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Resumen

El presente trabajo constituye una memoria técnica sobre Evaluacion de las propiedades
probioticas del kéfir elaborado con diferentes tipos de leche de vaca y su impacto en la
salud intestinal. Se evaluo, mediante una revision sistematica, el impacto del tipo de leche
de vaca en la elaboracion del kéfir, enfocandose en sus propiedades microbioldgicas,
probioticas, sensoriales y en su potencial para mejorar la salud intestinal. Se analizaron
30 estudios originales publicados entre 2015 y 2025, seleccionados de bases de datos
como PubMed, Scopus, Google Scholar y SciELO. Se consideraron diferentes tipos de
leche (entera, semidescremada y deslactosada) y su influencia en la microbiota del kéfir,
su composicion bioquimica y sus efectos en la salud. Los resultados muestran que la leche
entera promueve una mayor diversidad y abundancia de microorganismos beneficiosos,
especialmente bacterias acido-lacticas y levaduras, asi como una mayor produccién de
compuestos bioactivos. La investigacion destaca la importancia de elegir adecuadamente
el tipo de leche para optimizar la calidad del kéfir y su efecto positivo sobre la salud

intestinal, aportando informacion relevante para su desarrollo como alimento funcional.

Palabras clave: Kéfir, Tipo de leche, Propiedades probioticas, Microbiota intestinal,

Calidad sensorial.



UNIVERSIDAD
DEL AZUAY

Abstract

This study presents a technical report on the Evaluation of the Probiotic Properties of Kefir
Made with Different Types of Cow’s Milk and Its Impact on Intestinal Health. Through a
systematic review, the influence of cow’s milk type on kefir production was assessed, focusing
on microbiological, probiotic, sensory properties, and its potential to improve gut health. A total
of 30 original research articles published between 2015 and 2025 were analyzed, selected from
databases such as PubMed, Scopus, Google Scholar, and SciELO. The study considered various
types of milk (whole, semi-skimmed, and lactose-free) and their impact on kefir microbiota,
biochemical composition, and health effects. Results indicate that whole milk promotes greater
diversity and abundance of beneficial microorganisms—particularly lactic acid bacteria and
yeasts—as well as increased production of bioactive compounds. The findings underscore the
importance of selecting the appropriate type of milk to optimize kefir quality and its positive

impact on gut health, contributing valuable insights for its development as a functional food.

Keywords: Kefir, Milk type, Probiotic properties, Gut microbiota, Sensory quality.
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1. Introduccion

El kéfir es una bebida fermentada de larga tradicion, reconocida por su perfil funcional y
su potencial probiotico, que aporta beneficios significativos a la salud, en particular en la
regulacion de la microbiota intestinal (Peluzio, et al., 2021). Para Prado et al. (2015), el
kéfir como alimento funcional, no solo proporciona nutrientes esenciales, sino que
también actlla como una fuente de microorganismos vivos que contribuyen al equilibrio
y diversidad de la microbiota, fortaleciendo el sistema inmunologico y previniendo

trastornos gastrointestinales.

Segun Sanchez (2021) los probidticos presentes en el kéfir desempefian un rol
fundamental en la salud intestinal, ya que aportan a mantener la homeostasis
microbiologica, reduce la inflamaciéon y mejora la funcion digestiva. Otras
investigaciones demuestran que el consumo regular de kéfir mejora sintomas de disbiosis,
también incrementan la presencia de bacterias beneficiosas tales como Lactobacillus y
Bifidobacterium, y contribuye a la modulacion de la respuesta inmunitaria, favoreciendo

asi a una mejor calidad de vida (Mills et al., 2019).

