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Resumen

El kéfir es un producto lacteo fermentado
que se origina a partir de las montafias
del Caucaso, si bien ha sido ampliamen-
te consumido en Rusia y en Asia central,
como Kazajstan, Kirguistan durante siglos,
ahora es cada vez mas popular en Paises
europeos, Japon y Estados Unidos debido
a sus efectos nutricionales y terapéuticos.
El objetivo de esta revisidon fue hacer una
sinopsis sobre las caracteristicas y los be-
neficios del kéfir para el mejoramiento de
la salud humana. Para lo anterior se hizo
una busqueda bibliografica en cuatro ba-
ses de datos Science Direct, Academic
Google, SciElo y Scopus utilizando los
términos “kefir”, “kefir and probiotic”, “kefir
and yogurt”. El kéfir contiene cultivos vivos
activos de la flora normal, que se compo-
ne de variedades fuertes de microorga-
nismos que ayudan a sobrepasar a los
organismos patdgenos, repoblar el tracto
digestivo y ayudan en la digestion. Los mi-
croorganismos predisponen a la proteina
que encanta la digestion y absorcion de
proteinas y también usan la lactosa, por
lo que muchas personas que tienen pro-
blemas de intolerancia a la lactosa pueden
consumir kéfir.

Palabras Clave: kéfir; probiético; compo-
sicion; diversidad microbiana.

Abstract:

Kefir is a fermented milk product that ori-
ginates from the Caucasus mountains,
although it has been widely consumed in
Russia and central Asia, such as Kazakhs-
tan, Kyrgyzstan for centuries, it is now in-
creasingly popular in European countries,
Japan and United States due to its nutritio-
nal and therapeutic effects. The objective
of this review was to make a synopsis on
the characteristics and benefits of kefir for
the improvement of human health. For this,
a bibliographic search was made in four
databases Science Direct, Academic Goo-
gle, SciElo and Scopus using the terms
«kefir», «kefir and probiotic», «kefir and
yogurt». Kefir contains active live cultures
of the normal flora, which is composed of
strong varieties of microorganisms that
help to overcome pathogenic organisms,
repopulate the digestive tract and aid in
digestion. Microorganisms predispose the
protein that enchant the digestion and ab-
sorption of proteins and also use lactose,
so that many people who have problems
of lactose intolerance can consume kefir.

Key words: Kefir; probiotic; composition;
microbial diversity.
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Introduccion

El kéfir es un producto lacteo fermentado
que se origina a partir de la montafnas del
Caucaso.[1] El término se deriva de la pa-
labra kef, que significa “sabor agradable”
en turco.[2] Kéfir también se conoce como
Kefyr, Kéfir, Kefer, Kiaphur, Knapon, Kepi
0 Kippi.[3] Si bien ha sido ampliamente
consumido en Rusia y en Asia central,
como Kazajstan, Kirguistan durante siglos,
ahora es cada vez mas popular en Paises
europeos, Japon y Estados Unidos debido
a sus efectos nutricionales y terapéuticos.
Estudiosprevios sobre elkéfirhanreportado
efectos antimicrobianos, inmunoldgicos,
antitumorales e hipocolesterolémicos, asi
como actividad de B-galactosidasa.[4]

El kéfir se fabrica a partir de granos de
kéfir o cultivos madre preparados a partir
de granos de kéfir (Figura 1). Los granos
de kéfir son granulos pequefios, duros,
de forma irregular, de color blanco ama-
rillento que varian en diametro de 3 a 35
mm, con la aparicion de coliflores en mi-
niatura. Estos granos contienen bacterias
del acido lactico (LAB) y varias levaduras
combinadas con caseina y azucares com-
plejos en una matriz de polisacaridos.[5][6]
El polisacarido principal es el kefiran, que
comprende cantidades iguales de glucosa
y galactosa.[7] Un kéfir de buena calidad
tiene una viscosidad espumosa y vertible.
Debido a que el grano de kéfir es compli-
cado, mantener su calidad en la produc-
cion es problematico y también tiene una
vida util corta. El uso de microorganismos
aislados del grano de kéfir ahora se reco-
noce como un desarrollo prometedor en
lo que respecta a la estandarizacién de
la produccion de kéfir y la preservacion
de sus propiedades deseables. Se ha de-
mostrado que la cantidad y variedad de
microorganismos en el kéfir fabricado a
partir de grano es mayor que en el kéfir
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fabricado utilizando los microorganismos
aislados de él.[8] En la produccion de kéfir
ahora se estan utilizando cultivos iniciado-
res que contienen liofilizado LAB y levadu-
ras de kéfir.[9]
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Figura 1. Aspecto fisico de los tipicos
granulos de kéfir. Tomada de: Critical Re-
views in Food Science and Nutrition, Z.
Ahmed, Y. Wang, A. Ahmad et al., Kéfir
and health.

