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Resumen

Laintolerancia alalactosa se ha convertido en una condicion de salud comun anivel
global, afectando a un gran nimero de personas que sufren problemas digestivos por ingerir
productos lacteos. En la Unidad Educativa 10 de Agosto, de la ciudad de Pasgje, se ha
identificado un aumento de estudiantes con molestias digestivas derivadas del consumo de
productos | acteos, 10 que afecta a su cotidianidad y su rendimiento escolar, por ello se planted
elaborar kéfir con contenido probiotico como medida aternativa saludable y accesible para
personas que sufren esta condicion.

La metodol ogia utilizada es de tipo descriptiva, que permitio identificar la situacion
en la poblacion estudiantil, y se combiné e método fenomenol dgico, el cual reconoce las
necesidades reales de | os participantes y |a aceptacion potencial del kéfir como aternativa
saludable, e método hermenéutico, que permitié analizar €l significado que las personas
intolerantes alalactosa atribuyen a su experiencia alimentaria, y €l préactico proyectual, que
faculto la planificacion del proyecto.

La encuesta aplicada a la poblacion estudiantil mostré que la prevalenciade
intolerancia alalactosa es del 44%, lo que confirmd lanecesidad y el respaldo para
desarrollar aternativas de consumo como el kéfir, aprobando que existe una demanda real
para este tipo de producto en nuestro entorno.

Seidentifico la oportunidad de introducir €l kéfir como una opcion dietética para este
grupo. Lacombinacién de evidencia cientifica en | os beneficios nutricionales, la demanda
identificaday la viabilidad de produccion justifica su implementacién como una aternativa

saludable y natural.
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Abstract

Lactose intolerance has become a common health condition worldwide, affecting a
large number of individuas who experience digestive problems after consuming dairy
products. At Unidad Educativa 10 de Agosto, located in the city of Pasgje, an increase in
students with digestive discomfort related to dairy consumption has been identified, negatively
impacting their daily lives and academic performance. Therefore, this study proposed the
production of kefir with probiotic content as ahealthy and accessible alternative for individuals
suffering from this condition.

The methodology followed a mixed approach, combining the descriptive method to
identify the situation among the student popul ation, the phenomenol ogical method to recognize
the participants’ real needs and their potential acceptance of kefir, the hermeneutical method
to analyze the meanings the population attributesto their dietary experiences, and the practical-
projective method to support the planning and implementation of the project.

The collected datarevea ed a44% preval ence of lactose intolerance among the students,
confirming both the need and justification for devel oping alternative consumption options such
as kefir. Moreover, 71% of participants expressed acceptance of including kefir in their diet,
demonstrating areal demand for thistype of product within the population.

The study identified a significant opportunity to introduce kefir as a dietary option for
this group. The combination of scientific evidence regarding its nutritional benefits, the
identified demand, and the feasibility of its production supportsitsimplementation as a healthy

and natural alternative.
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1. Problematica

Laintolerancia alalactosa se ha convertido en un problema de salud comun a nivel
global, afectando a un gran nimero de personas gque sufren problemas digestivos al ingerir
productos | &cteos, entre los sintomas mas frecuentes incluyen dolor abdominal, distension
abdominal, diarrea, flatulencias, nauseas y sensacion de malestar general o urgencia para
evacuar (Ordofiez-Vazquez et al., 2025). Este trastorno se origina por lafatade lactasa, una
enzima que se encarga de descomponer lalactosa en € sistema digestivo (Rivadeneiraet al.,
2024).

En América Latina, se aprecia que mas del 50% de |la comunidad podria presentar un
grado de sensibilidad, 1o cual limita considerablemente el consumo de productos lacteos y,
por ende, la adecuada ingesta de nutrientes esenciales como €l calcio y las vitaminas del
complgjo B (Rivadeneira et al., 2024). En Ecuador, la prevalenciade intoleranciaalalactosa
esrelevantey se estima que afecta a cercadel 75% de |a poblacién en algin momento de su
vida en poblaciones (Morillo-Argudo et al., 2020).

Es necesario investigar aternativas que permitan alas personas que padecen esta
condicion e consumo de productos fermentados que beneficien su salud intestinal. EI kéfir,
una bebida fermentada [lena de probi6ticos, ha mostrado tener caracteristicas que favorecen
la digestion de la lactosa gracias ala accion de |os microorgani smos presentes en su
composicion (Rivadeneiraet a., 2024).

Sin embargo, su produccién y consumo adaptado, justamente para quienes sufren de
intolerancia alalactosa, no es una practica comun en la poblacion por 1o que es limitadala
difusion y elaboracién de productos fermentados, como el kéfir, que pueden ser una solucién

natural y accesible paraellos (Rivadeneiraet al., 2024).
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Esta situacion sugiere la necesidad de proporcionar opciones saludables, accesiblesy
natural es que regenere la calidad de vida de quienes estan afectados, por 10 que es decisivo
investigar y desarrollar métodos para elaborar kéfir a partir de leche deslactosada o bebidas
vegetales, evaluando su aceptabilidad, valor nutriciona y ventajas digestivas (De Oliveira
Leite et al., 2013).