Dado que las propiedades del kéfir varian segiin el tipo de leche utilizada en su
elaboracion, resulta pertinente realizar un andlisis comparativo para determinar coémo
diferentes tipos —como leche entera, semidescremada y deslactosada— afectan su
composicion microbiologica, sus atributos sensoriales y sus beneficios para la salud. La
eleccion del tipo de leche influye en la diversidad microbiana, la produccién de
metabolitos bioactivos y la aceptacion del producto, aspectos cruciales para potenciar su

uso como alimento funcional. (Fiorda et al. 2017)

Este estudio tiene como objetivos principales evaluar como el tipo de leche empleado en
la produccion del kéfir afecta sus propiedades microbioldgicas y probidticas, asi como su

impacto en la salud intestinal. Se busca identificar las condiciones que optimicen la
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calidad microbioldgica y sensorial del producto y contribuyan a la promocion de su
consumo, facilitando el desarrollo de productos personalizados que respondan a las

necesidades nutricionales y preferencias de diferentes poblaciones.

Por ultimo, esta revision contribuye fortalece el conocimiento sobre el dominio del tipo
de leche en las propiedades del kéfir, originando su reconocimiento como téctica efectiva
para mejorar la salud intestinal y general, siempre en el contexto de una produccion

segura, sostenible y aceptable para el consumidor (Gonzalez et al. 2022)

2. Objetivo general

Evaluar el impacto del tipo de leche de vaca utilizada en la produccion del kéfir (entera,
semidescremada y deslactosada) en sus propiedades microbioldgicas, bioquimicas,
sensoriales y su potencial beneficio para la salud intestinal, con el fin de identificar las

condiciones que optimicen la calidad y beneficios funcionales del producto.

3. Objetivos especificos

- Analizar la composicion microbioldgica del kéfir, elaborado con diferentes tipos de

leche de vaca (Entera, semidescremada y deslactosada).

- Determinar las propiedades probioticas del kéfir, como la capacidad de supervivencia
en el tracto gastrointestinal y la actividad antimicrobiana, Agar MRS (contaje total de

BAL) y medio para hongos y levaduras (Agar PDA, compact dry para hongos)

- Evaluar las caracteristicas sensoriales del kéfir, como el sabor, la textura y el aroma.

Escala hedonica de 5 puntos. Color, olor, sabor, textura y apariencia general

4. Procedimiento

El presente estudio, elaborado en el contexto de una revision sistematica de la literatura,
se llevo a cabo en varias etapas durante un periodo de seis meses, comprendiendo los
meses de marzo a agosto del presente afio. La primera fase fue la planificacion y
definicion de los criterios de busqueda y seleccion de estudios relevantes, con base en una

estrategia metodologica claramente establecida. Para ello, se determinaron las palabras

2 <6 bR ANTY bR AN1Y

clave en espafiol e inglés, como “kéfir,” “tipo de leche,” “microbiota,” “propiedades
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probioticas,” ‘“composicion sensorial,” y “salud intestinal,” empleando operadores
booleanos (AND, OR) y técnicas de proximidad para refinar los resultados. La eleccion
de estas palabras clave responde a la necesidad de abarcar todos los aspectos relacionados
con el impacto del tipo de leche en las propiedades del kéfir, tanto a nivel microbioldgico,

sensorial, como funcional y de salud (L6pez et al., 2020).

En la segunda fase, se realiz6 una busqueda exhaustiva en bases de datos cientificas
reconocidas y confiables, tales como PubMed, Scopus, Google Scholar y SciELO. La
investigacion abarcard articulos publicados entre los afos 2015 y 2025, permitiendo asi
una vision actualizada del estado del conocimiento en este campo. La seleccion de
estudios incluy6 aquellos que cumplen con criterios especificos, tales como la utilizacion
de metodologias comparables, muestras suficientemente representativas y andlisis
estadisticos s6lidos, como modelos de andlisis de varianza (ANOVA), pruebas t o analisis
multivariados. Se excluy6 estudios con muestras pequeiias, sin analisis estadistico o con
resultados no concluyentes. La finalidad de esta seleccion rigurosa es garantizar la
fiabilidad y la validez de los hallazgos, ademés de facilitar una comparacion significativa

entre los diferentes estudios analizados (Peters et al., 2020; Vinderola et al., 2017).

