levaduras no fermentadoras de la lactosa (Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces
cerevicie y Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobacterium spp y

Streptococcus salivarius subsp. termophilus) (Codigo Alimentario Argentino, 2020).

7.3.1.1 Beneficios del consumo de leche fermentada

La transformacion de la leche en alimentos fermentados tiene varias ventajas. La
mas evidente de estas, es la conservacion, ya que estos productos tienen un lapso de
aptitud mas largo que el de la leche natural; estos productos presentan ademas menor
riesgo de contagio de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) que el producto
fresco, debido a los distintos compuestos antimicrobianos producidos por las bacterias
que intervienen en la fermentacion, las cuales inhiben el desarrollo de microorganismos
patégenos y productores de toxinas (Farnworth ER, 2005). Entre los cambios que se
producen en la leche estad el descenso del pH (4,6- 4); la inhibicion del desarrollo
microbiano por los acidos presentes (por ejemplo, acido lactico), y por otros metabolitos
y sustancias con actividad antibiética; un potencial de Oxido-reduccion bajo; y el
consumo por parte de las bacterias lacticas de componentes que son vitales para otros

microorganismos (Quintana L6pez AV, 2011).

7.3.2 Kéfir
El kéfir es un producto fermentado caracteristico, que le proporciona su particular

sabor acido a la bebida final obtenida (Fernandez Pérez MD, 2017). Los granulos de
41



“Conocimiento, grado de satisfaccion y aceptacion de kéfir elaborado con agua y de kéfir
elaborado con leche de vaca”

kéfir, comunidades de microorganismos que se agrupan en una matriz polisacarida
denominada kefirano, son los responsables de esta fermentacion. Estos granulos son
un ejemplo de simbiosis entre levaduras y bacterias y se han utilizado a través del
tiempo para producir el kéfir, que actualmente es consumido en todo el mundo a pesar
de su origen caucasico. En esa relacion simbiotica, se han aislado e identificado una
amplia variedad de especies microbianas que comprenden levaduras y bacterias
(Lopitz-Otsoa et al, 2006).

Algunos de los mas destacados microorganismos presentes en los granos de
este producto, que posteriormente se transfieren al medio donde crecen y realizan su
actividad, son Lactobacillus, Lactococcus, Acetobacter, Saccharomyces, Leuconostoc y
Kluyveromyces, entre otros. Estos microorganismos llevan a cabo una doble
fermentacion, lactica y alcohdlica. Esta reaccion puede desarrollarse en varios medios,
uno de los mas conocidos y utilizados es la leche (Fernandez Pérez MD, 2017).

Al ser un alimento probiético ha demostrado ser beneficioso para la salud, siendo
de gran interés para la industria alimentaria en la actualidad. Segun se afirma, ha
demostrado actividades antibacterianas, antifangicas y antitumorales.

La importancia de la relacién simbidtica entre las levaduras y bacterias parece
clara, ya que ambas son necesarias para producir los componentes que son
beneficiosos para la salud (Lopitz-Otsoa et al., 2006).

El kéfir se produce en diversos paises, aunque Rusia es el pais de mayor

consumo (aproximadamente unos cinco litros por habitante al afio). Este debe tener una
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composicibn homogénea. Su sabor debe ser fresco y acido, con un tenue sabor a
levaduras.

Los granos de kéfir constan de proteinas, polisacaridos y una mezcla de diversos
tipos de microorganismos, tales como las levaduras y bacterias formadoras de aromas y
acido lactico (Garcia Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).

Tienen un color amarillento y poseen un diametro de 15 a 20 mm, su forma es
completamente irregular, insolubles en agua y en algunos disolventes. Cuando
ocurre el proceso de fermentacion, las bacterias producen el acido lactico y las

levaduras el alcohol y el anhidro carbonico a partir del sustrato (Ruiz Arana et al, 2017).

7.3.2.1 Historia del origen del kéfir

El kéfir es una bebida refrescante que se originé en el norte de las montafas del
Caucaso. Su historia se remonta a la antigledad, los campesinos preparaban el ayrag
dejando reposar la leche de sus animales en odres fabricados a partir de pieles de
cabras que nunca se lavaban o limpiaban y que colgaban cerca de la puerta de la casa
en el exterior o el interior segun la estacion.

Segun se iba desarrollando la fermentacién se iba afiadiendo leche fresca para
remplazar el ayrag que se iba consumiendo. En cierto momento se observo que la
corteza esponjosa y blanquecina de la parte interior de la piel era capaz, si se le afiadia
leche, de dar una bebida similar (si no mejor) al ayrag original, el cual se denominé
keéfir; lo que llevo a la produccion del primer granulo de kéfir y la fermentacion natural
tuvo lugar comenzando asi una larga tradicion de produccion de kéfir.
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Los granulos de kéfir eran considerados como un regalo de Ala entre los
musulmanes, donde se ha consumido corrientemente durante miles de afios por lo que
también se les conoce como “los granos del profeta Mahoma”. De acuerdo con la
leyenda Mahoma, era estricto en guardar el secreto de la preparacion de kéfir a gente
fuera de la fe, de lo contrario los granulos perderian su fuerza magica. Tal vez esta es
la razon por la que el método de preparacion de kéfir fue un secreto durante mucho

tiempo (Garcia Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).

7.3.2.2 Tipos de kéfir

Segun Fernandez Pérez en su articulo “Estudio de la comunidad microbiana del
kéfir y aislamiento de microorganismos con actividad antimicrobiana”, existen tres tipos
mas de kéfir, el de agua, el de leche y el de té (kombucha) (Fernandez Pérez MD,
2017).

El kéfir de agua que estd compuesto por agua azucarada fermentada,
mientras que el de leche es una bebida proveniente de la leche fermentada. Los dos
poseen la misma microflora, cada una adaptada a sus respectivos medios (Ruiz Arana
et al., 2017).

Del primer tipo se obtiene un agua gaseosa parecida a un refresco con un ligero
sabor a citricos, del segundo tipo se obtiene una leche ligeramente mas densa, con
textura parecida al yogurt y del ultimo una bebida con un sabor parecido a una infusion

(Fernandez Pérez MD, 2017).
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La diferencia que existe entre el kéfir de leche con el de agua y la kombucha, es
que, en estos Ultimos, no es necesario que esté presente la lactosa para su posterior

fermentacion (Ruiz Arana et al., 2017).

7.3.2.2.1 Kéfir de agua

El kéfir de agua es una bebida fermentada consumida de forma casera
principalmente en México y Brasil. Es elaborado a base de una solucion de sacarosa,
generalmente entre 3 y 10 %; frutas frescas, principalmente limones; frutas secas como
higos y un in6culo de microorganismos denominado tibicos.

Producto de la fermentacién durante uno o dos dias a temperatura ambiente se
obtiene una bebida carbonatada ligeramente coloreada, con sabor levemente &cido por
la produccién de &cido lactico y acido acético, poca concentracion de azlcar y una

ligera cantidad de alcohol (Monar et al, 2014).

llustracion 1 Granulos de kéfir de agua
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En su estructura conviven por medio de una simbiosis diversas bacterias y
levaduras similares al kéfir de leche. Estan son encargadas de desarrollar la doble
fermentacion acido lactica y alcohdlica. Estos granulos tienen una apariencia gelatinosa
irregular de consistencia elastica con un color amarillo 0 anaranjado. Estos a diferencia
de los granulos del kéfir de leche son mas pequefios y la estructura no es en racimos,
en lo que refiere al sabor se asemeja a la limonada, de apariencia es transparente y
tono marrén claro. En su aspecto externo su superficie es rugosa y compacta, segun
estudios se indican que, si uno de los granos es arrojado sobre una superficie, estos
revotarian como si fueran elasticos (Fernandez Pérez MD, 2017).

La simbiosis entre levaduras y bacterias en los tibicos ocurre debido a que el
crecimiento de las levaduras se produce por la acidificacion del medio creado por las
bacterias; mientras que el crecimiento de las bacterias es estimulado por la produccién
de factores de crecimiento (vitaminas) y compuestos nitrogenados solubles por parte de
las levaduras (Monar et al., 2014).

Se dice que es una adaptacién durante muchos afios del tradicional kéfir de leche
procedente del Caucaso, pero cultivado en agua con azUcares o0 jugos de frutas.

Proceden del Tibet, de ahi el nombre de Tibicos (Echeverria Herrera LA, 2008).

7.3.2.2.2 Kéfir de leche

Como lo mencionan Garcia Torres y Hernandez de Bermudez en su tesis llamada
“Fermentacion de leche descremada UHT a partir de granulos de kéfir’ el kéfir de origen

bulgarico es una bebida a base de leche, producida por la accion de bacterias acido

46



“Conocimiento, grado de satisfaccion y aceptacion de kéfir elaborado con agua y de kéfir
elaborado con leche de vaca”

lacticas, levaduras y bacterias acido acéticas. La leche es sometida tanto a
fermentacion lactica como alcohdlica, o que la convierte en un producto muy particular
con propiedades Unicas. Una de sus caracteristicas principales es la presencia de
diéxido de carbono producido por las levaduras, dando como resultado una bebida
gaseosa y espumosa. Tiene un ligero contenido de alcohol a diferencia de otros
productos lacteos debido a que no resulta de la actividad metabdlica de una sola
especie si no de la mezcla de la microbiota confinada en la matriz del “grano de kéfir”.

El producto es originario de Rusia, donde se consume en gran cantidad, asi
como en otras republicas soviéticas y paises de Europa del Este (Garcia Torres y

Hernandez de Bermudez, 2015).

llustracion 2 Granulo de kéfir de origen bulgérico

El kéfir de origen bulgarico puede ser producido utilizando leche de vaca, oveja y
cabras y es vendido en Europa bajo una variedad de nombres incluyendo kéfir, kiafur,
kefyr, kefer, knapon, kepi y kippe. El inéculo grano de kéfir se encuentra en un soporte
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producido por el mismo y permite su reutilizacion retirandolo por filtracion de la leche
fermentada. El kéfir puede ser consumido en su forma natural. La produccion casera
tradicional de kéfir se ha unido a la produccién comercial en muchos paises, y esta ha
ayudado a incrementar el consumo de kéfir (Garcia Torres y Hernandez de Bermudez,

2015).

7.3.2.2.3 Kéfir de té o kombucha

La kombucha o conocido como kéfir de té, es una bebida que contiene un
conjunto de microorganismos que viven en simbiosis, una bacteria de &cido acético
Acetobacter xylinum y dos tipos de levaduras, Zygosaccharomyces rouxii y Candida sp.
Estos microorganismos simbiéticos crecen sobre una bebida de té azucarada fria, en

este tipo de fermentacion se usa el té negro, verde o rojo.

llustracion 3 Aspecto fisico de la kombucha

El continuo crecimiento de estos microorganismos crea un circulo denso en la
superficie de la solucién, el cual va adquiriendo grosor con el paso de los dias. Los
microorganismos van consumiendo el azucar del té.
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El tipo de fermentacion de la kombucha es diferente a los otros tipos de kéfir, ya
que el proceso consiste en tapar el recipiente. Para evitar el contacto del producto con
el exterior, esta fermentacion se lleva a cabo solo si el recipiente esta tapado

(Fernandez Pérez MD, 2017).

7.3.2.3 Granulos de kéfir

El cultivo de kéfir estd compuesto por granulos de kéfir, los cuales juegan un
papel importante en la produccién del mismo debido a que son los responsables de la
fermentacion.