Generalmente el kéfir contiene una mez-
cla compleja de LAB (lactobacilos, lacto-
cocos, leuconostocs, estreptococos), le-
vaduras (Candida sp., Kluyveromyces sp.,
Saccharomyces sp., Torulopsis sp., Zygo-
saccharomyces sp.) Y, a veces, bacterias
del acido acético (Acetobacter sp.). La
actividad metabdlica simbidtica de varias
especies de bacterias y levaduras crea un
sabor unico.[10]

La presente revision tendra como objetivo
revisar aspectos relacionados como las
caracteristicas y beneficios nutricionales
del kéfir utilizado como probidtico con pro-
piedades de interés para el mejoramiento
de la salud humana.

Metodologia

Se realiz6 una busqueda sistematica de
literatura gris referente al kéfir como pro-
biético para la construccion del articulo de
revision, utilizando cuatro bases de datos
Science Direct, Academic Google, SciElo
y Scopus utilizando los términos “kefir”,
“kefir and probiotic”, “kefir and probiotic”,

“kefir and yogurt”’. Las bases de datos
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arrojaron 2399, 34800, 40 y 1361 articulos
respetivamente. Se priorizaron los articu-
los publicados principalmente en los ulti-
mos 20 afios. La busqueda se realizé en
abril de 2019.

Desarrollo

A. Composiciéon quimica

La composicion del kéfir (Tab.1) no es uni-
forme y no esta bien descrita.[11] El tipo y
el volumen de la leche afectan sus propie-
dades sensoriales, quimicas y de textura.
[12] ademas, la composicién de sus gra-
nos y cultivos y el proceso de produccién
influyen en sus propiedades.[11]

El kéfir tipicamente contiene entre 89 y
90% de humedad, 0.2% de lipidos, 3.0%
de proteinas, 6.0% de azucar, 0.7% de ce-

niza y 1.0% de acido lactico y alcohol.[13]
Se ha informado que el kéfir contiene 1,98
g/Lde CO2y 0,48% de alcohol, y el con-
tenido de diéxido de carbono (201.7-277.0
ml/L) se correlacion6 positivamente con la
concentraciéon (10-100 g/L) de granos de
kéfir.[5] Se han estudiado las propiedades
del kéfir fabricado en Escocia y Polonia
utilizando leche bovina, caprina y ovina
con diferentes cultivos iniciadores.

la composicién quimica del kéfir oscilaba
entre el 10,6% y el 14,9% para los soli-
dos totales, el 2,9-6,4% para la proteina
cruda, el 3,8-4,7% para los carbohidratos
y el 0,7-1,1% para la ceniza.[14] En otro
estudio, informaron que los granos de ké-
fir contienen 86.3% de humedad, 4.5% de
proteina, 1.2% de ceniza y 0.03% de gra-
sa.[15]

Tabla 1. La composicién quimica y los valores nutricionales del kefir (Adaptado de:
Renner and Renz- Schaven, 1986; Halle et al, 1994) [10]

Componentes 100 g Componentes 100 g
Energia 65 kcal Contenido mineral (g)
Grasas (%) 3.5 Calcio 0.12
Proteina (%) 3.3 Fésforo 0.10
Lactosa (%) 4 Magnesio 12
Agua (%) 87.5 Potasio 0.15
Sodio 0.05
Leche acida (g) 0.8 Cloro 0.10
Alcohol etilico (g) 0.9
Acido Lactico (g) 1 Elementos traza
Colesterol (g) 13 Hierro (mg) 0.05
Fosfatos (g) 40 Cobre (ug) 12
Molibdeno (ug) 5.5
Aminoacidos Manganeso (ug) 5
esenciales
Triptéfano 0.05 Zinc (mg) 0.36
Fenilalanina + Tirosina 0.35
Leucina 0.34