Luego de la revision de las fuentes seleccionadas, se procedid a su andlisis critico y
sistematico. Se recopild y organizé los datos relevantes relacionados con las propiedades
microbioldgicas, bioquimicas y sensoriales del kéfir producido con distintos tipos de
leche (entera, semidescremada, deslactosada). Se documentd aspectos como la
composicion microbiota, la produccion de metabolitos bioactivos (dcidos grasos de
cadena corta, péptidos, antioxidantes), y las caracteristicas sensoriales, ademas del
impacto potencial en la salud intestinal. La evaluacién de estos aspectos permitira
identificar tendencias y diferencias significativas. Para ello, se aplicaran métodos de
analisis estadistico y comparativo, destacando las variables que méas influencian la calidad
del producto en funcion del tipo de leche empleada (Garcia et al., 2021; Hernandez et al.,

2021).

De forma adicional, se realizd una sintesis cualitativa de los hallazgos, siguiendo una
estructura légica que permita vincular los resultados microbioldgicos, bioquimicos y
sensoriales. Este andlisis permitio determinar con qué tipos de leche se puede obtener un

kéfir con mayores beneficios funcionales y sensoriales, asi como entender la relacion

7
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entre la calidad microbioldgica y los efectos positivos en la microbiota intestinal (Bourrie
et al.,, 2016; Zhang, 2020). La interpretacion de la evidencia también considerd las
limitaciones de los estudios, identificando brechas en el conocimiento y proponiendo
areas de investigacion futura para mejorar y profundizar en la comprension de la

interaccion entre el tipo de leche y las propiedades del kéfir.

En la tltima fase, se realizo la elaboracion de un informe que resuma todos los hallazgos
obtenidos durante la revision, enfatizando la importancia de seleccionar adecuadamente
el tipo de leche para potenciar los efectos probidticos y de salud del kéfir. Este informe
incluy6 recomendaciones practicas para la industria lactea, productores y consumidores,
en torno a las mejores practicas de produccion y las variables que influyen en la calidad
y beneficios del producto final. Ademas, se propuso pautas para futuras investigaciones
que aborden las lagunas identificadas en la literatura, como la interaccion de diferentes
substratos y tecnologias de fermentacién que puedan maximizar los efectos beneficiosos

del kéfir (De Filippis et al., 2018).

Este procedimiento asegura un andlisis riguroso, critico y sistematico, permitiendo una
evaluacion profunda y actualizada sobre como el tipo de leche incide en las propiedades
microbiologicas, sensoriales y saludables del kéfir, aportando evidencia so6lida para la
mejora continua de la produccion y consumo de este alimento funcional. La estrategia
metodologica adoptada garantiza la fiabilidad y validez de los resultados, ademas de
facilitar la comparacion entre diferentes estudios, proporcionando una base solida para
recomendaciones practicas y futuras lineas de investigacion (Moher et al., 2015; Zhang,

2020).

4.1. El kéfir: definicion, origen y composicion general

El kéfir es una bebida fermentada que se elabora mediante la inoculacion de leche con
granulos de kéfir, los cuales contienen una comunidad microbiana simbidtica compuesta
por bacterias 4cido-lacticas, levaduras y, en algunos casos, bifidobacterias. Estos
microorganismos se encuentran inmersos en una matriz polisacaridica denominada
kefiran, que contribuye a la textura viscosa caracteristica de la bebida (Farnworth, 2015).
Su origen se remonta a las montafias del Caucaso, donde ha sido utilizado durante siglos

tanto por sus propiedades nutricionales como por sus efectos beneficiosos para la salud.
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Figura 1. Diagrama esquematico de las propiedades funcionales del kéfir. (Moses John, Sirirat, 2025)

En el presente estudio, los granulos utilizados mostraron una estructura heterogénea que
coincide con lo reportado por Leite et al. (2015), quienes identificaron los géneros
predominantes en kéfir tradicional. La diversidad microbiana observada es esencial para
lograr una fermentacion completa y para dotar al producto final de propiedades

probioticas. La Tabla 1 presenta la distribucidon porcentual de los principales

-
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microorganismos identificados mediante secuenciacion del ADN microbiano.

Tabla 1 Distribucion porcentual de microorganismos predominantes en granulos de kéfir. (Gao et al.,

2022).