Los granulos de kéfir representan un ecosistema unico formado por una relacion
simbidtica entre una microbiota compleja constituida por mas de 50 especies de
bacterias lacticas, acido acéticas y levaduras, incrustados en una matriz compleja de
proteinas y carbohidratos. La matriz estd formada por un polisacérido de glucosa y
galactosa que recibe el nombre de kefirano el cual estd constituido 24% por
carbohidratos y 13% por proteinas (Garcia Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).

El polisacarido es un polimero de glucosa con enlaces a 1-6. Se ha identificado al
Lactobacillus hilgardii como la principal bacteria encargada de la produccion del
polimero, por medio de la enzima glicosiltranferasa (Fernandez Pérez MD, 2017).

Las bacterias lacticas, acéticas y levaduras que se encuentran en el grano del
kéfir intercambian sus productos metabdlicos principalmente como fuente de energia y
como factor de crecimiento. El tamafo del granulo de kéfir es de 3 a 30mm (Lopitz-

Otsoa et al., 2006).
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Los granulos de kéfir se mantienen a temperatura ambiente de 19 a 20°C, no
deben superar los 30°C, ya que las bacterias y levaduras podran verse alteradas (Plaza
Chacho JC, 2019).

La biomasa de los granulos de Kkéfir aumenta lentamente después de
fermentaciones sucesivas, los granulos, aumentan alrededor de 5-7% de su biomasa.
Durante la fermentacion las proporciones de los granulos de kéfir aumentan, este
aumento va a depender de las condiciones del proceso de fermentacion tales como; el
medio, la temperatura, el tiempo, presencia o ausencia de oxigeno, entre otros (Garcia

Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).

7.3.2.3.1 Kefiran
Estudiando la estructura de los granulos de kéfir se observé que algunas de las
bacterias estaban encapsuladas por un polisacérido al que se le llamdé kefiran el cual

estaba conformado por proporciones aproximadamente iguales de glucosa y galactosa.

Ramificacion: Solubilidad

llustracion 4 Estructura quimica del kefiran (Garcia Torres y Hernandez de

Bermudez, 2015)
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Es un exopolisacéarido ramificado hidrosoluble, producido por los granulos o por

microorganismos aislados de estos (Garcia Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).

7.3.2.4 Composicidon quimica y nutricional del kéfir

El kéfir se caracteriza por su distinto sabor, tipico de levaduras, y un efecto
efervescente sentido en la boca (Lopitz-Otsoa et al., 2006). Los principales productos
de la fermentacion del kéfir son &cido lactico, etanol y CO2, los cuales confieren a esta
bebida viscosidad, acidez y un bajo contenido de alcohol. También se puede encontrar
otros componentes minoritarios como diacetilos, acetaldehidos, etilo y aminoacidos, que
contribuyen a la composicibn de su sabor. Realmente, la composicion quimica y
microbioldgica del kéfir es variable y no esta bien definida (Pallarés Ml, 2016). Depende
de la procedencia, el contenido graso en el caso de ser de leche y la composicién de
los granulos o cultivos, entre otros (Otles y Cagindi, 2003).

El producto final esta muy influenciado por la fuente de granulos de kéfir utilizado
durante la fabricacion.

Generalmente, el pH es entre 4,2 y 4,6. Los ingredientes mas comunmente
medidos como indicadores de calidad son el CO2, proteinas, lipidos, lactosa, etanol, y
acido lactico.

El kéfir ademas contiene vitaminas, minerales y aminoacidos esenciales que
ayudan al cuerpo en el mantenimiento de sus funciones vitales. Presenta un alto
contenido en proteinas facilmente digeribles, por estar parcialmente hidrolizadas. Tiene

un elevado contenido de triptéfano y es rico en minerales como calcio, magnesio y

51



“Conocimiento, grado de satisfaccion y aceptacion de kéfir elaborado con agua y de kéfir

elaborado con leche de vaca”
fosforo y en vitaminas especialmente vitamina B12, tiamina, acido folico y vitamina K.
También es buena fuente de biotina, que facilita la asimilacion de otras vitaminas como
el acido fdlico, el acido pantonténico y vitamina B12 (Garcia Torres y Hernandez de

Bermudez, 2015).

La composicion quimica promedio para un kéfir hecho con leche se muestra en la

Tabla 111.
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Tabla Illl Composicién quimicay valores nutricionales del kéfir

Componentes por 100g Componentes por 100g

Energia 56 kcal Contenido mineral

Grasa (%) 35 Calcio {g) 0.12

Proteina (%) 33 Fasforo (g) 0.10

Lactosa (%) 4.0 Magnesio (q) 12

Agua (%) 875 Potasio {g) 015
Sodio (g) 0.05
Clorura (g) 0.10
Oligoelementos

Arido de la lache {g) | 0.8 Hierro (mg) 0.05

Alcohol atilico (g) 09 Cobre (ug) 12

Acido lactico (g) 1 Molibdeno (pg) 5.5

Colesterol (mg) 13 Manganeso (pg) 5

Fosfatos (mg) 40 Zing (mg) 0.36

Amino acidos

esenciales (g) 0.05

Triptdfana 0.35 Compuestos

Fenilalanina + | 0.34 Aromaticos

Tirosina 0.21 Acetaldehido

Laucina 017 Diacetilo

lzoleucina 012 Aceloina

Treonina 0.27

Metionina + Cisteina | 0.22

Lisina

Valina

Vitaminas (mg) Vitaminas (mg)

A 0.08 Bz 0.5

Caratena 0.02 Miacina 0.09

By 0.04 c 1

Bz 017 D 0.08

Bs 0.05 E 011

(Otles y Cagindi, 2003)

7.3.2.4.1 Contenido de di6xido de carbono

El didxido de carbono se forma principalmente durante la fermentacion alcohdlica
del sustrato. Las levaduras y muchas bacterias acido lacticas heterofermentativas, son

las responsables de la produccion de dioxido de carbono en el kéfir. El contenido de
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diéxido de carbono aumenta durante la fermentacion mientras el pH desciende. Por si

mismo, el diéxido de carbono tiene mal gusto, pero posee una influencia en el sabor y

contribuye a la frescura percibida. Ademas, se produce un efecto hormigueo/espumoso,

que es caracteristico para el kéfir (Garcia Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).

7.3.2.4.2 Contenido de lactosa/acido lactico

Durante la fermentacién se produce &cido lactico tanto en el kéfir de agua como
en el de leche. Estudios han reportado que la cantidad de acido lactico en el kéfir de
agua va a depender de la cantidad de sustrato que se utilice para su fermentacion
(Lopez-Rojo et al., 2017).

En el kéfir de leche la lactosa se degrada a acido lactico, lo que causa que el pH
baje y que la leche espese (Garcia Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).

Su contenido en acido lactico es de 0.7 — 1.0 %, en su mayoria no suele

sobrepasar el 0.5 % (Plaza Chacho JC, 2019).

7.3.2.4.3 Contenido de etanol

El etanol da el caracteristico sabor alcohélico al producto kéfir. La produccion de
etanol en el kéfir es compleja; levaduras y bacterias heterofermentativas ambas
producen etanol. La cantidad de etanol producido es dependiente del proceso de
fermentacion y el tipo de recipiente utilizado (bien tapado o no). La concentracion final
de alcohol se determina en su mayor parte por el nimero de levaduras presente en los

granulos afadidos y por la duracién de la fermentacion.
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La mayor cantidad de etanol es producido durante la fermentacion alcohdlica. El
etanol parece ser producido hasta el final del proceso de fermentacién, y su formacion
puede continuar incluso cuando el pH ha disminuido hasta el punto en el que las
bacterias acido lacticas en los productos ya no son activas. La concentracion de etanol
se puede aumentar en el producto final mediante el aumento de la temperatura durante
la fermentacion (Garcia Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).

La cantidad final de etanol va a depender de la disponibilidad de sustrato durante
el proceso de fermentacion. Su produccion se atribuye principalmente a la presencia de
levaduras fermentadoras como S. cerevisiae, C. guilliermondii, asi como a las bacterias
B. polymyxa, B. coagulans, y bacterias heterolacticas, que son capaces de producir

etanol a partir de la fuente de carbono (L6pez-Rojo et al., 2017).

7.3.2.4.4 Otros componentes

El acido acético contribuye tanto al gusto y al sabor que se produce durante la
degradacion de citrato y también en el catabolismo del sustrato. Sin embargo, el exceso
de acetato no es deseable, ya que podria causar un sabor fuerte.

El diacetil es reconocido como un compuesto que contribuye al sabor
"mantecoso” especifico de la mantequilla y queso crema. En productos frescos
fermentados por un cultivo mixto, el diacetil esta presente en baja concentracion, no
mas de 1-3 mg/l. Generalmente, esta concentracion da un buen sabor a los productos

fermentados.
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El acetaldehido da un sabor a manzana verde o frutado, es un compuesto volatil

importante que contribuye al sabor (Garcia Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).

7.3.2.5 Efectos beneficiosos para la salud

En los paises soviéticos, ya se relacionaba el kéfir con la salud desde hace
décadas. Alli se recomendaba su consumo a la gente sana para disminuir el riesgo de
algunas enfermedades. El consumo de leche fermentada se relacionaba con gran
variedad de beneficios para la salud, no solo por su microflora, sino también a la
presencia de algunos compuestos, productos del metabolismo como, por ejemplo, los
acidos organicos (Garcia Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).

Dentro de sus beneficios, se puede destacar que actia como protector contra las
infecciones intestinales. De acuerdo a las investigaciones realizadas por expertos se ha
demostrado que las bacterias lacticas pueden ejercer una actividad antimicrobiana
sobre algunos componentes patdgenos de la flora intestinal, esto se debe a la
acumulacion de bacteriocinas, antibiéticos, agua oxigenada, acido lactico y acido
benzoico.

Es por eso que ayuda a controlar los diferentes tipos de diarreas en el hombre.
Las bacterias lacticas constituyen un verdadero antidoto eficaz contra las infecciones
entéricas (Plaza Chacho JC, 2019).

Contiene compuestos microbianos que son capaces de regenerar la microbiota
intestinal y que combaten a las bacterias patdogenas que crecen en el aparato digestivo,

las cuales pueden producir una gran cantidad de patologias, como la gastroenteritis.
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Ademas de competir con estos microorganismos, actian sobre el sistema inmunoldgico.
Es por ello que ciertos estudios relacionan este producto con la prevencion del cancer

de colon (Fernandez Pérez MD, 2017).

7.3.2.5.1 El kéfir como producto probidtico

La poblacién ha evolucionado y ha pasado de querer comer alimentos que
aporten mucha energia a querer alimentos saludables, alimentos naturales que puedan
generar beneficios sistémicos sobre su proceso de salud-enfermedad.

Entre estos productos se encuentran los probi6ticos como el kéfir. EI gran nimero
de microorganismos presentes en el kéfir y sus interacciones microbioldgicas, los
compuestos bioactivos que presentan, resultado del metabolismo microbiano, y los
beneficios asociados al uso de esta bebida confiere al kéfir el status de un probiotico
natural.

Varios estudios han mostrado que el kéfir y sus constituyentes tienen actividades
antimicrobianas, antitumorales, anticarcinogénicas e inmunomoduladoras y también
mejora la digestion de la lactosa, entre otros aspectos. El kéfir contiene numerosas
poblaciones de microorganismos diferentes, que se denominan cultivos microbianos y
estan vivos en el producto. Estos ayudan principalmente a la flora intestinal a eliminar
posibles patdgenos presentes en el organismo, aumentar la poblacién de los mismos en
el tracto digestivo y asi ayudar a la digestion.