Isoleucina 0.21

Treonina 0.17

Metionina + Cisteina 0.12

Lisina 0.27

Valina 0.22
Vitaminas (mg)

A 0.06

Caroteno 0.02

B1 0.04

B2 0.17

B6 0.05
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Compuestos Aromaticos

Acetaldehido
Diacetil
Acetoina
B12 0.05
Niacina 0.09
C 1
D 0.08
E 0.1

Los principales productos formados du-
rante la fermentacion son el acido lactico,
el CO2 y el alcohol. El acido lactico es el
acido organico mas abundante, es decir,
la concentracién mas alta después de la
fermentacion y se deriva de aproximada-
mente el 25% de la lactosa original en la
leche de inicio. Las cantidades de etanol
y CO2 producidas durante la fermentacion
del kéfir dependen de las condiciones de
produccion.[16]

Se ha descubierto que el kéfir tradicional
elaborado con leche caprina presenta una
baja viscosidad y propiedades sensoria-
les, a diferencia de las del kéfir bovino y
que contenia un 0,04-0,3% de etanol.[1]
también se ha encontrado que el conteni-
do de etanol

en kéfir bovino y caprino enriquecido con
concentrado de proteina de suero de le-
che erade 0.32 'y 0.35%, respectivamente.
Durante el proceso de fermentacion se ge-
neraron acido lactico, acido acético, acido
piruvico, acido hipurico, acido propionico,
acido butirico, diacetilo y acetaldehido.
Estos compuestos imparten el sabor vy el
aroma al kéfir.[17]

B. Caracteristicas microbiolégicas

La poblacion microbiana encontrada en
los granos de kéfir ha sido citada como
un ejemplo de una comunidad simbiotica;
esta naturaleza simbidtica ha hecho que la
identificacion y el estudio de los microor-
ganismos constituyentes dentro de los
granos de kéfir sean problematicos.[16]

Numerosas especies microbianas en los
granos de kéfir se identifican mediante di-
versas técnicas microbioldgicas y molecu-
lares.[19] (Ver Tab.2).

Se encontré que la poblacidon microbiana
en el grano de kéfir consistia principal-
mente en lactobacilos (65-80%), con lac-
tococos y levaduras que comprenden el
resto.[20] La composicién de la pobla-
cion puede diferir

El diacetilo, la acetoina y el acetaldehido,
que son compuestos aromaticos, estan
presentes en el kéfir. El diacetilo es produ-
cido por Streptococcus lactis subsp. dia-
cetylactis y Leuconostoc sp.[11] durante
el almacenamiento, la concentracion de
acetaldehido aumenta mientras que la de
acetoina disminuye.[18]5, 10, 15, and 22 h
of fermentation (final pH=4.6
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tanto por el origen del grano como por el
método de cultivo para el sustrato. Los fac-
tores que influyen en el grado de acidifica-
cién durante la produccion de kéfir son el
tamano de la inoculacion del grano, la agi-
tacion y la temperatura de incubacion[21].

Las levaduras y los lactobacilos son mu-
tuamente dependientes y crecen en pro-
porciones equilibradas en los granos de
kéfir, y se observé simbiosis entre las leva-
duras, los lactobacilos y los estreptococos
durante la produccion de kéfir.[3]

Se reconoce que las levaduras desempe-
fAan un papel clave en la preparacion de
productos lacteos fermentados, en los que
proporcionan nutrientes esenciales para el
crecimiento, como los aminoacidos y las
vitaminas, alteran el pH, secretan etanol y
producen CO2. Las levaduras en el kéfir
estan menos estudiadas que las bacte-
rias, aunque las levaduras en los granos
proporcionan claramente un ambiente fa-
vorable para el crecimiento de las bacte-
rias del kéfir, produciendo metabolitos que

contribuyen al sabor y la sensacién en la
boca.[16]