Laprovinciade El Oro, donde |a produccion lechera es importante, representa una
posibilidad para mejorar laalimentacion y la salud digestiva de la poblacion mediante la
produccion de productos fermentados especificos paraintolerantes alalactosa. La ausencia
de investigaciones y desarrollos tecnol 6gicos en la elaboracion de kéfir adaptado a estas
necesidades limita el potencial de este producto funcional en laregion (De Oliveira Leite
et al., 2013).

Por lo tanto, la problemética consiste en lainsuficiente produccidn y promocién de
kéfir como alternativa nutritiva para personas con sensibilidad a lalactosa en Ecuador,
especificamente en la provincia de El Oro, lo que afectala calidad de viday lasalud digestiva

de este grupo poblacional (De OliveiraLeiteet a., 2013).
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2. Determinacion del Tema
Elaboracion de Kéfir para personas con intoleranciaalalactosaen el Colegio 10 de

Agosto de la ciudad de Pasaje en el Periodo Mayo- Septiembre del 2025



3. Linea de Investigacion y Sublinea de Investigacion
3.1. Linea de Investigacion
Prevencion, proteccion y fomento del cuidado de salud
3.2. Sublinea de Investigacion

Enfermedades prevenibles como las infecciones respiratorias agudas y enfermedades

gastrointestinales

-27 -
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4. Justificacion

El presente proyecto se alinea con lalinea de investigacion prevencion, proteccion y
fomento del cuidado de lasalud, ya que se presenta como una alternativa alimentaria de gran
valor nutricional. Su importancia radica que es un producto fermentado rico en probidticos,
contribuyendo a unamejora en la salud digestivay potenciando |as defensas naturales del
cuerpo, manteniendo la salud intestinal y prevenir multiples enfermedades gastrointestinales
paralos estudiantes con problemas con intolerancia alalactosa del Colegio 10 de agosto.

La sublinea se basa en enfermedades prevenibles como enfermedades
gastrointestinales. La elaboracion de kéfir adaptado a personas con intolerancia alalactosa
tiene un efecto directo de prevencién, ya gue su consumo regular ayuda a restaurar €l
microbiota intestinal, favorece la absorcién de nutrientes y reduce laincidencia de trastornos
digestivos comunes como la dishiosis, diarrea, estrefiimiento o infecciones intestinales. Estas
condiciones, aungue frecuentes, pueden prevenirse eficazmente mediante una alimentacion
funcional, basada en productos fermentados ricos en bacterias benéficas.

Este proyecto tiene un enfoque tecnologico, al promover la aplicacion de técnicas
accesibles de biotecnologia a pequefia escala, que permiten la fermentacion controlada de
bebidas vegetales o leche deslactosada utilizando nddulos de kéfir. Lo que promueve la
innovacion en la elaboracion de alimentos sin recurrir a procesos industriales costosos,
favoreciendo la produccion. El paso de esta tecnologia puede incentivar el desarrollo de
microemprendimientos alimentarios.

Desde un enfoque social, este proyecto responde a una necesidad creciente de
personas que, debido a condiciones de salud, se ven obligadas a modificar sus habitos
alimentarios. Al ofrecer una opcién saludable, econdmica y accesible, se fortalece la equidad

en el acceso a productos nutritivos adaptados a condiciones especificas. Al capacitar a las
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comunidades en la elaboracion casera de kéfir, se fomenta el aporte en el cuidado de la salud,
la autogestion alimentaria y la construccion de habitos preventivos desde el hogar

En un enfoque cultural, el kéfir puede adaptarse a los patrones alimentarios locales,
utilizando ingredientes tradicionales o de la region, lo cual favorece su aceptacion e
integracion en la dieta cotidiana. Esta investigacion valora la posibilidad de resignificar
saberes tradicionales sobre fermentacion y conservacion de alimentos, integrando
conocimientos ancestrales y cientificos para desarrollar soluciones culturalmente pertinentes

y sostenibles.

Llevar a cabo esta propuesta desde un enfoque psicol 6gico también implicafortalecer
la autoestima, al brindar herramientas para que las personas con intolerancia alalactosa
puedan participar activamente en su autocuidado, mediante la preparacion de alimentos
seguros y nutritivos. Esto mejora la percepcion de control sobre su salud, reduce la
dependencia externay genera un sentido de autosuficiencia que influye positivamente en la

salud mental.