La composicion de dichas poblaciones es compleja y variada, sin embargo, hay
determinados microorganismos que estan siempre presentes, como algunas especies

predominantes de Lactobacillus, también presentes en el yogur (Pallarés Ml, 2016).
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7.3.2.5.2 Actividad antimicrobiana

Multiples estudios corroboran la actividad antimicrobiana in vitro del kéfir, contra
una gran variedad de bacterias, tanto gram-positivas como gram-negativas, y también
contra algunos hongos (Otles y Cagindi, 2003).

Estudios indican que la actividad antimicrobiana del kéfir se asocia a la
produccion de &cidos organicos, péptidos (bacteriocinas), diéxido de carbono, peroxido
de hidrégeno, etanol y diacetilo. Estos compuestos pueden tener efectos beneficiosos,
no solo reduciendo patégenos transmitidos por los alimentos y bacterias de
descomposicion durante la produccion y almacenamiento de esta bebida, sino también
en el tratamiento y prevencidén de gastroenteritis e infecciones vaginales (Garcia Torres

y Hernandez de Bermudez, 2015).

7.3.2.5.3 Sistema digestivo

El efecto causado por el consumo del kéfir en la composicion de la microbiota
intestinal puede ser debido a una combinacion de factores, tales como la inhibicion
directa del patogeno mediante &cidos y produccion de bacteriocinas, ademas de la
exclusibn competitiva de patdgenos en la mucosa intestinal. EI consumo de kéfir
aumenta significativamente el recuento de bacterias acido lacticas en la mucosa
intestinal y; las enterobacterias y poblaciones de clostridios se reduce.

Se muestra una clara mejora en la digestion y absorcion de la lactosa en los

productos fermentados, debido a la actividad de la 3- galactosidasa microbiana. Una
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proporcion de la poblacidn global es incapaz de digerir la lactosa, debido a insuficiencia
intestinal de 3-galactosidasa activa.
Debido a la presencia de R-galactosidasa, los productos de leches fermentadas
hacen que sean adecuados para el consumo de personas intolerantes a la lactosa

(Garcia Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).

7.3.2.5.4 Sistema inmune

Se observo que el kefiran era capaz de modificar el balance de las células
inmunes en la mucosa intestinal, demostrando la habilidad inmunomoduladora del kéfir
en la respuesta inmune de la mucosa intestinal de los ratones. La administracion de
kéfir también induce a una respuesta en la mucosa intestinal, sugiriendo que los
componentes del kéfir pueden estimular células del sistema inmune innato. Por otra
parte, también se ha demostrado que el kéfir lacteo posee actividades antimutagenicas
y antitumorales que los ubican dentro del grupo de los alimentos funcionales mas

efectivos (Farnworth ER, 2005).

7.3.2.6 Microbiologia de los granulos de kéfir

Es probable que la flora de los granulos de kéfir varie unos de otros (Plaza
Chacho, 2019).

En el kéfir las bacterias acido lacticas son las principales responsables de la
conversién del sustrato presente (lactosa o glucosa) en acido lactico, lo que resulta en

una disminucion del pH y conservacién del kéfir. Otros componentes microbianos
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incluyen levaduras que fermentan el sustrato produciendo etanol y didxido de carbono.
También participan en el proceso levaduras de fermentacion no-lacticas y bacterias del
acido acético (Garcia Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).

Son varios los estudios que se han realizado para determinar cuales son las
bacterias y levaduras presentes en los granulos de kéfir de agua. Segun Teixeira et al.
al aislar un total de 289 bacterias y 129 levaduras, durante el proceso fermentativo, el
57.65% fueron bacterias acido lacticas, el 30,86 % levaduras y el 11,48% bacterias
aceéticas.

La simbiosis entre levaduras y bacterias en los granulos de kéfir se lleva a cabo
debido a que el crecimiento de las levaduras se produce por la acidificacion del medio
creado por las bacterias; mientras que el crecimiento de las bacterias es estimulado por
la produccion de factores de crecimiento y compuestos nitrogenados solubles por parte
de las levaduras (Teixeira et al., 2010).

En la Tabla IV se indican las bacterias y levaduras presentes en los granulos de

kéfir de agua.

60



“Conocimiento, grado de satisfaccion y aceptacion de kéfir elaborado con agua y de kéfir
elaborado con leche de vaca”

Tabla IV Bacterias y levaduras presente en los granulos de kéfir de agua

BACTERIAS Yo
Lactobacillus paracasei 238
Acetobacter lovaniensis 16.61
Lactobacillus parabuchneri 11.76
Lactobacillus kefiri 10.03
Lactococcus lactis 10.03
Lactobacillus casei 8.6
Lactobacillus paracasei subsp. Paracasei 7.96
Leuconostoc citreum 5.54
Lactobacillus paracasei subsp. Tolerans 311
Lactobacillus buchneri 242
LEVADURAS Yo
Saccharomyces cerevisiae 54.26
Khoveromyces lactis 20.15
Lachancea meyersii 10.85
Kazachstania aerobia 14.73

(Teixeira et al., 2010).

Con el fin de entender mejor el proceso de fermentacién y a la vez evaluar los
beneficios de la salud al consumir kéfir, el perfil microbiolégico de este ha sido muy
estudiado por investigadores para identificar las bacterias y levaduras en los granulos
de kéfir y en el producto final. Los primeros estudios revelaban que muchas de las
bacterias estaban relativamente unidas, lo que era una dificultad para aislarlas e
identificarlas. Los estudios de los granulos de kéfir son dificiles porque cuando varios
microorganismos son separados de un cultivo puro estos no crecen o tienen una
disminucién de la actividad bioquimica; es por esto que el kéfir es citado como un
ejemplo de simbiosis, el crecimiento y la supervivencia de las cepas individuales
dependen de la presencia de los demas (Garcia Torres y Hernandez de Bermudez,

2015).
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La Tabla V muestra las bacterias acido lacticas homofermentativas, incluyendo
especies de Lactobacillus y de Lactococcus, y las bacterias acido lacticas
heterofermentativas que han sido identificadas en los granulos de kéfir de leche y en su
producto de bebida fermentada (Farnworth ER, 2005).

Tabla V Bacterias acido lacticas identificadas en granulos de kéfir

LAB Homofermentativas: LAB Heterofermentativas:

Lactobacillus Lactococcus L. kefiri, L. parakefiri, L. fermentum &

spp: spp: L. brevis

L. delbrueckii | L. lactis subsp. | Cepas citrato-positivas de L. lactis (L.

subsp. bulgaricus | lactis lactis subsp. lactis biovar diacetylactis

L. helveticus L. lactis subsp.| Leuconostoc mesenteroides subsp.
cremoris cremoris

L. kefiranofaciens | Streptococcus Leuconostoc mesenteroides subsp.

subsp. thermophilus mesenteroides

kefiranofaciens

L. kefiranofaciens

subsp.

kefirgranum

L. acidophilus

(Pallarés Ml, 2016)

Se ha identificado al Lactobacillus brevis como la especie microbiana
responsable de la produccion del polisacarido con el que estan formados los granulos

(Echeverria Herrera LA, 2008).
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Las principales levaduras, capaces o no de fermentar lactosa, encontradas en el
kéfir de leche y en los granulos de kéfir son las que aparecen en la Tabla VI (Pallarés
MI, 2016).

Tabla VI Levaduras lactosa-fermentativas y no lactosa-fermentativas identificadas

en granulos de kéfir

Levaduras lactofermentativas Levaduras no lactofermentativas

Kluyveromyces marxianus/Candida | Saccharomyces cerevisiae
kefyr

Kluyveromyces lactis var. lactis

Torulaspora delbrueckii

Debaryomyces hansenii

Pichia fermenians

Dekkera anomala

Kazachstania unispora

Saccharomyces turicensis

Issatchenkia orientalis

Debayomyces occidentalis

(Pallarés M, 2016).

7.3.2.6.1 Bacterias acido lacticas

Dentro de las bacterias acido lacticas se incluyen tres géneros tradicionales
Lactobacillus, Leuconostoc y Pediococcus. Sin embargo, se incluye también a los
géneros Carnobacterium, Enterococcus, Lactococcus y Vagococcusentre (Monar et al.,
2014).

Las bacterias Lactobacillus son una clase funcional de bacterias fermentadoras
no patdégenas, no toxigénicas, Gram positivas, caracterizadas por producir acido lactico
a partir de carbohidratos, lo que las hace Uutiles para la fermentacion de alimentos,

pueden ejercer una funcion doble, actuando como agentes fermentadores de alimentos
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y pudiendo ademas generar efectos beneficiosos a la salud. Han sido utilizadas para la
conservacion de alimentos mediante fermentacion durante miles de afios. Reducen el
pH, lo que impide la contaminacioén provocada por posibles patégenos (Garcia Torres y
Hernandez de Bermudez, 2015).

Algunos estudios muestran que las bacterias acido lacticas estimulan el sistema
inmune, aumentando el nimero de macroéfagos, linfocitos e inmunoglobulina A (IgA).
Estos efectos ayudan a mejorar la resistencia del hospedador frente a la colonizacion

de microorganismos patégenos (Monar et al., 2014).

7.3.2.6.2 Levaduras

El crecimiento de muchas bacterias aisladas de los granulos de kéfir se mejora
cuando se afade extracto de levadura al medio de crecimiento, lo que indica que las
levaduras que se encuentran en los granulos de kéfir son esenciales para mantener la
integridad y la viabilidad de la poblacion de la microflora; debido a que proveen
nutrientes esenciales para el crecimiento como aminoacidos y vitaminas, alteran el pH,
secretan etanol y producen dioxido de carbono.

Durante la fermentacién alcohdlica producida por las levaduras se forma didéxido
de carbono y etanol, ambos compuestos son, entre otros, los responsables del sabor
caracteristico de los productos de kéfir (Garcia Torres y Herndndez de Bermudez,
2015).

La calidad organoléptica presente en el kéfir se debe a la presencia de S.

cerevisiae. Este género permite que la bebida tenga un fuerte y tipico aroma a levadura,
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asi como un sabor refrescante. Ademas, reduce la concentracion de &acido lactico,
remueve el peroxido de hidrégeno, produce compuestos que estimulan el crecimiento

de otras bacterias, y estimula la produccién de exopolisacaridos (Teixeira et al., 2010).

7.3.2.7 Elaboracion de kéfir de leche, manejo y mantenimiento

En la region del Caucaso, el kéfir se elaboraba dejando macerar en un odre con
leche de vaca un fragmento de estdmago de carnero o de bovino. La leche se cuajaba
espontaneamente y se podia volver a llenar el odre con mas leche para obtener una
nueva cantidad de kéfir. A partir de varias semanas aparecia una costra esponjosa
sobre las paredes del odre. Esta costra dividida y seca formaba los granulos de kéfir,
cuyo aspecto era de pequefios y amarillentos granulos, los cuales estaban intervenidos
por un polisacarido constituido por glucosa y galactosa.

En la actualidad pocas familias realizan esta elaboracion artesanal. Se dice que
esta costumbre se ha perdido por la falta de tiempo e informacion acerca de los
beneficios que aporta esta bebida. La manera mas rapida de elaborar un kéfir en casa
es, hacer hervir la leche, dejar que se enfrie y luego agregar los granulos de kéfir
directamente a la leche pasteurizada y enfriada. Dejarlos por una noche que se
fermenten por 20 horas y al dia siguiente se filtran y ya pueden ser consumidos (Plaza
Chacho JC, 2019).