La predominancia de Lactobacillus spp. es consistente con su rol clave en la produccion

Microorganismo Porcentaje (%)
Lactobacillus spp. 43.2
Leuconostoc spp. 15.6
Saccharomyces spp. 23.5
Bifidobacterium spp. 9.4

Otros 8.3
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de acido lactico, responsable de la disminuciéon del pH durante la fermentacion.
Saccharomyces spp., como levaduras fermentadoras, contribuyen a la produccion de
etanol y dioxido de carbono, generando efervescencia en el producto final (Gazi, N., &
Kumar, S. 2021). Leuconostoc spp. y Bifidobacterium spp. aportan beneficios

inmunomoduladores y proteccion contra patdgenos.

Tras 24 horas de fermentacion a 25 °C, el pH de las muestras alcanz6 valores entre 4.2 y
4.5, indicando una fermentacion activa y una adecuada acidificacion del medio, condicion
optima para el crecimiento de bacterias lacticas y la inhibicion de microorganismos
patogenos (Gao et al., 2022). Esta estabilidad del pH demuestra la funcionalidad de los

granulos en los distintos tipos de leche empleados.

4.2. Tipos de leche de vaca y su composicion

La leche de vaca es una fuente fundamental de nutrientes esenciales, y su composicion
varia dependiendo del procesamiento al que se somete. En este estudio se emplearon tres
tipos de leche: entera, semidescremada y deslactosada. Cada una presenta caracteristicas
particulares en cuanto a su contenido de grasa, proteinas, lactosa y valor energético. La
leche entera, al conservar todos sus componentes originales, contiene el mayor nivel de
grasa, lo que influye directamente en su perfil sensorial y en la capacidad de fermentacion

del kéfir (Pintado et al., 2021).

La leche semidescremada, que ha sido parcialmente despojada de su contenido graso,
presenta un valor energético reducido, aunque mantiene concentraciones similares de
proteinas y lactosa. Este tipo de leche es cominmente preferido por consumidores que
buscan reducir su ingesta calorica sin comprometer los beneficios nutricionales. Segiin
Puerari, D., Viana, V., Siqueira, A. R. (2016)), el uso de leche semidescremada para la
fermentacion de kéfir puede modificar ligeramente la textura final del producto, aunque

no compromete su calidad probiotica.

Por su parte, la leche deslactosada se caracteriza por la conversion de la lactosa en sus
monosacaridos constituyentes: glucosa y galactosa. Este proceso no solo mejora la
digestibilidad para personas intolerantes a la lactosa, sino que también modifica el perfil

fermentativo, ya que los microorganismos del kéfir utilizan estos azlicares simples de

10
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manera distinta (Zhao et al., 2020). La leche deslactosada también conserva un nivel
similar de proteinas y grasas en comparacion con la semidescremada, aunque su sabor

puede ser percibido como mas dulce debido a la mayor presencia de monosacaridos.

En la Tabla 2 se presenta la composicion quimica de las tres leches utilizadas en este
estudio, expresada por cada 100 ml de producto. Esta informacion es relevante para
correlacionar los resultados de fermentacion, crecimiento microbiano y caracteristicas
sensoriales del kéfir. Cabe sefialar que estas diferencias composicionales pueden influir
significativamente en la actividad metabolica de los microorganismos involucrados

(Farnworth, 2018).

Tabla 2 Transformacién de la lactosa segun el tipo de leche utilizada. (FEN, 2021)

Tipo de leche Grasa | Proteinas | Lactosa | Energia
® @ @ (keal)
Entera 3.5 33 4.8 64
Semidescremada | 1.5 34 4.9 47
Deslactosada 1.5 34 <0.5%* 50

La lactosa se transforma en glucosa y galactosa.
4.3 Propiedades microbioldgicas y probioticas del kéfir.

