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Resumen:

Los granulos de kéfir, también conocidos como bulgaros, son pequefios granos de color amarillento,
que tienen una apariencia similar a la coliflor, estos son un cumulo de bacterias y levaduras que
coexisten en simbiosis. Al fermentar leche con estos granulos se produce una bebida fermentada
conocida como kéfir. El consumo de esta bebida brinda numerosos beneficios para la salud debido a
los diversos componentes funcionales producidos por el consorcio microbiano. Es importante
mencionar que las caracteristicas de esta bebida dependen principalmente de la composicion de la
microbiota de los granulos de kéfir, asi como de las condiciones de fermentacion, como el tipo de
leche, la temperatura y el tiempo de fermentacion, ademas, de la manipulacién del granulo de kéfir
(condiciones de higiene); esto hace que cada lote de granulos tenga una microbiota diferente. Es por
ello que el objetivo de este trabajo es determinar la microbiota de los granulos de kéfir utilizados en el
Laboratorio de Biotecnologia Alimentaria para produccié de kéfir bajo condiciones de fermentacién
controladas. A partir de las técnicas de microbiologia para el aislamiento e identificacion de
microorganismos como el estriado y técnicas de tincion se identificaron los microorganismos presentes
en los granulos de kéfir, donde se obtuvieron un total de 31 microorganismos, que incluye 19 bacterias
acido lacticas (BAL), 1 bacteria acido acéticas (BAA) y 11 levaduras, los cuales coinciden con lo
reportado que las BAL son la especie predominante en los granulos de kéfir. Estos resultados
evidencian una rica y diversa simbiosis microbiana, la cual es esencial para las propiedades

funcionales y organolépticas del kéfir que lo distinguen de otros productos fermentados.
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