C. Caracteristicas nutricionales

El kéfir contiene vitaminas, minerales y
aminoacidos esenciales que son benefi-
ciosos para la curacion y la homeostasis.
Por lo general contiene como vitaminas la;
B1, B2, BS y C. El contenido de vitaminas
de kéfir esta influenciado por el tipo de le-
che y la flora microbiolégica. Se han deter-
minado que el kéfir contiene vitaminas B5,
B2 y B1 en aproximadamente 3, <5y <10
mg / kg, respectivamente. también contie-
ne vitaminas Ay Ky caroteno.[22]

El kéfir contiene proteinas completas que
se digieren parcialmente, lo que facilita
la digestién por el cuerpo.[23] El perfil de
aminoacidos cambia durante la fermenta-
cion de la leche, y se encontré que el kéfir
contiene niveles mas altos de treonina, se-
rina, alanina, lisina y amoniaco que la le-
che. También contiene otros aminoacidos,
como valina, isoleucina, metionina, lisina,
fenilalanina y triptéfano.[24]
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Tabla 2. Composicién microbiana de granos de kéfir de diferentes origenes analizados,
utilizando diferentes metodologias.

Origen Microorganismos Métodos Referencia
empleados
para estudiar la
microbiota del kéfir
Granos L. Kkefiri, L. parakefiri, L. Identificacion Garrote et al. (2001) [25]
de kéfir paracasei, L. kefiranofaciens | de aislamientos
(Argentina) subsp kefiranofaciens, mediante prueba Golowczyc et al. (2008)
L. kefiranofaciens subsp bioquimica, patrén [26]
kefirgranum, L. plantarum, | de proteina de Londero et al. (2012) [27]
Lc. lactis ssp. lactis, células completas,
Lc. lactis ssp. lactis FTIR, RAPD-
biovar diacetylactis, Leu. PCR, huella
mesenteroides, Acetobacter | dactilar de PCR
sp, K. de Rep (GTG) 5,
marxianus, Sac. cerevisiae, | fenilalanil-ARNt
Sac. Unisporus sintetasa (PheS),
secuenciacion del
gen, polimorfismo
de la region ITS.
Amplificacién por
PCR de 16Sy
26S secuencias
de ADNr-DGGE e
identificacion de
bandas DGGE.
Granos de L. kefiri, L. kefiranofaciens, | Analisis Korsak et al. (2015) [28]
keéfir (Bélgica) | L. metagenético
lactis ssp. cremoris, Leu. dirigido al ADN
mesenteroides, Glu. ribosomal
frateurii, 16Sy 26S
Ac.orientalis, Ac. fragmentos por
lovaniensis, pirosecuenciacion.
Naumovozyma spp., K.
marxianus,
Kazachastania kefir
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Granos de
kéfir (Brasil)

L. kefiranofaciens, L.
parakefiri,

L. kefiri, L. amylovorus, L.
buchneri, L. crispatus, L.
paracasei, L. helveticus, L.
uvarum, L. lactis, Leu.
mesenteroides, Glu. japonic
us, Ac. syzygii, Sac.
cerevisiae.

Identificacion de
microorganismos
aislados por
fenotipicos

y métodos
genotipicos.
Amplificacién por
PCR de 16S y 26S
secuencias de
ADNr-DGGE

y
pirosecuenciacion.

Zanirati et al. 2015).

Granos de
kéfir (Irlanda)

L. kefiranofaciens, L. kefiri,
L.

helveticus L. parabuchneri,
L.

acidophilus, L. parakefiri,
Leucoconstoc spp

Analisis de
secuenciacion
compositiva 16S.

Dobson et al. (2011)

Granos de
kéfir (ltalia)

L. kefiranofaciens, L. lactis,
St.

thermophilus, Enterococcus
sp.,

Bacillus sp., Ac. fabarum,
Ac.

lovaniensis, Ac. orientalis,
Dekkera anomala

PCR -DGGE de
granos de kéfir e
identificacion de
bandas DGGE.
Analisis de

la diversidad

de bacterias

y levaduras
mediante la
pirosecuenciacion

del gen rRNA.