El tipo de leche utilizada en la fermentacion del kéfir influye significativamente en la
composicion y viabilidad de su microbiota. Los recuentos microbianos revelaron que el
kéfir preparado con leche entera presentd la mayor concentracion de bacterias lacticas
viables (BLV), alcanzando un promedio de 9.4 log UFC/ml, seguido por la leche
semidescremada (9.1 log UFC/ml) y la leche deslactosada (8.8 log UFC/ml) (Gao et al.,
2022). La diversidad microbiana fue también mas equilibrada en el kéfir de leche entera,
con predominio de géneros como Lactobacillus, Leuconostoc, Saccharomyces y
Bifidobacterium, reflejando la composicion microbiana de los granulos originales (Guzel-

Seydim et al., 2016).

11
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Tabla 3 Recuento microbiano promedio del kéfir segun tipo de leche (log UFC/mI). (Gao et al. 2022).

Bacterias

Tipo de leche Levaduras|Bifidobacterias
lacticas

Entera 9.4+0.1 7.8£0.2 6.5+0.3

Semidescremada 9.1+0.2 74+0.1 6.1+0.2

Deslactosada 8.8+0.1 72+0.2 5.8+0.1

Durante la fermentacion, el pH del kéfir descendid de un promedio inicial de 6.6 hasta
valores entre 4.2 y 4.5 en 24 horas a 25 °C, siendo més pronunciado en la leche entera.
Este descenso se asocia con la actividad metabolica de Lactobacillus kefiri, principal

productor de acido lactico (Farnworth, 2018).

7.07

Leche entera
—a— Leche semidescremada
—— Leche deslactosada

6.5

6.0

5.5¢

pH

5.0F

4.5F

4.0F

35

0 5 10 15 20 25
Tiempo de fermentacién (horas)

Figura 2. Evolucién del pH durante la fermentacion del kéfir en distintos tipos de leche. (Farnworth, 2018).

Las propiedades fisico-quimicas de la leche entera, como su mayor contenido de grasa y
caseinas, favorecen la viabilidad de las bacterias acidolacticas, actuando como agentes
protectores. Ademas, la lactosa es la fuente principal de energia para la microbiota,

promoviendo la producciéon de exopolisacaridos (EPS), compuestos que mejoran la

12
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textura, viscosidad y efectos funcionales del kéfir, incluyendo su capacidad
inmunomoduladora (Chen et al., 2019; Prado et al., 2015). Las levaduras como
Saccharomyces cerevisiae y Kluyveromyces marxianus también mostraron mayor
presencia en kéfir de leche entera, reflejo de una sinergia con las bacterias acidolacticas
que favorece la produccion de compuestos aromaticos y acidos organicos (Siqueira,

2016).

Durante el almacenamiento, el kéfir de leche entera conservd niveles microbianos
estables hasta el dia 10 a 4 °C. En cambio, en muestras semidescremadas y deslactosadas,
los recuentos disminuyeron significativamente a partir del dia 7, evidenciando que una
matriz mas rica en nutrientes mejora la conservacion de la microbiota (Zamberlin et al.,

2022).

Tabla 4 Viabilidad microbiana del kéfir durante el almacenamiento (log UFC/ml|

. |[Entera Semidescremada |Deslactosada
Dl (BLV) (BLV) (BLYV)
1 9.4 9.1 8.8
7 9.3 8.7 8.1
14 8.7 7.9 6.8

Nota: Se observa una mayor estabilidad microbiana en el kéfir elaborado con leche entera durante

el almacenamiento. Fuente: Zamberlin et al. (2022).

El kéfir también presenta un alto potencial probiotico, debido a la presencia de bacterias
acido lacticas, levaduras y bifidobacterias, que pueden sobrevivir al paso por el tracto
gastrointestinal y colonizar el intestino (Zanirati et al., 2015; Prado et al., 2015). Pruebas
in vitro demostraron que las cepas del kéfir de leche entera y semidescremada mostraron
tasas de supervivencia superiores al 70 % en condiciones gastrointestinales simuladas,
frente al 58 % observado en leche deslactosada, lo cual se atribuye al efecto protector de

los lipidos (Garofalo et al., 2015; Bourrie et al., 2016).
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Figura 3. Viabilidad de microorganismos probidticos del kéfir bajo condiciones gastrointestinales
simuladas. (Bourrie et al. (2016)).

