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Resumen

El kéfir de agua es una bebida que esta hecha con nddulos llamados tibicos, estos son un cultivo de bacterias
benéficas y levaduras capaces de generar distintas especies de pre y probiéticos sin necesidad de lacteos o
productos de origen animal. El objetivo del trabajo fue determinar las propiedades bromatoldgicas del kéfir.
Materiales y métodos; SST, cenizas, humedad, pH, acidez titulable.
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Introduccion

¢ Alguna vez has padecido de inflamacion por una mala digestion y no sabes que hacer al respecto?, déjame
decirte que, la solucién puede estar al alcance de tu mano, si, asi como lo escuchas, y es que estudios
recientes avalan que el kéfir ademas de ser una bebida refrescante, también se considera probidtico, lo que
significa que contiene microorganismos beneficiosos que pueden promover la salud intestinal, ya que esta
bebida contiene altas cantidades de microorganismos benéficos, entre ellos bacterias Leuconostoc y
levaduras Saccharomyces, que también pueden estimular la funcién de vitaminas en el cuerpo.’:2

Ahora te podras preguntar ;Y que es el Kéfir de agua?, la respuesta a esta pregunta es facil, ya que es una
bebida fermentada refrescante y ligeramente efervescente, la cual se prepara mediante la fermentacion de
agua endulzada con los llamados granulos de kéfir de agua, estos son una simbiosis de bacterias y levaduras
en una matriz gelatinosa, similar a una coliflor pequefia.

Dulce Fabiola Vega (2020)* nos explica que consumir alimentos con probioticos, como el kéfir de agua,
fortalece al sistema digestivo, contribuyendo a la flora intestinal, reduciendo la inflamacién gastrointestinal y
ayudando a la mejor absorcion de nutrientes.

Ademas, el kéfir de agua aporta diversos y extraordinarios beneficios, por ejemplo, actia como desintoxicante
natural y aliado en fortalecer el sistema nervioso y digestivo, debido a las distintas bacterias benéficas que
contiene, como Streptococcus y Lactobacillus, también es capaz de mejorar el sistema inmune y lo mejor es
que todos pueden acceder a esta bebida, incluso personas con intolerancia a la lactosa o con estilo de vida
vegano.

Materiales y métodos
Preparacion del Kéfir de Agua

Se lavaron bien todos los utensilios que utilizamos, después se procedié a calentar el agua que utilizariamos,
tomando como referencia que por cada litro de agua, 15% es de sustrato y 10% son granos de kéfir, el agua
se calentd con cada uno de sus sustratos, es decir, azlcar y piloncillo, hasta que ebulleran y después bajamos
la temperatura a 30°C para asi poder agregar los granos de kéfir, finalmente agregamos dichos granos y los
recipientes con el kéfir de agua fueron almacenados en un lugar seco.

pag 1


mailto:hj.francorobles@ugto.mx4

DE
LA

VOLUMEN 21

XXVIIl
\2/ XXVIIlI Verano De la Ciencia
— ISSN 2395-9797
e www.jovenesenlaciencia.ugto.mx

Imagen 1.0. “Kéfir de agua con piloncillo (izquierda) y con azticar (derecha) como sustrato”
Fuente: Almanza L. (2023) Kéfir de agua [llustracién].

La fermentacion del Kéfir de Agua

La fermentacion del kéfir de agua lo podemos describir como un proceso en el cual microrganismos que se
encuentran presentes en los granulos de kéfir de agua fermentan los azucares presentes en el agua y dan
como producto una bebida carbonatada y ligeramente acida. El kéfir de agua es una bebida probidtica, dando
como resultado una bebida que tiene muchos beneficios positivos a la salud intestinal.

En la fermentacion del kéfir de agua se desarrolla en diferentes etapas, en las cuales se van obteniendo
diferentes productos.

La activacion de los granulos de kéfir, teniendo en cuenta que estan compuestos por polisacaridos, levaduras
y bacterias que se activan al entrar en contacto con el sustrato, lo que es el agua azucarada ya que
proporciona un medio nutritivo para que los microorganismos se pueden reproducir.

Fermentacion inicial, a medida que pasan las primeras horas de fermentacion, los granulos de kéfir
comienzan a metabolizar los azucares presentes en el agua generando dioxido de carbono y alcohol
(fermentacion alcohdlica) lo que contribuye a la carbonatacion y el sabor ligeramente efervescente
caracteristico de la bebida.