Garofalo et al. (2015) [31]
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Granos L. plantarum, L. delbrueckii
de kéfir subsp
(Sudafrica) delbrueckii, L. brevis, L.

delbrueckii subsp lactis, L.
curvatus, L. fermentum, Lc.
lactis

subsp. lactis, Leu.
mesenteroides

subsp. cremoris, Leu.
mesenteroides ssp.
mesenteroides/dextranicum,
C.

lipolytica, C. lambica, C.
krusei,

C. kefyr, C. holmii, Sac.
cerevisiae,
Zygosaccharomyces

sp., Cryptococcus
humicolus,

Geotrichum candidum

Aislamiento

en medios de
crecimiento
selectivos e
identificacion
mediante el uso
de caracteristicas
morfolégicas

y bioquimicas.
PCR-DGGE de
granos de kéfir e
identificacion de
bandas DGGE.

Garbers et al. (2004) [32]

L.: Lactobacillus, Lc.: Lactococcus, St.: Streptococcus, Ac: Acetobacter, Glu.: Glu-

conobacter, O.: Oenococcus, Sac.: Saccharomyces, K.: Kluyveromyces, C.: Candida.

Los contenidos de aminoacidos esencia-
les en kéfir son (mg / 100 g) valina, 220;
isoleucina, 262; metionina, 137; lisina,
376; treonina, 183; fenilalanina, 231; y trip-
téfano, 70.[33]

El triptéfano, uno de los aminoacidos mas
importantes del kéfir, es de importancia
clave en el sistema nervioso.[33]

Respecto al contenido mineral, el kéfir es
una buena fuente de calcio y magnesio. El

fésforo, que es el segundo mineral mas
abundante en el cuerpo humano y ayuda
en la utilizacién de carbohidratos, grasas
y proteinas para el crecimiento celular, el
mantenimiento y la energia, también es
abundante en el kéfir.[22] se han estudia-
do los macro y microelementos en kéfir,

en el cual determinaron que los macroe-
lementos presentes en el grano de kéfir
eran: potasio, 1,65%; calcio, 0,86%; fos-
foro, 1,45%; y magnesio, 0,30%, mientras
que los microelementos encontrados fue-
ron: (mg / kg) de cobre, 7,32; zinc, 92,7;
hierro, 20,3; manganeso, 13.0; cobalto,
0,16; y molibdeno, 0.33.[22]

El kéfir es una buena opcion para los indi-
viduos intolerantes a la lactosa, aquellos
que no pueden digerir cantidades signifi-
cativas de lactosa, que es el azucar pre-
dominante en la leche. El contenido de
lactosa se reduce en kéfir, mientras que el
de la B-galactosidasa se incrementa como
resultado de la fermentacion.[11]

D. Kéfir como probidtico
El kéfir es un probiético natural. Los pro-
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bidticos son alimentos que contienen bac-
terias vivas, que son beneficiosos para la
salud. Segun otra definicion, un probidtico
es un complemento alimenticio microbiano
vivo que afecta de manera beneficiosa al
animal huésped al mejorar el equilibrio mi-
crobiano y se utilizan en productos lacteos
fermentados.[34] el término “probidtico”
se remonta a 1965, cuando se referia a
cualquier sustancia u organismo que con-
tribuye al equilibrio microbiano intestinal.
Principalmente de animales de granja. a
principios de este siglo, el concepto pro-
biético basico fue concebido por primera
vez por Metchnikoff (1907) y habia creido
durante mucho tiempo que la compleja
poblacion microbiana en el colon tenia un
efecto adverso en el huésped a través de
la autointoxicacion. mas tarde se reviso
para insistir en la idea de un suplemento
de alimento microbiano vivo, en lugar de
cualquier sustancia y se hizo mas rele-
vante para los seres humanos.[35] Hasta
entonces, las leches fermentadas habian
sido una fuente comun de alimentos. Mas
recientemente, los probidticos se definen
como “organismos vivos que, al ingerirse
en ciertas cantidades, ejercen beneficios
para la salud mas alla de la nutricion ba-
sica inherente”.[36] Esta revision enfatiza
la necesidad de poblaciones suficientes
de microorganismos vivos y ademas in-
dica que los beneficios pueden incluir
tanto la mejora del equilibrio microbiano
como otros efectos en la salud.[34] El kéfir
contiene cultivos vivos activos de la flora
normal, que se compone de variedades
fuertes de microorganismos que ayudan
a sobrepasar a los organismos patdge-
nos, repoblar el tracto digestivo y ayudan
en la digestion.[37] Los microorganismos
predisponen a la proteina que encanta la
digestion y absorcion de proteinas y tam-
bién usan la lactosa, por lo que muchas
personas que tienen problemas de intole-
rancia a la lactosa pueden consumir kéfir.
[39]