El producto final no se puede utilizar para inocular nueva leche para producir kéfir
porque el balance original de los microorganismos se ha visto alterado, por lo que los

granulos de kéfir son esenciales para el proceso. La produccion artesanal tradicional de
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kéfir implica la inoculacién de la leche con una cantidad de granulos de 2 a 10% y
permitiendo la fermentacion para proceder durante aproximadamente 20hs, a un pH
predeterminado o hasta que se obtiene un sabor / textura deseada.

La fermentacion se lleva a cabo de 20°C hasta 25°C. La etapa de maduracion, es
llevada a cabo en 8°C a 10°C durante 15 a 20 horas en heladera. Los granulos a
continuacion, se tamizan y se puede utilizar para una nueva fermentacion o conservase
en leche fresca de 1 a 7 dias (Garcia Torres y Hernandez de Bermudez, 2015).

El producto final, una vez filtrado, listo para su consumo se debe almacenar a
4°C.

La concentracién del in6culo inicial (granulos/porciéon de leche) afecta al pH,
viscosidad, concentracion final de lactosa y al perfil microbiolégico del producto final. La
agitacion durante la fermentacion también influye sobre la composicion microbiana del
producto, favoreciendo el desarrollo de lactococos homofermentativos y de levaduras.
La incubacion a temperaturas de alrededor de 30°C estimula el crecimiento de bacterias
acido lacticas termoéfilas, cuyo crecimiento se ve favorecido con las altas temperaturas,
mientras que es una desventaja para el crecimiento de levaduras y de bacterias acido

lacticas mesofilas (Pallarés MI, 2016).

7.3.2.8 Elaboraciéon de kéfir de agua, manejo y mantenimiento

El kéfir de agua es elaborado a base de una solucion de sacarosa, generalmente

entre 3 y 10%; frutas frescas, principalmente limones; frutas secas como higos y un
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in6culo de microorganismos denominados tibicos o tibi. Producto de la fermentacion
durante uno o dos dias a temperatura ambiente se obtiene una bebida carbonatada
ligeramente coloreada, con sabor levemente acido por la produccion de acido lactico y
acido acético, poca cantidad de azucar y una ligera cantidad de alcohol que no llega a

superar el 2% (v/v) (Monar et al., 2014).

7.4. Pruebas sensoriales

7.4.1 Tipos de pruebas

El analisis sensorial de los alimentos se lleva a cabo de acuerdo con diferentes
pruebas, segun sea la finalidad. Existen tres tipos principales de pruebas: afectivas,

discriminativas y descriptivas (Ansaldia-Morales A, 2005).

7.4.1.1 Pruebas afectivas

Las pruebas afectivas son aquellas en las cuales el juez expresa su reaccion
subjetiva ante el producto, indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza,
o si lo prefiere a otro. Presentan gran variabilidad en los resultados, siendo mas dificil
de interpretar por tratarse de apreciaciones personales.

Hay que determinar si uno desea evaluar simplemente preferencia o grado de
satisfaccion, o si también uno quiere saber cudl es la aceptacion que tiene el producto

entre los consumidores, ya que, en este caso, se debera, no solo preguntar acerca de
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la apreciacion sensorial del alimento, sino también preguntar si la persona desearia o
no adquirir el producto.

Para las pruebas afectivas es necesario contar con un minimo de 30 jueces no
entrenados, y éstos deben ser consumidores habituales o potenciales, y compradores
del tipo de alimento en cuestion.

Las pruebas afectivas pueden clasificarse en tres tipos: pruebas de preferencia,

pruebas de grado de satisfaccién y pruebas de aceptacion (Ansaldia-Morales A, 2005).

7.4.1.1.1 Pruebas de preferencia

En este tipo de prueba se desea conocer si los jueces prefieren una cierta
muestra sobre otra. Es similar a una prueba discriminatoria de comparacién apareada
simple, pero con la diferencia de que en una prueba de preferencia no se busca
determinar si los jueces pueden distinguir entre dos muestras, sino que se quiere
evaluar si realmente prefieren determinada muestra. La prueba es muy sencilla y
consiste nada mas en pedirle al juez que diga cudl de las dos muestras prefiere.

Es recomendable incluir instrucciones para que los jueces prueben las muestras
en un determinado orden, ya que algunos alimentos dejan impresiones en la lengua o al
olfato, y esto puede interferir con la apreciacion de la segunda muestra probada. Por lo
cual es recomendado que la mitad de los jueces prueben primero la muestra A y luego
la muestra B, y que la otra mitad lo haga en el orden inverso (Ansaldia-Morales A,

2005).
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7.4.1.1.2 Pruebas de medicién del grado de satisfacciéon

Cuando se deben evaluar mas de dos muestras a la vez, o cuando se desea

obtener mayor informacion acerca de un producto, puede recurrirse a este tipo de

pruebas. Son intentos para manejar mas objetivamente datos tan subjetivos como son

las respuestas de los jueces acerca de cuanto les gusta o les disgusta un alimento.

Para llevar a cabo estas pruebas se utilizan las escalas hedénicas. Estas, son

instrumentos de medicién de las sensaciones placenteras o desagradables producidas

por un alimento a quienes lo prueban.

Las escalas hedodnicas pueden ser verbales o graficas, dependiendo de la edad

de los jueces y del nUmero de muestras a evaluar:

Escalas hedodnicas verbales: son las que presentan a los jueces una descripcion
verbal de la sensacion que les produce la muestra. Deben siempre contener un
numero impar de puntos y se debe incluir siempre el punto central ‘ni me gusta ni
me disgusta’. A este punto se le asigna generalmente la calificacion de 0. A los
puntos de la escala por encima de este valor se les otorgan valores numeéricos
positivos, indicando que las muestras son agradables; por lo contrario, a los
puntos por debajo del valor de indiferencia se les asignan valores negativos,
correspondiendo a calificaciones de disgusto. Esta manera de asignar el valor
numeérico facilita los calculos y es facil de reconocer si la muestra es agradable o
desagradable.

Escalas hedonicas graficas: estas escalas se utilizan cuando hay dificultad para

describir los puntos de una escala heddnica debido al tamafio de la misma o
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cuando los jueces tienen limitaciones para comprender las diferencias entre los
términos mencionados en la escala, como por ejemplo cuando los jueces son
nifios. Un ejemplo de este tipo de escalas es la ‘escala de caritas’. La desventaja
de éstas es que, en ocasiones, no son tomadas en serio por los jueces, por ello
es preferibles trabajar con ellas cuando los jueces son nifilos (Ansaldia-Morales

A, 2005).

7.4.1.1.3 Pruebas de aceptacion

Las pruebas de aceptabilidad se utilizan por ejemplo en el caso que se quiera
introducir un producto al mercado e indagar las expectativas del consumidor (Garcia
Torres y Hernandez de Bermuadez, 2015).

El que un alimento le guste a alguien no quiere decir que esa persona vaya a
querer comprarlo. El deseo de una persona para adquirir un producto es lo que se llama
aceptacion, y no depende solamente de la impresion agradable o desagradable que el
juez reciba al probar el alimento sino también de aspecto cultural, socioeconémico, de

habitos, etc (Ansaldia-Morales A, 2005).

7.4.1.2 Pruebas discriminativas

Son aquellas en las que no se requiere conocer la sensacion subjetiva que
produce un alimento a una persona, sino que se desea establecer si hay diferencia o no
entre dos 0 mas muestras, y en algunos casos, la magnitud o importancia de esa

diferencia.
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Para estas pruebas pueden usarse jueces semientrenados cuando las pruebas
son sencillas, o jueces entrenados para pruebas mas complejas.

Las pruebas discriminativas mas empleadas son: prueba de comparacion
apareada simple, prueba triangular, prueba duo-trio, prueba de comparaciones
apareadas de Scheffé, prueba de comparaciones multiples y pruebas de ordenamiento

(Ansaldia-Morales A, 2005).

7.4.1.3 Pruebas descriptivas

En estas pruebas se trata de definir las propiedades del alimento y medirlas de la
manera mas objetiva posible. Aqui no son importantes saber las preferencias o
aversiones de los jueces, y no es importante saber si las diferencias entre las muestras
son detectadas, sino cual es la magnitud o intensidad de los atributos del alimento.

Por lo tanto, estas pruebas proporcionan mas informacion acerca del producto
que las otras pruebas. Son mas dificiles de realizar. Los jueces tienen que ser
entrenados de manera mas intensa y monitorizada.

Las pruebas descriptivas mas utilizadas son: calificacion de escala no
estructurada, calificaciébn con escala de intervalo, calificacion con escalas estandar,
calificacion proporcional (estimacion de magnitud), medicion de atributos sensoriales
con relacién al tiempo, determinacion de perfiles sensoriales y relaciones psicofisicas

(Ansaldia-Morales A, 2005).
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7.4.2 Condiciones de prueba

Es necesario considerar varios aspectos con el fin de evitar interferencias y que
los resultados de las pruebas sensoriales sean validos y no presten a confusiones.
Deben evitarse los siguientes factores:

» Error de expectacion: no deben recibir informacion acerca de la prueba antes de
realizarla, esto podria afectar los resultados. Las muestras deben ser de tal
forma que no hagan al juez formarse una idea acerca de las caracteristicas de la
muestra.

» Error de estimulo: el juez puede verse influenciado por caracteristicas sin
importancia del producto. Es necesario uniformizar las muestras en cuanto a su
aspecto externo.

» Error logico: consiste en que el juez derive conclusiones porque le parece que
alguna caracteristica del producto esta l6gicamente asociada a otra propiedad.

» Efecto de halo: se presenta cuando se trata de evaluar mas de una propiedad en
una misma muestra. Por lo general se crea una impresién global y asigna la
calificacion a la propiedad mas resaltante en la muestra, calificando a los demas
atributos con 1 punto de diferencia.

» Efecto de la sugestion: si el juez mira a otros jueces, las expresiones de los
rostros de éstos pueden afectar sus respuestas. Por eso es necesario cubiculos
individuales.

» Motivacion: es muy importante la motivacion del juez y de ella depende en alto

grado el éxito de una prueba sensorial. Las pruebas tienen que estar bien
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planeadas y realizadas eficientemente, porque la desorganizacion puede
provocar que los jueces dejen de tener interés en realizar las evaluaciones y esto
afectara los resultados.

Efecto de contraste: cuando los jueces prueban una muestra desagradable
después de una que les gusta, esto puede hacer que califiquen a la segunda
mas severamente de lo que merece, y viceversa.

Posicion: la posicién en que se colocan las muestras puede tener un efecto
sobre las respuestas de los jueces. Se tiende a elegir la muestra que esta
colocada en el centro. Es conveniente variar, de forma aleatoria, la posicién en la

que se presenta la muestra (Ansaldia-Morales A, 2005).

7.4.3 Area de prueba y preparacion

Las pruebas hechas por jueces tipo consumidor deben llevarse a cabo en un

ambiente que no se haya impuesto al juez, o sea, en un lugar donde sea comun

encontrarlo.

Debe haber un ambiente tranquilo, sin distracciones e interrupciones. Los jueces

deben sentirse comodos.

El area de prueba debe estar situada lejos del lugar de procesamiento, para

impedir la contaminacién con olores. Y el juez debe contar con un vaso de agua para

enjuagarse la boca entre muestra y muestra. El color de los cubiculos no debe afectar

a la apariencia del producto y debe ser agradable y no irritante.

Las muestras deben servirse a la temperatura a la cual suele ser consumido el

alimento.
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Las pruebas no deben hacerse a horas muy cercanas a las de las comidas. Se
recomiendan horarios entre las 11 de la mafianay la 1 de la tarde y de 5 a 6 de la tarde.
Siendo el primer horario el mas adecuado.