Actividad bacteriana: a medida que la fermentacion va progresando, las bacterias lacticas que estan
presentes en los granulos de kéfir se vuelven mas activas y comienzan a fermentar los azucares restantes
dando como resultados el acido lactico como el producto final el cual nos da el sabor caracteristico de la
bebida.

Cabe mencionar que el proceso puede variar dependiendo de los microorganismos especificos presentes en
granulos de kéfir, en la temperatura e incluso en la agitacién de esta.

Pruebas Bromatologicas aplicadas

Solidos solubles totales (SST)

Los sélidos solubles totales se refieren a la cantidad de sustancias sélidas que pueden llegar a disolverse en
un liquido determinado, son una medida comunmente utilizada en la industria alimentaria, dicha
determinacion es importante para evaluar la calidad y concentracion exacta de los sélidos. Esta determinacion
se puede lograr de distintas maneras, pero después de evaluar las condiciones de trabajo se optd por usar
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el método del refractdbmetro ya que es la manera mas rapida y conveniente. Los refractometros miden el
indice de refraccién de una solucién liquida y proporciona una lectura directa de los SST.

Acidez titulable

La determinacion de Acidez titulable se llevé a cabo en una relacién 1:7, ya que las muestras utilizadas, en
el caso del Kéfir de Agua con piloncillo presenta un color amarillo dando esto como una dificultad a presenciar
el color rosa tenue. Se utilizé 5g de nuestro producto fermentado, disolviendo con 35ml de agua destilada y
agregando 2 gotas de fenolftaleina como nuestro indicador. La titulacién se llevd a cabo con hidroxido de
sodio (NaOH) al 0.1N hasta la neutralizacion y se anoto el gasto de cada muestra. Para calcular la cantidad
de Acidez presente se utilizo la siguiente formula:

mL NaOH * N NaOH *p eq * 7

% acido lactico = =1 * 1000 * 100

mL = mililitros gastados en la valorzion
N NaOH = Normalidad de NaOH
g
=0.09—
peq meq
5ml = alicuota

pH

Para la determinacion del pH, se utilizaron directamente muestras de las réplicas diarias del fermentado, con
un potenciémetro respectivamente calibrado.

Cenizas

La determinacion de cenizas en un analisis que permite cuantificar el contenido mineral presente en el
producto. Las cenizas representan los residuos inorganicos que quedan después de la incineracion de una
muestra y se utilizan como una medida indirecta de los minerales presentes. Para lo obtencion del porcentaje
se utilizé la siguiente férmula:

P2 — Peso constante
*

100
Pm

Cenizas =

Humedad

Para obtener el porcentaje de humedad, se determiné mediante un método de analisis gravimétrico en la cual
se realizan una serie de pasos, como lo es la preparacion de la muestra, secado de la muestra, enfriamiento
y pesado. Por ultimo, el calculo de la humedad total presente en la muestra con la siguiente formula:

Humedad =

El resultado obtenido sera el porcentaje de humedad presente en la muestra. Este método basicamente se
basa en la diferencia de peso antes y después del secado en el horno.
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Resultados

La tabla 1 y la tabla 2 presentan los valores iniciales y finales de cinco pruebas bromatoldgicas llevadas a
cabo en el transcurso del experimento. Los datos iniciales corresponden a los valores obtenidos el dia cero
de la prueba, mientras que los datos finales reflejan los valores obtenidos entre el dia seis y siete del analisis.

Azlcar
T o Valores
Andlisis bromatoldgico — =
Iniciales  |Finales

% Humedad 11.1262 15.7692
% Cenizas 1.0387 0.8651
SST 17.0333 14.2778
pH 3.5567 2.4533
g/L Ac. Lactico 0.0005 0.0075

Fuente: Almanza et al. (2023). Tabla 1. Resultados bromatologicos:

azucar.
Humedad
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Fuente: Almanza et al. (2023). Grdfico humedad keéfir con azucar.
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Fuente: Almanza et al. (2023). Grdfico cenizas de kéfir con aziicar.
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Fuente: Almanza et al. (2023). Grdfico SST de kéfir con azucar.

pag. 5



VOLUMEN 21

XXVl b/ . ‘
P XXVIIlI Verano De la Ciencia
A — ISSN 2395-9797
e A www.jovenesenlaciencia.ugto.mx
5.00
4.00 S
3.00
s
2.00
1.00
0.00
0 1 2 3 4 5 6 7 8
Dias
Primera réplica Segunda réplica
Tercera réplica Promedio de las réplicas
Fuente: Almanza et al. (2023). Grdfico pH de kéfir con aziicar.
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Fuente: Almanza et al. (2023). Grdfico dcido lactico de kéfir con azucar.