E. Aspectos terapéuticos
Historicamente, el kéfir ha sido recomen-
dado para el tratamiento de varias afec-
ciones clinicas, como problemas gastroin-
testinales, hipertension, alergias y cardio-
patias isquémicas.[38]and the certain of
probiotics when administered in adequate
amounts were reported have an anti-in-
flammatory properties. The purpose of this
study were to evaluate the effect of admi-
nistration of goat milk and soy milk kefir on
immune responses including spleen lym-
phocyte proliferation, production of pro-in-
flammatory cytokine (TNF-a Sin embargo,
la variabilidad inherente a las condiciones
de produccion de kéfir en diferentes ensa-
yos dificulta la realizacion de comparacio-
nes entre los resultados cientificos infor-
mados.[39]

Se han evaluado las fermentaciones de
grano de kéfir de diversos sustratos y se
ha observado una amplia variedad de
compuestos bioactivos, como acidos or-
ganicos, CO2, H202, etanol, Péptidos
bioactivos, exopolisacaridos (kefiran) y
bacteriocinas.[39]

F. Actividad antimicrobiana

Santos et al. (2003) [40] observaron el
comportamiento antagénico de los lacto-
bacilos aislados de granos de kéfir con-
tra E. coli, L. monocytogenes, Salmonella
Typhimurium, S. Enteritidis, Shigella flex-
neri y Y. enterocolitica. Silva et al. (2009)
[41] observaron la inhibicién de Candida
albicans, Salmonella Typhi, Shigella son-
nei, Staphylococcus aureus 'y E. coli por el
kéfir cultivado en azucar moreno. Por otro
lado, Chifiriuc et al. (2011) [42] observa-
ron que toda la leche fermentada con gra-
nos de kéfir tenia actividad antimicrobiana
contra Bacillus subtilis, S. aureus, E. coli,
E. faecalis y S. Enteritidis, pero no inhibié
a P. aeruginosa y C. albicans. Todos es-
tos estudios indican que la actividad an-



timicrobiana del kéfir estd asociada con
la produccion de acidos organicos, pépti-
dos (bacteriocinas), dioxido de carbono,
peroxido de hidrégeno, etanol y diacetilo.
Estos compuestos pueden tener efectos
beneficiosos no solo en la reduccion de
patégenos transmitidos por los alimentos y
el deterioro de las bacterias durante la pro-
duccién y el almacenamiento de bebidas,
sino también en el tratamiento y la preven-
cion de gastroenteritis e infecciones vagi-
nales. Ademas, también se demostrd la
actividad antimicrobiana del polisacarido
kefiran contra las bacterias y C. albicans.
[40]

G. Actividad antinflamatoria y cura-
tiva
Se observaron actividades curativas vy
antiinflamatorias de kéfir y kefiran en
ratones después de un tratamiento de
siete dias con gel de kéfir, asi como
actividad antiinflamatoria cuyo tejido
granulomatoso y retorcimiento es inducido
por el acido acético en ratones. Husseini
et al. (2012) [43] corrobord la actividad
curativa en quemaduras infectadas con
Pseudomonas aeruginosa en ratones.[42]

H. Impacto en el tracto gastrointesti-
nal (GIT)
El efecto causado por el consumo de kéfir
enlacomposicionde lamicrobiotaintestinal
puede deberse a una combinacion de
factores, como la inhibicién directa de
patdégenos por la produccién de acidos
y bacteriocinas, ademas de la exclusion
competitiva de patégenos en la mucosa
intestinal.[43] Segun Marquina et al.
(2002) [44] el consumo de kéfir aumentd
significativamente los recuentos de LAB en
lamucosaintestinalyredujolas poblaciones
de enterobacterias y clostridios. Ademas,
el consumo de kéfir también impidid la
colonizacién por C. jejuni en pollos de
ceca y fue eficaz en los tratamientos
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postoperatorios y en pacientes con
trastornos gastrointestinales. En Rusia, el
kéfir ha sido utilizado por investigadores
en el tratamiento de ulceras pépticas en
el estbmago y el duodeno de pacientes
humanos.[44]