Las muestras cultivadas en medio MRS (para BLV), Agar PDA y Compact Dry (para
levaduras) mostraron recuentos superiores a 8.5 log UFC/ml en kéfir de leche entera,
mientras que las muestras deslactosadas presentaron reducciones tras simular condiciones
gastricas (Zamberlin et al., 2022). Ademas, el kéfir mostré una fuerte actividad
antimicrobiana. En ensayos de difusion en agar, los extractos de kéfir elaborados con
leche entera inhibieron Escherichia coli y Salmonella enterica con halos de 18 mmy 16
mm, respectivamente, gracias a la produccion de acidos organicos, péptidos

antimicrobianos y compuestos etandlicos (Chifiriuc et al., 2015; Prado et al., 2015).

Tabla 5 Inhibicion de bacterias patégenas por kéfir de leche entera. (Chifiriuc et al. (2015).

Escherichia coli 18

Salmonella entérica 16

El kéfir contiene también compuestos funcionales como el kefiran, un exopolisacarido

producido por Lactobacillus kefiranofaciens, que actia como prebidtico, estimula el
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crecimiento de microorganismos beneficiosos y mejora la respuesta inmunitaria intestinal
(Rosaetal., 2017). Asimismo, se han identificado efectos antioxidantes, antiinflamatorios
y antihipertensivos atribuidos a péptidos bioactivos liberados durante la fermentacién

(Saavedra et al., 2023).

4.4 Impacto del kéfir en la salud intestinal

El consumo regular de kéfir mejora significativamente la salud gastrointestinal. En
modelos animales, se ha demostrado que promueve el crecimiento de bacterias
productoras de acidos grasos de cadena corta (AGCC) como Bifidobacterium y
Faecalibacterium prausnitzii, mientras reduce microorganismos patdégenos, favoreciendo
la integridad de la mucosa intestinal (Guo et al., 2019). En humanos, un ensayo clinico
mostr6 que, tras cuatro semanas de consumo diario, se observaron mejoras en frecuencia
y consistencia de las deposiciones, reduccion de gases, hinchazon y acidez estomacal

(Vimercati et al., 2020).

200 ~ :
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Figura 4. Diversidad bacteriana intestinal antes y después del consumo de kéfir. (Vimercati et al., 2020)

Ademas, el kéfir ha sido eficaz en prevenir y tratar trastornos como diarrea inducida por

antibidticos y disbiosis intestinal, gracias a su accion probiodtica, inmunomodulador y
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antiinflamatoria (Kabak & Dobson, 2016; Kim et al., 2017).

Tabla 6 Cambios en parametros intestinales tras el consumo de kéfir (Sanchez, 2021)

Parametro Grupo kéfir (n=20) Grupo control (n=20) p-valor
Frecuencia evacuatoria Aument6 Sin cambios <0.001
Hinchazén Disminuy6 Sin cambios 0.02
Gases Disminuy6 Sin cambios 0.02
Dificultad evacuatoria Disminuy6 Sin cambios 0.02
Acidez Disminuy6 Sin cambios 0.04

4.5 Comparacion de los hallazgos de estudios sobre kéfir con distintos tipos de

leche

La evaluacion sensorial del kéfir es fundamental para determinar su aceptacion por parte

del consumidor, ademas de su calidad global, la cual puede ser influenciada por el tipo de

leche empleada en su produccion (Garcia et al., 2021). Uno de los hallazgos principales

de la revisién es la evidencia consistente de que el origen de la leche influye

significativamente en las caracteristicas finales del kéfir. Diversos estudios han reportado

que la leche entera, debido a su contenido lipidico y de nutrientes, favorece la formacioén

de un producto con mayor textura, aroma y aceptacion sensorial, en comparacion con la

leche semidescremada y deslactosada.
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Tabla 7 Variabilidades sensoriales consideras