La cantidad de muestra esta limitada por la cantidad disponible de material
experimental. En los alimentos que se presentan como una unidad pequefa que pueda
comerse de un bocado, la muestra debe ser una unidad. En el caso de alimentos
grandes o a granel pueden darse al juez muestras de 25 g.

En caso de alimentos liquidos se recomienda que la muestra sea de al menos
una cucharada (15 g), mientras que cuando se dan a probar bebidas, pueden
presentarse a los jueces muestras de 50 ml.

Se tiene que tener en cuenta cuantas muestras debera evaluar el juez en una
sesion, para que no se empalague o hastie.

Es preferible evitar el uso de vehiculos, es decir, sustancia o alimentos en los que
se incorpora, unta o mezcla el producto a evaluar, ya que las caracteristicas sensoriales
del vehiculo podrian interferir con las muestras. Sin embargo, hay productos que no
pueden ser probados directamente, por lo que el vehiculo debe ser lo mas insipido e
inerte posible.

En la mayoria de las pruebas se degustan sin diluirlas para que no se alteren sus
caracteristicas sensoriales. Aunque hay casos en los que se recomienda diluir la

muestra.
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No deben darse a probar a un juez mas de cinco muestras, ya que puede
ocasionarle fatiga y hastio. Si el experimento requiere que se prueben varias pruebas,

se deben distribuir en varias sesiones(Ansaldia-Morales A, 2005).

7.5. Jueces

La seleccién y el entrenamiento de las personas que tomaran parte en pruebas
de evaluacién sensorial son factores de los que dependen el éxito y validez de la
prueba.

Es necesario determinar el numero de jueces que deben participar,
seleccionarlos y explicarle en forma adecuada como han de realizar sus evaluaciones, y

darles el entrenamiento adecuado (Ansaldia-Morales A, 2005).

7.5.1 Tipos de jueces

El nUmero de jueces necesarios para que una prueba sensorial sea valida
depende del tipo de juez que vaya a ser empleado. Existen cuatro tipos de jueces: el
juez experto, el juez entrenado, el juez semientrenado o de laboratorio y el juez
consumidor.

» Juez experto: es una persona que tiene gran experiencia en probar un
determinado tipo de alimento, posee una gran sensibilidad para percibir las diferentes
muestras y para distinguir y evaluar las caracteristicas del alimento. Su habilidad,
experiencia y criterio son tales que en las pruebas que efectia solo es necesario contar

con su respuesta.
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» Juez entrenado: es una persona que posee bastante habilidad para la deteccion
de alguna propiedad sensorial o algun sabor o textura en particular, que ha recibido
cierta ensefianza teorica y practica acerca de la evaluacién sensorial, y que sabe
exactamente lo que se desea medir en una prueba. Suele realizar pruebas sensoriales
con cierta periodicidad. El nimero requerido de este tipo de jueces en pruebas
sensoriales debe ser al menos de siete y como maximo de quince.

» Juez semientrenado o de laboratorio: son personas que han recibido un
entrenamiento tedrico similar al de los jueces entrenados, que realizan pruebas
sensoriales con frecuencia y poseen suficiente habilidad, pero que generalmente solo
participan en pruebas discriminativas sencillas, las cuales no requieren de una
definicion muy precisa de términos y escalas. Estas pruebas deben efectuarse con un
minimo de 10 jueces y un maximo de 20 jueces.

» Juez consumidor: se trata de personas que no tienen que ver con las pruebas, ni
trabajan con alimentos, ni han efectuado evoluciones sensoriales periddicas. Por lo
general son personas tomadas al azar. Estos jueces deben emplearse solo para
pruebas afectivas. Es importante elegir jueces que sean consumidores habituales del
producto a probar o que sean consumidores potenciales. El nimero minimo de jueces

tipo consumidor para que la prueba sea valida es de 30 (Ansaldia-Morales A, 2005).
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7.6 Conocimiento

Segun Vargas-Mendoza, J. E., el conocimiento puede definirse como una
determinacién del sujeto por el objeto. Un conocimiento es verdadero, si su contenido
concuerda con el objeto mencionado.

El conocimiento presenta tres elementos principales: el sujeto, la imagen y el
objeto. Visto por el lado del sujeto, el fendbmeno del conocimiento se aproxima a la
esfera psicoldgica; si lo observamos por el lado de la imagen, se acerca a la logica y, si
miramos por el objeto, se allega a la ontologia (Vargas-Mendoza JE, 2006).

Belohlavek considera al conocimiento como sinénimo de informacién, para el
autor existen diversas clases de conocimiento. Uno es el intelectual, que tiene que ver
con el conocimiento de ideas; otro es el real, que se relaciona con los elementos de la
realidad externa del individuo, que busca conocerlos; y, por ultimo, el conceptual, donde
la realidad externa es el objeto de conocimiento y el sujeto la introyecta, para llegar a
comprender su estructura causal: su concepto

(Belohlavek P, 2005).

7.7 Frecuencia de consumo

La frecuencia de consumo se evalla por medio de una tabla con casillas para
respuestas de opcion mudltiple, o bien mediante preguntas independientes sobre la
frecuencia con que se consume un alimento o bebida en concreto. Las categorias de
frecuencia van desde nunca o menos de una vez al mes hasta 6 o0 mas veces al dia 'y

los encuestados tienen que elegir una de las opciones. Se han utilizado distintas
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opciones de respuesta para mejorar la calidad de los datos y reducir la sobrecarga de
los encuestados. El periodo de referencia sobre el que se pregunta la frecuencia puede
ser variable, pero generalmente suele ser los Ultimos seis meses o el Ultimo afio, pero
también es posible preguntar por la Gltima semana o el Ultimo mes segun el interés de
la investigacion. Aunque se pregunte a los encuestados sobre la ingesta en el altimo
afo, algunos estudios sugieren que la estacién del afio en la que se administra el
cuestionario influye en la informacion de respuesta referida al consumo durante todo el
afo. Las preguntas independientes se pueden presentar con diferentes formatos.

En ocasiones se utilizan preguntas con respuesta de opcion multiple. En este
caso la forma mas adecuada seria ofrecer entre 5y 10 opciones de respuesta cerrada,

exhaustivas y mutuamente excluyentes (Perez Rodrigo, Aranceta et al, 2015).
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8. MATERIALES Y METODOS

8.1 Tipo de estudio

Descriptivo, transversal, experimental y cualitativo.

El estudio fue de tipo descriptivo debido a que no se evaludé una hipotesis, ni se
establecié asociacion entre variables, se determind los conocimientos, el grado de
satisfaccion y la aceptabilidad del mismo y preferencia de los productos en un momento
dado, confiriéndole la caracteristica de transversal. La elaboracion del kéfir a base de
agua y de leche aporta la categoria de experimental.

Debido a que se evaluaron, variables no cuantificables, como el conocimiento, el
grado de satisfaccion, la preferencia y la de aceptabilidad sensorial de las bebidas de

kéfir con agua y kéfir con leche de vaca, la investigacion fue tipo cualitativa.

8.2 Referente empirico

La investigacion fue realizada en la dietética Qu!noa, situada en Lima 1576, entre
Montevideo y Zeballos, en zona oeste de la ciudad de Rosario, Santa Fe.

En Febrero de 2020, abrié sus puertas el Almacén Natural Qu'noa, ofreciendo
una amplia variedad de comestibles saludables, naturales y organicos; asi como
también alimentos aptos para celiacos, diabéticos y veganos.

La dietética es atendida por profesionales de la salud, siendo una de sus duefas
Licenciada en Nutricion.

La atencion al cliente es de lunes a sabado de 9:00 hs a 12.30 hs y de 16 hs a 20

hs.
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8.3 Poblacion
Individuos mayores de 18 afios que asistieron a la dietética “Qu!noa” de la ciudad
de Rosario, Santa Fe, durante el mes de octubre de 2020.

La muestra fue de seleccion no probabilistica por conveniencia.

8.4 Criterios de inclusion

Personas mayores de 18 afios que se encontraban en la dietética “Qu!noa” al
momento de aplicar el instrumento de recoleccién de datos y que hayan aceptado

participar.

8.5 Criterios de exclusion

o Personas que estuvieron cursando un proceso patoldgico agudo o crénico
que pudiese interferir en los sentidos (gripe, sinusitis, alergia).
. Personas que no aceptaron participar de la investigacion.

. Personas menores de 18 arios.

8.6 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Mediante envio de mail, se solicitd autorizacion, a la dietética “Qu'!noa” de la
ciudad de Rosario, para realizar la recoleccién de datos y degustaciéon de muestras de

kéfir (Anexo ).
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Inicialmente se trabajo con varias recetas, que se fueron adaptando hasta lograr
las caracteristicas organolépticas deseadas para su degustacion, lo que permitié definir
una unica receta para cada tipo de kéfir (Anexo Il).

A cada participante se le otorgé un consentimiento informado (Anexo Ill), donde
se detalla el propésito del estudio y sus objetivos; como asi también se le informo que el
sujeto era libre de retirarse cuando lo desee sin ningun prejuicio y que los datos
obtenidos son totalmente confidenciales.

Debido a la situacion de pandemia, se aplicd un protocolo sanitario (Anexo V)
gue responde a las exigencias requeridas por el Ministerio de Salud de la Nacién.

Se empled como técnica de recoleccion de datos una encuesta (Anexo V) con
preguntas cerradas. Para evaluar el grado de satisfaccion del producto se llevo a cabo
una prueba de tipo afectiva a través de una escala heddnica verbal de 5 puntos que
determind el grado o desagrado del kéfir de agua y kéfir de leche.

Para evaluar si adquirian los productos o no se emplearon pruebas afectivas de
aceptacion, de eleccion uUnica, dicotomica, respondiendo con si 0 con no. También se
llevd a cabo una prueba afectiva de preferencia para evaluar cual de los productos
prefirieron.

Ademas, para evaluar conocimientos sobre el kéfir se llevaron a cabo preguntas
de eleccion Unica, dicotémica, respondiendo también con si o con no.

Y para evaluar la frecuencia de consumo se utilizé un cuestionario de frecuencia

con 4 variables: todos los dias, 4 veces a la semana, eventualmente y nunca.
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La totalidad de las muestras se recolectaron durante 4 jornadas de medio dia

intercaladas, para disminuir el sesgo muestral.

Una vez obtenidos los datos, se cargaron en Microsoft Excel® en una planilla de

disefio propio, creada para esta investigacion y se aplicaron métodos estadisticos

descriptivos para ordenar, representar y analizar la informacion aportada por los

participantes en las encuestas realizadas. Los resultados se expresaron en porcentajes

a través de gréaficos de barra y de torta.

Consideraciones éticas: el presente trabajo de investigacion respeta los principios

de secreto profesional establecidos por la Ley N° 25326 (Art. N°8) de Proteccion de los

Datos Personales de aplicacion en todo el territorio nacional, reservando la identidad de

los individuos y los datos obtenidos.

8.7 Variables e indicadores de estudio

Tabla VIl Variables e indicadores de estudio.

