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¢, QUE hemos Recho?

lavestigar el tiempo gue tarda en desaparnecer
etalmente: la lactosa de cepas de leche fermentada
como sonl el kefir, 1a leche bulgara y: elf yegur, vanande
|0S factones gue lesiinfiuyen.

Nos hemos basadoe en dos metodes: la prueba de
Eehling y lasmedicion de pH.

Intentar crear |as condiciones adecuadas para degradar
esa lactesa lo antes posible, V. gue las persoenas gue
[engan ntelerancia puedan temar Kefir, leche bulgara
yogur fapncandeles ellos mismos.



Introduccion

La fermentacion son les, cambios quimicos en; las sustancias
organicas, producides; por la accion de las enzimas, llamadas
IEenmentes, gue' a su Vez estan preducidos per organismaes; diminuies
tales como el moeho, las; bacteras, v la levadura. [a lactasa es: un
fermento produmdo por una bacteria que Sse encuentra
generalmente: enila leche, hace gue esta se agre, transformandola
en acido lactico. De la fermentacion alceholica, los azlcares
simples, como la glucesa y la fructosa se convierten en alcehol
etilico y dioxide de carbono. El kéfir es un alimento: producido per la
fiermentacion hidroalcoholica de sus bacterias enila leche.

En este procese se divide la lactosa (disacaride) en glucesay
galactesa (monosacardoes) V. se expulsa acido lactice. Una persena
gue: sea intolerante (nor alérgico) a la lactosa de la leche podria
tomar alimentes totalmente: fermentades; sin tener gue preccuparse.

Lactosa (forma B) [O-f-D-galactopiranosil-(1 — 4)-f-D-glucopiranosi]
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Materiales

PRODPUCTOS: Kefir,
eche bulgara y yogurt,
eche Puleva enteray.
eche sin lactesa Karku.

MATERIAL DE
LABORATORIO:
Pipetas, tunos de
ENSaye, aspiradoeres,
mecheres de alcoehol,
estufa, gradilia, pinzas,
pHMELro de mano, Pesoe
V. frascoes conllas
mismas caracteristicas.




Meéetodos

-Homegeneizacion de

las muestras
agitandelas unes
Segundos.

-Determinacion de
Eehnling.

-Determinacion; deli pH:

-Eermentacion a
lemperaiura controlada




Resultados y discusion




Experimento 1

Frascos pares destapades V. fiiascos Impares tapados a 25°C.

29-11-05
30-11-05

Fehling

Fehling
Fehling

Pensamos gue posiblemente Ia mayor parte de lactosa
estaba concentrada en el suero y por eso al kefir alos 4 dias le
desaparecio lalactosa, porgue empezamos extrayendo el suero
producice. Para corroboerarlo hicimos una nueva serie de frascos
de keéfir manteniendol les de la leche bulgara y les del yogurt. El
yogurt ne ha dade negative en ningune de los casos. Hemos
descubierto gue los frascos gue han estado tapados tienen un pH
mas acido gue los gue estaban destapados. Creemos gue es
porgue en los tapados se queda gran parte del CO, (en forma de
clarbonato) y en los no tapados éste desaparece aI ser expulsado
al exterior



EXperimento 2

Frascoes en oscurndad tapadoes a 35°C.

———
___

19-12.05

A0-12-05

22-12-05

A los siete dias de preparar la cepa la lactosa del
Kelir ha desaparecide; la de laleche hulgara tn dia
despues y la del yogurt, tres. Asi, la acidez de las
muestras tambien se ha estabilizado.



Experimento 3

Frascos en oscuridad tapades a 45°C

1H

2-1-06

IHan pasade aproximadamente 15 dias y/la lactosa ne ha
desaparecido de las muestras, ne Sakemaes si porgue las bactenas,
a causa de la temperatura se han paralizado 6 han muerie. Pere
salbemos gue no esta fermentando porgue su acidez se ha
paralizade en terne 3’8 con un error de medida del pHmetro de 0'01.



Conclusiones finales

[Despues; de hiaber finalizado todes NUESHreS
expernimentos deducimos;gue el alimento gue antes
fermenta es el kefir, seguido de la leche bulgara, ya que
N0 hemos dado con 10s factoeres gue. hacen que. el yogur
lermine de fermentar (quiza necesite mas tiempo 6 la
reaccion haya alcanzadoselfeguilibro).

L0S factores que imfiuyen pesitivamente en la
iermentacion del kefir vy larleche bulgara son: gue |a
CEpPa Nocontenga suero Yy gue la temperatura este
comprendida entre: 25°C y 30°C.

Por etrorladoe; el que; este oino tapadoe nfitye
mayoeritariamente en su acidez, teniendor Un 'saler mas
agrie el tapade gue elldestapado.



Microfotograiias

Del kéfir,
de la leche bulgara y del yogurt.
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