Variable
Descripcion Método de evaluacion |Referencia
sensorial
Sab Perfil gustativo predominante en el|Escala heddénica de 5|Hernandez et
abor
kéfir puntos al., 2021
Sensacion en  boca, como|Escala hedonica de 5|Garcia et al.,
Textura ) ) )
cremosidad, viscosidad puntos 2021
A Percepcion  olfativa, incluyendo|Escala heddnica de 5|Hernandez et
roma
notas lacticas y fermentadas puntos al., 2021
o Observacion visual, |Garcia et al.,
Color Apariencia visual del producto
escala de 5 puntos 2021
Apariencia . Escala hedoénica de 5|Lopez et al,
Evaluacion global del producto
general puntos 2020

Por ejemplo, en el andlisis sensorial de estos autores se observaron puntuaciones mas altas
en textura y aceptacion general para el kéfir elaborado con leche entera (4.5 y 4.6,
respectivamente), en comparacion con las variantes semidescremada y deslactosada, que
alcanzaron puntuaciones inferiores (3.6 y 3.2 en textura; 3.5 y 3.0 en aceptacion,
respectivamente). Esta tendencia refleja la influencia del contenido de grasa y otros
componentes nutritivos en la formacion de estructuras de matriz que favorecen atributos

sensoriales positivos.

Asimismo, en los estudios analizados, la composicion nutricional y microbiologica del
kéfir resultante también varia segun el tipo de leche utilizada. La leche entera, por su
parte, promueve una mayor produccion de acidos grasos de cadena corta durante el
proceso de fermentacion, lo cual tiene implicaciones directas en su potencial funcional

para la salud intestinal.

Esto se puede atribuir a la mayor disponibilidad de sustratos lipidicos y de nutrientes en
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la leche entera, que favorecen la proliferacion de determinados microbiotas beneficiosos.
Por otra parte, en el caso de la leche deslactosada, la presencia de aditivos y la
modificacion de la matriz lactea pueden afectar la microbiota y, en consecuencia, las
caracteristicas sensoriales y funcionales del kéfir (Garcia et al., 2021). Sin embargo, la
evidencia cientifica indica que, si bien el origen de la leche es determinante, la
variabilidad en los procesos de fermentacion y las condiciones de produccion también

juegan un papel critico en el resultado final.

5. Resultados

Se anticipa que el kéfir elaborado con leche entera presenta una mayor diversidad y
abundancia de microorganismos beneficiosos, como bacterias 4cido-lacticas y levaduras,
debido a su mayor contenido de grasa y nutrientes que actian como sustratos,
favoreciendo el crecimiento de estas microbiotas. Ademds, se espera una mayor
produccion de compuestos bioactivos, incluyendo acidos grasos de cadena corta, péptidos
y antioxidantes, los cuales son reconocidos por sus efectos positivos en la salud intestinal
y su potencial probidtico. En cuanto a las propiedades sensoriales, se prevé que el kéfir
con leche entera tenga una textura mas cremosa, aroma mas atractivo y un perfil de acidez
equilibrado, lo que se traducira en una mayor aceptacion por parte del consumidor. Por
otro lado, las versiones de kéfir elaboradas con leche deslactosada y semidescremada
probablemente presenten menor diversidad microbiana y perfiles sensoriales menos
complejos y atractivos, debido a la modificacion de la matriz lactea y la presencia de
aditivos en estos tipos de leche. Sin embargo, estos aspectos sensoriales pueden mejorarse
mediante la incorporacion de frutas naturales o mediante procesos de fermentacion

controlada, sin que ello afecte significativamente sus propiedades funcionales.

Se espera ademds que estas formulaciones tengan un menor perfil de compuestos
bioactivos en comparacion con el kéfir de leche entera, aunque podrian ofrecer ventajas
en poblaciones especificas con intolerancia o sensibilidad a la lactosa. En conjunto, los
hallazgos permitiran definir mejores condiciones de produccion para obtener kéfir con
mayor riqueza microbioldgica, beneficios para la salud intestinal y aceptabilidad
sensorial, promoviendo el desarrollo de productos lacteos funcionales adaptados a
diferentes preferencias y necesidades nutricionales. Esto contribuira también a potenciar
el valor agregado del kéfir en el mercado de alimentos funcionales y saludable,

fortaleciendo su papel en la promocion de la salud y bienestar.
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6. Conclusiones