Variable Caracteristicas | Definicion Indicadores Categorias
Grado de Cualitativa Manifestacion |e Sabor ¢ Me gusta mucho
satisfaccion subjetiva de e Aroma e Me gusta
del producto las e Color moderadamente

caracteristicas
organolépticas

de kéfir de

e Apariencia

¢NO me gusta ni
me disgusta

¢ Me disgusta
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agua y kefir de moderadamente
leche. e Me disgusta
mucho
Aceptacion | Cualitativa Deseo de una Lo e Si
persona para consumiria |e No
adquirir un No lo
producto. consumiria
Preferencia | Cualitativa Inclinacién, Kéfir de e Prefiero el keéfir
predileccion o agua de agua
eleccion entre Kéfir de e Prefiero el
kéfir de agua y leche kéfir de leche
kéfir de leche.
Frecuencia | Cualitativa Cantidad de Kéfir de e Todos los dias
de consumo | ordinal veces que se agua e 4 veces por
consume un Kéfir de semana
alimento, leche e Eventualmente
producto e Nunca
alimenticio o
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bebida de

manera

semanal.
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9. RESULTADOS ALCANZADOS

9.1. Andlisis descriptivo de las variables relevadas
La presente investigacion tuvo como objetivo general determinar el grado de
satisfaccion y aceptacion del kéfir elaborado con agua y del kéfir elaborado con leche

en las personas que participaron de esta investigacion.

9.2 Conformacién de la muestra

La muestra estuvo conformada por 60 personas que cumplian con los criterios de
inclusién durante los dias que se llevd adelante la investigacion en a la dietética Qu!noa
durante el mes de octubre de 2020. Utilizando el método estadistico media aritmética,
se concluyé que los participantes tenian en promedio 38,16 afos.

Analizando la informacion recolectada se observaron los siguientes datos:

Gréfico 1 Cantidad porcentual de género de las personas encuestadas

Género

W Masculino

® Femenino

(Elaboracion propia)
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El 53% de las personas encuestadas eran mujeres y el 47% hombres.

Gréfico 2 Cantidad porcentual de edades de las personas encuestadas

Edad

m 18-30
m31-43
W 44-56

W57+

(Elaboracion propia)
De las personas encuestadas el 37% tenia entre 18 y 30 afios, el 27% tenia entre

31y 43 afios, el 28% tenia 44 y 56 afios y el 8% mas de 57 afios.

9.3 Grado de satisfaccién del kéfir de agua
Las tablas y graficos que se presentan a continuacidn muestran la informacién
obtenida de cada pregunta incluida en la encuesta.
De este modo, se expone de manera sencilla el grado de satisfaccién que tienen
del kéfir de agua.
A continuacién, se exhiben cada una de las variables contenidas en la encuesta y

sus resultados correspondientes:
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9.3.1 Indicador: Sabor

Tabla VIIl Sabor

Kéfir de agua
Sabor

Me gusta mucho 17
Me gusta moderadamente 14
Ni me gusta ni me disgusta 25
Me disgusta moderadamente 3
Me disgusta mucho 1
Total 60

(Elaboracion propia)

Al evaluar el grado de satisfaccion del sabor del kéfir de agua, el 42% (n=25)
revelaron que no les gustaba ni les disgustaba, el 28% (n=17) de las personas refirieron
que les gustaba mucho, el 23% (n=14) expresaron que les gustaba moderadamente, el

5% (n=3) contaron que les disgustaba y 2% (n=1) comento que le disgustaba mucho.

Gréfico 3 Grado de satisfacciéon del sabor del kéfir de agua

Kéfir de agua: Sabor

45
40
35
30
25
20
15
10

(Elaboracion propia)
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9.3.2 Indicador: Aroma

Tabla IX Aroma

Kéfir de agua
Aroma

Me gusta mucho 18
Me gusta moderadamente 23
Ni me gusta ni me disgusta 12
Me disgusta moderadamente 5
Me disgusta mucho 2
Total 60

(Elaboracion propia)

Al evaluar el grado de satisfaccion del aroma del kéfir de agua, el 39% (n=24) de
las personas expresaron que les gustaba moderadamente, el 30% (n=18) de las
personas refirieron que les gustaba mucho, el 20% (n=12) de las personas revelaron
que no les gustaba ni les disgustaba, el 8% (n=5) de las personas contaron que les

disgustaba y el 3% (n=2) de las personas comentaron que les disgustaba mucho.
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Gréfico 4 Grado de satisfaccion del aroma del kéfir de agua
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(Elaboracion propia)
9.3.3 Indicador: Color
Tabla X Color

Me gusta mucho 29

Me gusta moderadamente 16

Ni me gusta ni me disgusta 12

Me disgusta moderadamente 1

Me disgusta mucho 2

Total 60

(Elaboracioén propia)

Al evaluar el grado de satisfaccion del color del kéfir de agua, el 48 % (n=29) de
las personas refirieron que les gustaba mucho, el 27% (n=16) de las personas

expresaron que les gustaba moderadamente, el 20% (n=12) de las personas revelaron
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gue no les gustaba ni les disgustaba, el 3% (n=2) de las personas comentaron que les

disgustaba mucho y el 2% (n=1) de las personas conté que les disgustaba.

Grafico 5 Grado de satisfaccion del color del kéfir de agua

Kéfir de agua: Color
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(Elaboracion propia)
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9.3.4 Indicador: Apariencia

Tabla XI Apariencia

Kéfir de agua

Apariencia
Me gusta mucho 24
Me gusta moderadamente 17
Ni me gusta ni me disgusta 14
Me disgusta moderadamente 4
Me disgusta mucho 1
Total 60

(Elaboracion propia)

Al evaluar el grado de satisfaccion del aroma del kéfir de agua, el 40% (n=24) de
las personas refirieron que les gustaba mucho, el 28% (n=17) de las personas
expresaron que les gustaba moderadamente, el 23 % (n=14) de las personas revelaron
que no les gustaba ni les disgustaba, el 7% (n=4) de las personas contaron que les

disgustaba y el 2% (n=1) de las personas comento6 que les disgustaba mucho.
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Gréfico 6 Grado de satisfaccion de la apariencia del kéfir de agua

Kéfir de agua: Apariencia
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(Elaboracion propia)

9.4 Grado de Aceptacién del kéfir de agua

Tabla XIl Aceptacién kéfir de agua

Si 38
No 22
Total 60

(Elaboracion propia)

Evaluando el grado de aceptacién entre las personas encuestadas, el 63%

(n=38) refiri6 que estarian dispuestas a consumirlo regularmente y el 37% (n= 22)

contesto que no lo estarian.
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Gréafico 7 Grado de aceptacion del kéfir de agua
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regularmente?
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(Elaboracion propia)
9.5 Grado de satisfaccion del kéfir de leche
9.5.1 Indicador: Sabor
Tabla Xl Sabor
Kéfir de leche
Sabor
Me gusta mucho 15
Me gusta moderadamente 24
Ni me gusta ni me disgusta 10
Me disgusta moderadamente 3
Me disgusta mucho 8
Total 60

(Elaboracion propia)

Al evaluar el grado de satisfaccidon del sabor del kéfir de leche, el 40% (n=24) de
las personas expresaron que les gustaba moderadamente, el 25% (n=15) de las

personas refirieron que les gustaba mucho, el 17% (n=10) de las personas revelaron
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que no les gustaba ni les disgustaba, el 13% (n=8) de las personas contaron que les

disgustaba mucho y el 5% (n=3) de las personas comentaron que les disgustaba.

Grafico 8 Grado de satisfaccion del kéfir de leche

Kéfir de leche: Sabor
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(Elaboracion propia)

9.5.2 Indicador: Aroma

Tabla XIV Aroma

Me gusta mucho 19

Me gusta moderadamente 17
Ni me gusta ni me disgusta 11
Me disgusta moderadamente 5
Me disgusta mucho 8
Total 60

(Elaboracion propia)
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Al evaluar el grado de satisfaccion del aroma del kéfir de leche, el 32% (n=19) de
las personas refirieron que les gustaba mucho, el 28% (n=17) de las personas
expresaron gue les gustaba moderadamente, el 18% (n=11) personas revelaron que no
les gustaba ni les disgustaba, el 13% (n=8) personas contaron que les disgustaba

mucho y el 9% (n=5) personas comentaron que les disgustaba.

Grafico 9 Grado de satisfaccion del aroma del kéfir de leche

Kéfir de leche: Aroma
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(Elaboracion propia)
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9.5.3 Indicador: Color

Tabla XV Color

Kéfir de leche
Color

Me gusta mucho 24
Me gusta moderadamente 13
Ni me gusta ni me disgusta 14
Me disgusta moderadamente 5
Me disgusta mucho 4
Total 60

(Elaboracion propia)

Al evaluar el grado de satisfaccion del color del kéfir de leche, el 40% (n=24) de
las personas refirieron que les gustaba mucho, el 23% (n=14) de las personas revelaron
gue no les gustaba ni les disgustaba, el 22% (n=13) de las personas expresaron que les
gustaba moderadamente, el 8% (n=5) de las personas comentaron que les disgustaba y

el 7% (n=4) personas contaron que les disgustaba mucho.
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Grafico 10 Grado de satisfaccion del color del kéfir de leche

Kéfir de leche: Color
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(Elaboracion propia)

9.5.4 Indicador: Apariencia

Tabla XVI Apariencia

Kéfir de leche

Apariencia
Me gusta mucho 20
Me gusta moderadamente 17
Ni me gusta ni me disgusta 13
Me disgusta moderadamente 3
Me disgusta mucho 7
Total 60

(Elaboracion propia)

Al evaluar el grado de satisfaccion de la apariencia del kéfir de leche, el 33%
(n=20) de las personas refirieron que les gustaba mucho, el 28% (n=17) de las
personas expresaron que les gustaba moderadamente, el 22% (n=13) de las personas
revelaron que no les gustaba ni les disgustaba, el 12% (n=7) de las personas contaron
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que les disgustaba mucho y el 5% (n=3) de las personas comentaron que les

disgustaba.

Gréfico 11 Grado de satisfaccion de la apariencia del kéfir de leche

Kéfir de leche: Apariencia
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(Elaboracion propia)

9.6 Grado de Aceptacién del kéfir de leche

Tabla XVII Aceptacion kéfir de leche

Si 36
No 24
Total 60

(Elaboracion propia)

Evaluando el grado de aceptacion entre las personas encuestadas, el 60%

(n=36) refiri6 que estarian dispuestas a consumirlo regularmente y el 40% (n=24)

contesté que no lo estarian.

98



“Conocimiento, grado de satisfaccion y aceptacion de kéfir elaborado con agua y de kéfir

elaborado con leche de vaca”

Grafico 12 Grado de aceptacion del kéfir de leche
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(Elaboracion propia)
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9.7 Comparacion de los indicadores de la variable Grado de Satisfaccion de

kéfir de agua y kéfir de leche

Gréafico 13 Comparacion del indicador sabor de kéfir de agua y kéfir de

leche
Sabor
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(Elaboracion propia)

Como podemos observar en el grafico de barras en cuanto al sabor en general,
predomina en el kéfir de agua la categoria de “ni me gusta ni me disgusta” y en el kéfir

de leche la categoria de “me gusta moderadamente”.
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Gréafico 14 Comparacion del indicador aroma de kéfir de agua y kéfir de

leche
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(Elaboracion propia)

En cuanto al indicador aroma en general, predomina en el kéfir de agua la
categoria de “me gusta moderadamente” y en el kéfir de leche la categoria de “me

gusta mucho”.

101



leche

“Conocimiento, grado de satisfaccion y aceptacion de kéfir elaborado con agua y de kéfir

elaborado con leche de vaca”

Grafico 15 Comparacion del indicador color de kéfir de agua y kéfir de leche
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(Elaboracion propia)

Gréafico 16 Comparacion del indicador apariencia de kéfir de agua y kéfir de
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(Elaboracion propia)
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En los indicadores color y apariencia se pueden observar que coinciden en el

kéfir de agua y en el kéfir de leche la categoria de “me gusta mucho”.

