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INTRODUCCION.

En el momento en el que se decidio realizar elajoalse partio de la idea de
conocer los microorganismos responsables de laefaanion lactica y, por tanto,
existentes en el yogur, ademas de conseguir s&emes sobre su influencia en la
vida cotidiana del ser humano.

OBJETIVOS.
Los objetivos principales planteados al princigéd trabajo son los expresados a
continuacion:
o Desarrollar un trabajo siguiendo las bases del deétcientifico para una
investigacion.
o Potenciar el trabajo cientifico y el argumentoiaoita través del planteamiento
de soluciones.
o Familiarizarse con el manejo del instrumental dmiatorio para el cultivo de
microorganismos, asi como para la observaciorvadrde tinciones.
Analizar los microorganismos de los derivados @xte
o Conocer y comparar los microorganismos existentes les yogures
comercializados.
o Estudiar la existencia de microorganismos en ef,k&fi como la morfologia y
clasificacion de estos dependiendo si se tratafiede 24 horas o de 48 horas.
o Analizar el crecimiento del kéfir durante 30 diasj como el incremento de
leche kefirada producida.
o Elaborar unas conclusiones y unas posibles solesipmecomendaciones.

(@)

METODOLOGIA.

El primer paso de la investigacion fue la recogydaosterior redaccion de
informacion acerca de este tipo de bacterias, aabdusqueda de informacion sobre
los lacteos, el kéfir, diferentes procesos de fatawon,... etc.

Para realizar el trabajo experimental se decidécs®mnar una serie de yogures
a los que se les realizaria un analisis microbiogasi como una comparacion de sus
propiedades fisicas con las exigidas por la leynfian se decidi6 realizar un estudio
microbioldgico vy fisico del kéfir, muy conocido pecon poca “publicidad” en nuestra
sociedad. Hay que destacar en esta parte la agidaadalumna de 2° de bachillerato
gue se ofrecio voluntariamente para ayudar eral&Zzeeion de las pruebas.

Con todo el estudio realizado se rellenaron lasaicde campo y se empezé a
comentar los diferentes resultados.

Finalmente se elaboraron una serie de conclusge®srales que se incluyeron
en el trabajo redactado.
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RESULTADOS.
ESTUDIO DEL YOGUR CON BIFIDUS.
= Teniendo en cuenta el aporte proteico, el contegideo y el indice de hidratos

de carbono, asi como el valor energético, se badke a la conclusion de que es
el Bifi Activium natural KAIKU el producto, de losstudiados, que mejor se
adapta a las necesidades de una persona medserpErde mayor contenido en
proteinas y el de menos grasas e hidratos de aarbanque es el que menos
energia aporta al organismo.
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= El| estudio microbiolégico de los yogures con bifdha determinado la
presencia en mayor o menor medida de microorgasistapaces de llevar a
., L .. , . .,
cabo la fermentacion lactica y ser asi mismo lasa&ates de la produccion del
yogur.
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El estudio de los yogures con bifidus demuestra gsi®s yogures estan
enriquecidos con bifidus, microorganismos de netalviportancia en la flora
intestinal que son los responsables de los efgct@se atribuyen al consumo de
este tipo de yogures.

ESTUDIO DEL YOGUR CON L. CASELI.

Teniendo en cuenta el aporte proteico, el contegidso y el indice de hidratos

de carbono, asi como el valor energético, se badke a la conclusion de que es
el Actif natural KAIKU el producto, de todos los aizados, que mejor se

adapta a las necesidades de una persona medserpgdrde mayor contenido en
proteinas e hidratos de carbono y el de menos grasa como el que mas

energia aporta al organismo.
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El estudio microbiolégico de los yogures cancasei ha determinado la
presencia en mayor o menor medida de microorgasistapaces de llevar a
cabo la fermentacion lactica y ser asi mismo lesaates de la produccién del
yogur.

Este estudio demuestra que los yogures analizasi@s enriquecidos con
diferentes microorganismos beneficiosos para laudsalen especial el
Lactobacillus caseiespecie que ayuda al mantenimiento de la fldestimal y
al buen funcionamiento del organismo.
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ESTUDIO DEL KEFIR.
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Se llega a la conclusion de que a medida que sabeohcentracion de
Acetobacter y se inicia la formacion de acido acético, dismgeula
concentracion delLactobacilus que puede ser a causa de la excesiva
acidificacion del medio.

El hecho de que disminuya la concentraciéhaetobacillus hace disminuir la
propiedad laxantes que tiene el kéfir de 24 horas.
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Leche kefirada Leche kefirada

Si se establece una relacidon entre el volumenate leonsumido y el de leche
kefirada producido se observa que atiende a laesiuformula:

volumen leche kefiradavolumen leche del dia anterior
El volumen de leche kefirada no es el mismo qu#edieche consumida el dia
anterior porque se le restan los componentes quesite el kéfir para realizar la
fermentacion.
En cuanto a la posibilidad de establecer una r@aentre el crecimiento de los
nodulos, es imposible, pues estos crecen de manegalar y dependen de la
temperatura ambiental, temperatura de la lechepigitades de la leche o
limpieza de los nodulos.
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CONCLUSIONES

Los productos analizados que mejor se adaptanretzsidades fisico-quimicas
del consumidor son Bifi Activium natural KAIKU y Aif natural KAIKU.

El estudio microbiologico ha determinado que en onay menor medida los
yogures estan enriguecidos con microorganismos fibes®ms para el
consumidor.

El crecimiento del kéfir es gradual pero crece ndgédamente si el cambio de
leche es cada 24h y no cada 48h.

El volumen de leche kefirada que se obtiene edipaatente el mismo que el
gue se echa de leche el dia anterior.

El kéfir de 24h tiene microorganismos del genkextobacillusen su gran
mayoria que le proporcionan una propiedad laxante.

En cambio en el kéfir de 48h es mas acido debidta aparicion de
microorganismos del génercetobactery la consiguiente aparicion de acido
aceético, por lo que tiene propiedades mas astagent

CONSEJOS

Los yogures son alimentos muy nutritivos y convieoepartarlos de la dieta.
Los yogures enriquecidos aportan al organismo rigamnismos en exceso que
ayudan a repoblar la flora intestinal.

En exceso puede ser negativo al poder privar @nisgmo de la capacidad de
generar defensas.

La leche kefirada aporta grandes beneficios alrsgao por lo que seria bueno
gue gozara de mayor publicidad.
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