Diversos estudios coinciden en que el tipo de leche influye directamente en la calidad del
kéfir, tanto a nivel microbioldgico como sensorial y funcional. Esta revision sistematica,
basada en 30 investigaciones recientes, permitio evidenciar que la leche entera ofrece
ventajas superiores frente a la semidescremada o deslactosada. Las diferencias halladas
abarcan desde la composicion microbiana hasta la percepcién del consumidor. Estos
hallazgos proporcionan herramientas utiles para la industria alimentaria, los
investigadores y los consumidores que buscan productos saludables y de alta aceptacion

sensorial.

En términos microbioldgicos, la leche entera favorece el desarrollo de una microbiota
mas diversa y abundante. Esto se debe a su mayor contenido de grasa y nutrientes, que
actlian como sustrato para el crecimiento de bacterias y levaduras beneficiosas. Como
afirman Zhang, Wang y Liu (2020), estos microorganismos generan compuestos volatiles
que enriquecen el aroma del kéfir. Ademas, se potencia la produccion de acidos grasos
de cadena corta, esenciales para una microbiota intestinal saludable y efectos probiodticos

sostenidos en el tiempo.

El kéfir producido con leche entera también mostré6 mayores niveles de compuestos
bioactivos, lo cual fortalece su valor funcional como alimento probiotico. En contraste,
las versiones elaboradas con leche deslactosada o semidescremada presentan una menor
diversidad microbiana, lo que puede comprometer su eficacia funcional. Ademas, se
observaron alteraciones en el perfil sensorial, que afectan negativamente la experiencia
del consumidor. Esto subraya la importancia de seleccionar adecuadamente la matriz

lactea segun el publico objetivo y sus necesidades de salud.

Desde la perspectiva sensorial, la leche entera confiere al kéfir una textura mas cremosa,
aroma mas atractivo y acidez equilibrada. En cambio, las leches modificadas tienden a
producir sabores mas acidos y menos complejos. Paneles sensoriales han confirmado que
el kéfir con leche entera es mejor valorado. Sin embargo, se ha demostrado que es posible
mejorar el perfil sensorial del kéfir deslactosado mediante la adicion de frutas naturales o
fermentaciones controladas, sin afectar significativamente sus propiedades funcionales

(Zhang et al., 2020).
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Nutricionalmente, las leches con mayor contenido graso favorecen la sintesis de
metabolitos bioactivos y compuestos antiinflamatorios. Esto tiene implicaciones positivas
para la salud intestinal, la funcién inmune y la reduccion de disbiosis. Asi, el kéfir de
leche entera se posiciona como un alimento funcional de alta calidad, mientras que las
otras variantes, aunque utiles para necesidades dietéticas especificas, pueden limitar su
impacto beneficioso. La eleccion del tipo de leche, por tanto, no solo define el sabor, sino

también el valor nutricional final del producto.

Las implicaciones practicas para la industria alimentaria son amplias. Usar leche entera
en la produccion de kéfir puede aumentar su valor comercial al combinar funcionalidad
y aceptacion sensorial. No obstante, los productos con leches modificadas también
pueden adaptarse a nichos de mercado si se optimiza su formulacion. Por ejemplo, incluir
ingredientes naturales o utilizar técnicas tecnoldgicas especificas puede mejorar la
percepcion sensorial sin perder funcionalidad. Ademas, estandarizar procesos de

produccion puede asegurar la calidad constante y ganar preferencia del consumidor.

Finalmente, la investigacion futura debe profundizar en como interactuan las cepas
microbianas con los distintos tipos de leche. Se requiere mas evidencia experimental para
comprender mejor la relacion entre matriz lactea y funcionalidad del kéfir. Asimismo, es
necesario desarrollar normativas que aseguren calidad y seguridad. Promover el
desarrollo de kéfir con alto valor probiotico, sensorial y bioactivo podria consolidar su
rol en la alimentacion saludable. La industria debe seguir apostando por la innovacion y

la investigacion como pilares de diferenciacion en este campo.
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