9.8 Grado de preferencia del kéfir

Tabla XVIII Preferencia

¢, Cudl prefiere?
Kéfir de agua 37
Kéfir de leche 23
Total 60

(Elaboracion propia)

Al evaluar cudl de las dos bebidas se prefirig, el 62% (n=37) de los encuestados
indicd que le gustd mas el kéfir de agua sobre el de leche y el 38% (n=23) indicé que
les gusto més el kéfir de leche sobre el de agua.

Grafico 17 Porcentaje de preferencia entre el kéfir de agua y el kéfir de leche
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(Elaboracion propia)

103



“Conocimiento, grado de satisfaccion y aceptacion de kéfir elaborado con agua y de kéfir
elaborado con leche de vaca”

9.9 Conocimiento del kéfir

Tabla XIX Conocimiento

¢ Conocias el kéfir previo a esta encuesta?
Si 11
No 49

¢Sabias que es un probidtico, con microorganismos vivos?

Si 10
No 50

¢, Sabias que es beneficioso para la salud?
Si 11
No 49

. Conoces otros probidticos?

Si 10
No 50

(Elaboracion propia)

Con respecto a la variable, ¢ Conocias el kéfir previo a esta encuesta?, el 82%
(n=49) refirid no conocerlo, mientras que el 18% (n=11) refirié que si lo conocia.

Con respecto a la variable, ¢ Sabias que es un probidtico, con microorganismos
vivos?, el 83% (n=50) refiri6 no saber que era un probidtico, mientras que el 17% (n=10)
refirido que si sabia que era un probidtico.

En cuanto a la variable, ¢Sabias que es beneficioso para la salud?, el 82%
(n=49) refiri6 no saber que era beneficioso para la salud, mientras que el 18% (n=11)
refirid si saberlo.

En cuanto a la variable, ¢ Conoces otros probidticos?, el 83% (n=50) refiri6 no
conocer otros probiéticos, mientras que el 17% (n=10) refiri6 si conocer otros

probidticos.
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Por lo cual, podemos concluir que en promedio el 82,5% participantes no

poseian conocimientos del kéfir.

Grafico 18 Conocimiento del kéfir
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(Elaboracion propia)
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9.10 Frecuencia de consumo de kéfir

9.10.1 Variable: Frecuencia consumo del kéfir de de agua

Tabla XX Frecuencia de consumo kéfir de agua

Kéfir de agua
Cantidad de veces que lo consume
Todos los dias 2
2 veces por semana 1
Eventualmente 10
Nunca 47
Total 60

(Elaboracion propia)

Al evaluar la frecuencia de consumo del kéfir de agua de las personas
encuestadas, el 78% (n=47) refiri6 nunca consumirlo, el 17 % (n=10) refiri6 consumirlo
eventualmente, 3% (n=2) refirid6 consumirlo todos los dias, mientras que el 2% (n=1)

refiri6 consumirlo 2 veces por semana.

106



“Conocimiento, grado de satisfaccion y aceptacion de kéfir elaborado con agua y de kéfir

elaborado con leche de vaca”

Grafico 19 Porcentaje de frecuencia de consumo del kéfir de agua
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9.10.2 Variable: Frecuencia de consumo del kéfir de leche

Tabla XXI Frecuencia de consumo de kéfir de leche

(Elaboracion propia)

Kéfir de leche
Cantidad de veces gue lo consume
Todos los dias 0
2 veces por semana 2
Eventualmente 8
Nunca 50
Total 60

(Elaboracion propia)

Al evaluar la frecuencia de consumo del kéfir de leche de las personas

encuestadas, el 83% (n=50) refiri6 nunca consumirlo, el 14% (n=8) refiri6 consumirlo

eventualmente, 3% (n=2) refiri6 consumirlo 2 veces por semana, mientras gque ninguna

persona refirid consumirlo todos los dias.
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Gréfico 20 Porcentaje de frecuencia de consumo del kéfir de leche
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(Elaboracion propia)

108



“Conocimiento, grado de satisfaccion y aceptacion de kéfir elaborado con agua y de kéfir
elaborado con leche de vaca”

10. DISCUSION

El presente estudio fue disefiado con el objetivo fundamental de determinar el
conocimiento, el grado de satisfaccion y aceptacion sensorial de kéfir elaborado con
agua y de kéfir elaborado con leche de vaca en las personas que participaron de la
investigacion realizada en la dietética Qu!noa de la ciudad de Rosario durante el mes
de octubre del afio 2020. Para ello se realizo una encuesta a 60 jueces consumidores, y
los resultados se consideraran a continuacion.

Un andlisis global de los mismos, revela que con respecto al grado de
satisfaccion, tanto el kéfir de agua como el kéfir de leche son aceptados debido que a
cada indicador que fue consultado en la encuesta tuvieron valores satisfactorios.

En relacién al grado de preferencia de ambas bebidas, los encuestados refirieron
preferir el kéfir de agua sobre el kéfir de leche en un 62%.

En consideraciéon al conocimiento, pudimos concluir que en promedio un 82,5%
de los participantes de la investigacidn no conocian el kéfir previo a la encuesta.

Por lo que concierne a la frecuencia de consumo, en ambos productos predominé
que “nunca” lo consumian, siendo el kéfir de agua en un 78% vy el kéfir de leche en un
83%.

Cabe citar 3 estudios relevantes, dos sobre el grado de satisfaccion de kéfir de
leche y uno de ellos sobre el grado de satisfaccion de kéfir de agua.

El primero, es realizado por Prettel Marchena, Adelaida Medalid y Urraca
Vergara, Elena en Perq, afio 2012, el cual determiné las caracteristicas fisicoquimicas y

aceptabilidad general de kéfir elaborado con leche de vaca y kéfir elaborado con leche
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de cabra. Realizando un prueba de aceptabilidad general, el kéfir de leche de vaca
obtuvo poca aceptacion con predominio de “me gusta poco” no concordando con los
resultados obtenidos en nuestra presente investigaciéon con predominio de “me gusta
moderadamente”. Cabe destacar que en el estudio realizado por Prettel Marchena y
Urraca Vergara se utilizé un panel de jueces semi-entrenados en discrepancia con
nuestro estudio que se utilizaron jueces consumidores, alli podemos atribuir esa
diferencia. Asi como también que en nuestro estudio se comparé kéfir elaborado con
agua y kéfir elaborado con leche de vaca, y en el estudio de Prettel Marchena y Urraca
Vergara se utilizé kéfir elaborado con leche de vaca y kéfir elaborado con leche de
cabra.

En el segundo estudio, realizado por Chirinos Mercado, Norma y Camacho
Chirino, Raisa Clorinda, en Perd, en los afios 2012-2013 se analizé la composicion
quimica, microbiolégica y el grado de aceptabilidad del kéfir de leche de 24 horas
(muestra A) y 48 horas (muestra B). Se obtuvo buena aceptacion en cuanto al olor,
color y sabor de ambas muestras en concordancia con nuestro estudio realizado. Cabe
mencionar que las poblaciones en este estudio y en el nuestro son muy distintas, ya
gue en el de Chirinos Mercado y Camacho Chirino los jueces eran nifios y en el
nuestro eran adultos, asi como también que en su estudio la diferencia en las muestras
presentadas radicaba en los diferentes tiempos de fermentacion y en el nuestro la
diferencia en las muestras presentadas era que la fermentacion en uno se realizaba

con aguay en el otro con leche.
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Por ultimo, en el trabajo realizado por Chulibert, Maria Eugenia, en Rosario, afio
2016, se evaluo el contenido de calcio y el grado de aceptacion de kéfir fermentado a
partir de jugo de naranja y agua potable. En dicho estudio se obtuvo que el 70% de los
encuestados manifestaron “no gustarle ni disgustarle el kéfir". Cabe destacar que en su
trabajo se comparo al kéfir fermentado a partir de jugo de naranja y agua potable con
jugo de naranja, por lo tanto creemos esta decision pudo ser determinante en la
eleccion del jugo de naranja debido a que consideramos que las personas naturalmente
se inclinaron por la bebida ya conocida.

Finalmente a pesar de ser un alimento poco conocido, tuvo muy buena
aceptacion en general ya que observamos que un 63% de los encuestados estarian
dispuestos a consumir kéfir de agua regularmente y un 60% estaria dispuesto a
consumir kéfir de leche regularmente.

Dado a estos datos expuestos, podemos pensar que el kéfir es una bebida que
estd en auge, que cada vez se hace mas conocida. A pesar de esto, hay muchas
personas que todavia no la conocen, pero que al conocerla y probarla estarian
dispuestas a consumirla. Por ello, consideramos que es un probi6tico que por sus
multiples bondades, su consumo regular deberia ser fomentado; asi como también sus

incontables beneficios.
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11. CONCLUSIONES

Con lo expuesto anteriormente podemos concluir que con respecto al grado de
satisfaccion, el kéfir de agua fue aceptado debido que a cada indicador que fue
consultado en la encuesta tuvo valores satisfactorios. Con respecto al indicador sabor,
el resultado mas expresado fue “ni me gusta ni me disgusta” con un 42% (n=25). Con
respecto al indicador aroma el resultado mas comentado fue “me gusta
moderadamente” con un 39% (n=24). En cuanto al indicador color, el resultado mas
enunciado fue “me gusta mucho” con un 48% (n=29). Referente al indicador apariencia,
el resultado mas contado fue “me gusta mucho” con un 40% (n=24).

Con respecto al grado de satisfaccion del kéfir de leche también podemos
concluir que fue aceptado debido a que a cada indicador tuvo valores favorables. En el
indicador sabor con un 40% (n=24) lo mas comentado fue “me gusta mucho”. Con
respecto al indicador aroma, con un 32% (n=19), lo mas comentado fue el “me gusta
mucho”. En el indicador color el mas comentado fue “me gusta mucho” con un 40%
(n=24). En cuanto al indicador apariencia el resultado mas expresado fue “me gusta
mucho” con un 33% (n=20).

Comparamos los indicadores del kéfir de agua y kéfir de leche, para dejar
evidenciado de manera mas sencilla cual fue el mas expresado. En cuanto al sabor, en
el kéfir de agua el mas comentado fue el “ni me gusta ni me disgusta” y en el de leche
fue el “me gusta moderadamente”. Con respecto al aroma, en el kéfir de agua

predomina el “me gusta moderadamente” mientras que en el kéfir de leche el “me gusta
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mucho”. En lo que respecta al color y a la apariencia, tanto en el kéfir de agua y el kéfir
de leche coinciden en “me gusta mucho”.

En cuanto al grado de aceptaciéon de ambos kéfir, los encuestados refirieron en
un 63% (n=38) que estarian dispuestos a consumirlo regularmente kéfir de agua y un
60% (n=36) estarian dispuestos a consumir kéfir de leche regularmente.

En relacidn al grado de preferencia de ambas bebidas, los encuestados refirieron
preferir el kéfir de agua sobre el kéfir de leche en un 62% (n=37).

En consideracién al conocimiento, pudimos concluir que el kéfir no es conocido
por los participantes de la investigacion con un valor de 82,5% en promedio.

Por lo que concierne a la frecuencia de consumo de kéfir, los resultados
comentados fueron que “nunca” lo consumen.

La relevancia de estos conceptos esta dada por el hecho que el kéfir es un
alimento probidtico muy beneficioso para la salud poco conocido pero de buena
aceptacion, el cual deberia fomentarse su consumo y ser recomendado por médicos y
nutricionistas.