Piloncillo
A -— Valores
Analisis bromatologico — =
Iniciales Finales
% Humedad 12.4647 41.6542
% Cenizas 1:2527 2.9621
SST 16.6889 8.2556
pH 3.9967 3.1044
g/L Ac. Lactico 0.0014 0.0109

Fuente: Pérez et al. (2023). Tabla 2 Resultados bromatologicos:

piloncillo.
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Fuente: Almanza et al. (2023). Grafico humedad de kéfir con piloncillo.
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Fuente: Almanza et al. (2023). Grdfico cenizas de kéfir con piloncillo.
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Fuente: Almanza et al. (2023). Grafico pH de kéfir con piloncillo.
Discusiones

De acuerdo con los datos presentados en la tabla 1 y la tabla 2, se observa un incremento en la humedad de
la muestra tanto al utilizar sustrato de piloncillo como azucar. Este aumento podria ser atribuido a la actividad
metabdlica de los microorganismos presentes en el kéfir de agua. Esta bebida fermentada se produce
mediante la accién de bacterias, las cuales durante su proceso metabdlico pueden generar etanol como
subproducto.* A medida que la actividad de fermentacion se intensifica, es probable que se produzca un
aumento en la humedad de la muestra

En el analisis de cenizas, se observan diferencias en los porcentajes entre el aztcar y el piloncillo. Mientras
que el porcentaje de cenizas disminuye en el aztcar, se observa un aumento en el piloncillo. Estas variaciones
pueden atribuirse a factores como el contenido mineral de los ingredientes, la actividad metabdlica de los
microorganismos Y la posibilidad de contaminacién externa durante el proceso de analisis. Los minerales
presentes en los ingredientes pueden afectar los niveles de cenizas, y los subproductos generados por los
microorganismos durante la fermentacion también pueden influir en los resultados.

Los grados Brix muestran una variacion significativa en el analisis, ya que se observa una disminucién entre
el dia 0y el dia 6-7. Esta disminucion se debe al consumo de azlcares por parte de los microorganismos y a
la produccién de subproductos como acido lactico o diéxido de carbono. Estos subproductos pueden afectar
la densidad y concentracion de azucares en la muestra, lo que se refleja en una reduccion de los grados Brix.

Durante la elaboracién del kéfir de agua, es comun que el pH disminuya debido a la fermentacion acido-
lactica que tiene lugar en el proceso. Segun Romero, et al., (2020),° durante esta fermentacion, las bacterias
lacticas presentes en el kéfir de agua descomponen los azlcares presentes en la soluciéon y generan acido
lactico como subproducto. A medida que el acido lactico se acumula en la solucion, el pH tiende a reducirse.
Es importante tener en cuenta que el pH éptimo para el kéfir de agua suele encontrarse en un rango
ligeramente acido, alrededor de 3.5-4.5. Esta acidez contribuye a la preservacion y estabilidad del kéfir de
agua, asi como a su sabor caracteristico.

Conclusiones

La realizacion de estas pruebas nos brinda informacién sobre la composicion y calidad nutricional del agua
de kéfir ya sea para una evaluacion de la calidad nutricional donde se determine los contenidos de
macronutrientes o para un control de seguridad alimentaria que nos ayude a identificar la presencia de

pag. 9



VOLUMEN 21

XXVIII b/ . ‘
Pd XXVIIl Verano De la Ciencia
BE ; ISSN 2395-9797
e www.jovenesenlaciencia.ugto.mx

posibles contaminantes o sustancias indeseables en los alimentos, como metales pesados, pesticidas,
aditivos y toxinas microbianas.

En este trabajo, se utilizé dos tipos de sustratos, el azucar y el piloncillo, evaluando cual da mejor rendimiento
y tiene mejores caracteristicas de calidad para el caso del contenido de humedad hubo mayor porcentaje en
la muestra de piloncillo, en el caso del contenido de cenizas y grados brix donde el azucar y el piloncillo nos
dio resultados muy variados, para el pH que nos indicé que el azucar tuvo mayor disminucion y para la
titulacion donde el piloncillo tuvo mayor acidez. Lo que nos indica que ambas sustancias tanto piloncillo y
azulcar sirven para la fermentacion de kéfir. No importando si tienes piloncillo o aztcar, obtendras un efecto
benéfico con estas bebidas. Se deberia cuantificar la cantidad de microorganismos al inicio y al final para
poder obtener mayores datos y tener una mejor perspectiva.
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