L. Efectos anticarcinogénicos

El papel anticancerigeno de los productos
lacteos fermentados se puede atribuir,
en general, a la prevencion del cancer
y la supresion de tumores en etapa
temprana, por el retraso de las actividades
enzimaticas que conviertenlos compuestos
procancerigenos en carcindégenos, o0 por
la activaciéon del sistema inmunitario.
[13] Kubo et al. (1992) [45] informaron
sobre la inhibicién de la proliferacion de
tumores de Ehrlich ascitis trasplantados
subcutaneamente en ratones. Liu et al.
(2002) [46] observaron la inhibicion del
crecimiento tumoral, la induccion de la lisis
celular apoptética en tumores y aumentos
significativos en los niveles de IgA en
ratones, lo que sugiere que el kéfir tiene
propiedades antitumorales y promueve la
resistencia de la mucosa a las infecciones
intestinales.[46]

J.  Estimulacion del sistema inmuno-
légico
La formacion de péptidos bioactivos
durante los procesos de fermentacién o
digestion ha demostrado una variedad
de actividades fisiologicas, incluida la
estimulacion del sistema inmunoldgico
en modelos animales.[16] Thoreux vy
Schmucker (2001) [47] después de
alimentar a ratones con kéfir, observaron
un aumento en la respuesta inmune
especifica de la mucosa (IgA) contra
la toxina del codlera. La estimulaciéon
del sistema inmunologico también
puede ocurrir debido a la accion de los
exopolisacaridos que se encuentran en los
granos de kéfir. Medrano et al. (2011) [48]
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observaron que el kefiran pudo modificar
el equilibrio de las células inmunitarias
en la mucosa intestinal. Vinderola et al.
(2005) [49] demostraron la capacidad
de inmunomodulacién del kéfir en la
respuesta inmune de la mucosa intestinal
de los ratones. La administracion de
kéfir también indujo una respuesta en la
mucosa intestinal, lo que sugiere que los
componentes del kéfir pueden estimular
las células del sistema inmunitario
innato, suprimir la respuesta inmunitaria
del fenotipo Th2 o promover respuestas
inmunitarias mediadas por células contra
tumores e infecciones por patdégenos
intracelulares.[46] Recientemente, Hong
et al. (2009) [50] demostraron, in vitro,
la capacidad inmunomoduladora de la
LAB aislada de los granos de kéfir, lo que
sugiere su influencia en la secrecion de las
citocinas proinflamatorias IL-6 y TNF- por
TLR-2.[50]

Consideraciones Finales

Kefir es un ejemplo tradicional de la
coexistencia de bacterias y levaduras y
la importancia de esta relacién simbidtica
parece clara, ya que es necesario producir
compuestos beneficiosos para la salud.
Aunque la evidencia no es concluyente
y se deben realizar mas estudios, los
estudios cientificos existentes demuestran
los beneficios para la salud reportados
empiricamente por el consumo histérico

de kéfir. Actualmente, la aplicacion de
probidticos en la industria alimentaria se
encuentra en expansion y la comprension
de las relaciones simbidticas entre los
diferentes microorganismos presentes en
los alimentos, asi como sus interacciones,
podria ayudar a mejorar los procesos
tecnoldgicos.

Datos Estadisticos

Segun los estudios estadisticos
relacionados con kéfir al analizar
resultados de busqueda en la revista
Scopus nos arrojo que en el 2018
incremento los estudios de este producto
lacteo debido que en los ultimos afios
se ha generado la necesidad del estudio
de este y su comportamiento a nivel
fermentativo (Figura 2). Uno de los paises
mas destacado y considerado numero
uno por los estudios realizados es Turquia
debido a que uno de los grandes intereses
de ellos son las leches fermentadas
considerandolas como un alimento sano
que ha existido muchos afios atras vy
que ahora en la actualidad ha sido muy
estudiado por sus aportes benéficos para
la salud (Figura 3). Aligual que las areas
con mas publicaciones relacionadas a
este producto son la agricultura y las
ciencias biolégicas por su gran interés en
los procesos fermentativos y la presencia
de microorganismos (Figura 4).
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