La conclusioén a la que llegamos con el presente estudio es que el kéfir no es que
no se consume por la falta de aceptacion, sino por la falta de conocimiento del mismo.
Por ello es que proponemos que se promueva su consumo e informe acerca de sus

multiples beneficios.
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12. RECOMENDACIONES
Realizar este trabajo de investigacién en la Universidad de Concepcion del
Uruguay, como originalmente estaba planeado pero por la pandemia no se pudo

realizar.

Llevar a cabo la investigacion en otras dietéticas, en distintos barrios de la ciudad

para comparar los datos obtenidos.

Agregar a la investigacion la comparacion con otras bebidas fermentadas.

Realizar este trabajo de investigacion en facultades para tener certeza sobre que
conocimientos poseen los alumnos sobre el kéfir, asi como también el grado de

satisfaccion y aceptacion.

Alentar a la realizacion de mas estudios, tesinas con tematica de kéfir o de otros

probidticos.

Estimular la investigacion para incluir kéfir en diversas preparaciones

gastronémicas.
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14. ANEXO

14.1 Anexo |
Carta de permiso a la Dietética “Qu!noa”

Fechay lugar
Dietética “Qu!noa”
Estimadas Romina Alarcon y Stefani Castellanos:
De nuestra mayor consideracion:

Nos dirigimos a ustedes a fin de solicitarles la autorizacion para realizar nuestro
trabajo de tesina final de la Licenciatura en Nutricion de la Facultad Concepcion del
Uruguay, Sede Regional Rosario. La misma consiste en determinar el conocimiento,
grado de satisfaccion y aceptacion de kéfir elaborado con agua y kéfir elaborado con
leche, mediante degustacion y encuestas a las personas que asistan a la Dietética
“Qu!noa”, durante el mes de octubre, que acepten participar voluntariamente.

El objetivo del trabajo serd determinar el conocimiento, grado de satisfaccion
aceptacion de kéfir elaborado con agua y kéfir elaborado con leche.

Para realizar las degustaciones y encuestas le solicitaremos a cada participante
un consentimiento por escrito.

Asi mismo, solicitamos utilizar las instalaciones para realizar los encuentros
donde se llevaran a cabo las actividades planeadas para concretar dicha investigacion.

Sin mas, y en respuesta de una espera favorable.

Saludamos atentamente.

Maira Velazco y Estefania Epstein, estudiantes de Licenciatura en Nutricion.
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14.2 Anexo Il

Receta para elaborar kéfir de leche de vaca

e 1 litro de leche
e 2 cucharada sopera de nodulos de leche (309)
e Jarra de vidrio
e Cuchara de madera
e Pafio de tela
e Gomita eléstica
e Colador de pléastico
e Botella de vidrio
En la jarra de vidrio verter los nédulos con una cuchara de madera y el litro de
leche. Mezclar los ingredientes.
Tapar con el pafio de tela y asegurar con la gomita elastica.
Dejar reposar 20hs a temperatura ambiente.
Filtrar con un embudo plastico separando la leche kefirada de los nddulos.
Colocar la leche kefirada en la botella de vidrio y reservar en heladera hasta el

momento de consumirlo (no mas de 2 dias).

Receta para elaborar kéfir de agua

e 1 litro de agua de filtro sin cloro
e 3 cucharas soperas de nédulos de kéfir de agua (459)

e 1/21limén (100q)
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e 1 higo seco (10g)
e 1 cucharada sopera de azucar mascabo (159)
e Jarra de vidrio de boca ancha
e Pafio de tela
e Gomita elastica
e Cuchara de madera
e Filtro de tela

e Botella de vidrio

En la jarra de vidrio verter el litro de agua filtrada e introducir todos los
ingredientes indicados: limén, higo, azicar mascabo y los nédulos de kéfir.

Con la cuchara de madera remover bien para que todos los ingredientes se
mezclen.

Cubrir la jarra con un pafio y atarlo con una gomita.

Reposar a temperatura ambiente 48hs. Pasado este tiempo, pasar por el filtro de
tela separando el liquido de los nédulos.

Envasar el liquido en la botella y reservar en heladera hasta el momento de

consumirlo.
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14.3 Anexo Il
Consentimiento informado para participantes de la prueba.

Ry [ =T [0S = ) TSR

Usted ha sido invitado/ a participar en el estudio titulado “Grado de satisfaccion y
aceptacion de kéfir elaborado con agua y de kéfir elaborado con leche de vaca”

Esta investigacion es conducida por Maira Velazco y Estefania Epstein,
estudiantes avanzadas de la carrera Licenciatura en Nutricion de la Universidad de

Concepcidn del Uruguay Sede Rosario.

Si usted accede a participar en este estudio, se le pedirA completar una
encuesta. Esto tomard aproximadamente 5 minutos de su tiempo. La participacién en
este estudio es voluntaria. La informacidén que se recoja sera confidencial y no se usara
para ningun otro propoésito fuera de los de esta investigacion. Sus respuestas a la
encuesta seran codificadas usando un namero de identificacion y por lo tanto, seran
anonimas.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
momento durante su participacion en él. Si lo desea, puede retirarse del proyecto en
cualguier momento.

Agradecemos desde ya su colaboracion.

Firmas y aclaracion de las responsables de la investigacion.
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Doy mi consentimiento tras la informacion previa recibida y acepto participar
voluntariamente en esta investigacion.
Reconozco que la informacion que yo provea es estrictamente confidencial.
He sido informado de que puedo hacer preguntas sobre el proyecto en cualquier

momento y que puedo retirarme del mismo cuando asi lo decida.

Firma y aclaracién del participante.
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14.4 Anexo IV

PROTOCOLO

Adjuntamos y adoptamos como protocolo el establecido por el Ministerio de
Produccion, Ciencia y Tecnologia de la provincia de Santa Fe.

PROTOCOLO PARA COMERCIO MAYORISTA Y MINORISTA

PROTOCOLO DE ACTUACION EN COMERCIOS

CONTROL ACCESO PERSONAS AL ESTABLECIMIENTO

v Comprobacion de ausencia de sintomatologia en los clientes y personal
(no tos, no problemas respiratorios, no fiebre). En lo posible, controlar la temperatura
previo a la entrada en el local comercial y debe ser menor de 37°C. En caso de
presentar sintomas, abstenerse de concurrencia al trabajo, informar a la empresa a la
brevedad y aislarse en su domicilio durante dos semanas o hasta su completa curacion.

v Nuevas incorporaciones: a) Comprobar la procedencia de trabajadores/as,
y en caso de origen dudoso por haber tenido contacto con alguna persona afectada por
la enfermedad limitar o suspender temporalmente el ingreso, b) comprobar personas de
especial sensibilidad con incidencia en coronavirus y establecer las medidas de
prevencion y control para garantizar su salud.

v Control de acceso de personal externo. Se aplicaran los mismos controles
que al propio respecto al acceso y se limitara al estricto e imprescindible para
mantenimiento de la actividad. Los movimientos dentro del local del personal externo
deberan estar limitados solo a las areas donde se requiera su presencia.

(Ministerio de Produccién, Ciencia y Tecnologia, 2020)
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MEDIDAS ESPECIFICAS DE PREVENCION

v Disponer, en lo posible, un sistema de turnos rotativos del personal de
trabajo, de modo de reducir la congestion y circulacion de personas.

v Establecer horarios especiales de atencion exclusivos para mayores de 65
anos.

v Disponer de personal que controle los accesos y evitar aglomeraciones de
personas en los locales.

v Sefalizar los lugares de espera para mantener una distancia de 1,5

metros entre vendedor-cliente y entre clientes.

v Distribuir alcohol en gel, sanitizantes en accesos a los locales.
v Fomentar el pago con tarjeta de débito y crédito.
v Usar mamparas en las cajas de cobro que aseguren la proteccién de

vendedor/cliente.

v Fortalecer los sistemas de ventas on-line, por teléfono, redes sociales.
Establecer turnos para entrega de los pedidos.

v Facilitar entregas a domicilio.

v Asegurar la distancia entre el cliente y los productos no envasados
(carnes, frutas, verduras, panificados).

(Ministerio de Produccion, Ciencia y Tecnologia, 2020)

PLAN DE CONTINGENCIA
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v Si hay personas con algun tipo de sintoma (respiratorios o fiebre)
guedarse en casa (aislamiento domiciliario), informar a su responsable directo y auto-
aislarse en su domicilio durante dos semanas o hasta su completa recuperacion.

v Si se tienen dudas, tomarse la temperatura y si es superior a 37 °C
guedarse en casa, abstenerse de ir al trabajo. Informar a la empresa segun lo definido
en el punto anterior.

v Ante una situacion de ser caso confirmado o sospechoso (investigado) de
COVID-19, debe abstenerse de asistir al trabajo hasta que se confirmen resultados
negativos o hasta que las autoridades sanitarias den por resuelta la infeccién, segun el
caso.

El establecimiento debe:

a) Disponer de los medios econdmicos y estratégicos suficientes para desarrollar
todas las medidas de prevencién recomendadas por las autoridades sanitarias.

b) Registros de acciones que se implementen.

c) Aumento de la frecuencia de limpieza y desinfeccion de superficies
potencialmente contaminadas.

Las personas que hayan tenido contacto con personas que hayan viajado o con
casos confirmados o probables y con sintomas, deben quedarse en su casa, aislarse
del resto y avisar rdpidamente los servicios de salud y al propietario/responsable del

establecimiento.
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Si hubiera personas que por su trabajo o por las precauciones implementadas,
no tuvieron contacto estrecho con la persona enferma, posiblemente las autoridades
analicen la posibilidad de la continuidad laboral.

En sintesis: el comercio podra operar a partir de estas alternativas:

a) con personal de reemplazo,

b) con personal que a criterio de la autoridad pueda seguir trabajando y

¢) combinado ambas situaciones

(Ministerio de Produccién, Ciencia y Tecnologia, 2020)

Ademés de aplicar el ya explicado protocolo por parte del local comercial,
adoptamos las siguientes medidas de manera preventiva y particular para llevar a cabo
la toma de muestras de manera segura:

. Utilizamos barbijo de manera obligatoria en todo momento

(encuestadoras, trabajadores y participantes)

o Brindar alcohol en gel a los participantes.

. Para la muestra se utilizd6 materiales descartables y de Gnico uso.

. Las encuestas eran de uso particular y anico.

o Las lapiceras empleadas eran desinfectadas con alcohol al 70 % en
cada uso.
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14.5 Anexo V
Fecha:
Edad:
Sexo: Femenino |:| Masculino |:|
Luego de probar el kéfir de agua marque con una X el punto de escala que mejor

describa el producto:

Kéfir de agua Sabor Aroma Color Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

¢ Estaria dispuesto a consumirlo regularmente? Si No

Luego de probar el kéfir de leche marque con una X el punto de escala que mejor

describa el producto:

Kéfir de leche Sabor Aroma Color Apariencia

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente
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Me disgusta mucho

¢ Estaria dispuesto a consumirlo regularmente? [Si No

Kéfir de agua

Kéfir de leche

¢,Cudl de los dos te gusté mas?

Conocimiento:

¢, Conocias el kéfir previo a esta encuesta?| Si [No

¢, Sabias que es un probidtico, con microorganismos vivos? |Si No

¢, Sabias que es beneficioso para la salud? [Si No

¢, Conoces otros probidticos? | Si

No

Cantidad de veces que lo consume semanalmente (marque con una cruz):

Kéfir de agua

Kéfir de leche

Todos los dias

Todos los dias

4 veces por semana

4 veces por semana

Eventualmente

Eventualmente

Nunca

Nunca
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