-30 -

5. Objetivos

5.1. Objetivo General

Elaborar un kéfir con contenido probi6tico con fermentacidn de cepas simbiética de

bacterias y levaduras como medida alternativa saludable y accesible paralos estudiantes del

Colegio 10 de agosto de la ciudad de Pasgje durante e periodo mayo-septiembre de 2025.

5.2. Objetivos Especificos

Investigar |os beneficios nutricionales y digestivos del kéfir através de unarevision
bibliogréfica actualizada, con el fin de conocer su uso como aternativa saludable en
personas con intolerancia alalactosa

Identificar la prevalencia de intolerancia a lalactosa en estudiantes y personal docente
mediante la aplicacion de una encuesta diagndéstica para obtener datos que respal den
la elaboracion del kéfir como una opcién de consumo para este grupo poblacional.
Elaborar kéfir a base de leche dedl actosada y/o bebidas vegetal es, mediante un
proceso de fermentacion controlada con granos de kéfir para su consumo en personas
con intoleranciaalalactosa.

Promover habitos de alimentacion saludable mediante charlas educativas sobre los
beneficios del consumo de probi éticos para fomentar su conocimiento y adopcion de

préacticas alimenticias.
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6. Marco tedrico
6.1. Marco institucional

6.1.1. Antecedentes

El Mgs. Manuel Alfonso Manitio Conumba, crea el Instituto Técnico Superior
Particular Sudamericano, paralaformacién de TECNICOS, por lo que se hace € tramite
respectivo en el Ministerio de Educaciony Cultura, y con fecha4 de junio de 1996, autoriza
con resolucion Nro. 2403, laCREACION y e FUNCIONAMIENTO de este Instituto
Superior, con las especialidades del ciclo pos-bachillerato de: Contabilidad Bancaria
Administracion de Empresas, y Andlisis de Sistemas. Para el afo lectivo 1996-1997, régimen
costay sierra, con dos secciones diurno y nocturno facultando otorgar € Titulo de Técnico
Superior en |as especialidades autorizadas.
6.1.2. Filosofia Institucional
6.1.2.1. Mision

Formar profesionales tecndlogos universitarios con calidad humanay académica; con
principiosy valores para cultivar pensamiento critico, reflexivo, investigativo y de
emprendimiento, que los oriente a comprender que la vida es la busqueda de un permanente
aprendizaje dentro de un mundo globalizado.
6.1.2.2. Vision

Convertirnos en el megjor instituto tecnol gico universitario del pais, con acance
internacional através de sus modalidades de estudio sustentadas en la calidad y pertinencia;
para entregar ala sociedad profesionales integros, lideres en todos |os campos, con espiritu
emprendedor, practicando libertad de pensamiento y accion.
6.1.2.3. Valores

e Estudio

e Disciplina



o Equidad

6.1.2.4. Servicios

Investigacion

e Précticas Pre Profesionales
e Vinculacion

e Revistalnstitucional

e Bienestar estudiantil

e Recursos académicos

Biblioteca

6.1.3. Estructura Organizacional

Figura 1

Estructura Organizacional ISTS sede Machala

Nota: La figura muestra el organigrama institucional
6.1.4. Ubicacion

Calle Péez entre Sucre y Olmedo (Ex Escuela “La Inmaculada”™)
6.1.5. Contactos

095928699

-32-
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6.2. Marco Conceptual
6.2.1. Definicion

Laintolerancia alalactosa es un problema en la que se presentan sintomas
gastrointestinales (diarrea, dolor abdominal, distensién abdominal y gases) al consumir
alimentos gque contienen lactosa, debido ala carenciade la enzimalactasa en €l intestino
delgado, necesaria para digerir lalactosa, que es € principal azlcar delalechey sus
derivados (Ordofiez-Vazquez et a., 2025).

6.2.2. Sintomas

L as personas con sensibilidad a lalactosa suelen presentar sintomas gastrointestinales
tras consumir alimentos con lactosa, entre los mas comunes estan: dolor abdominal,
distension o hinchazon abdominal, flatulencias (gases), diarrea, nduseas, borborigmo (ruidos
intestinales audibles), retortijones (Robles & Priefer, 2020).

Estos sintomas pueden depender de la cantidad de lactosaingerida, la actividad de la
enzimalactasa, lafloraintestinal y la sensibilidad del tracto gastrointestinal (Robles &
Priefer, 2020).

6.2.3. Tipos de intolerancia
6.2.3.1. Intolerancia Primaria

Laintolerancia primaria alalactosa es |laforma més comin de intoleranciay se debe
aunareduccion fisiologicay genética en la produccién de lactasa (la enzima que digiere la
lactosa) que ocurre naturalmente en la edad adulta. Su deficiencia provoca que lalactosa no
seadigeriday comience a ser fermentada por bacterias presentes en el colon, provocando
gasesy aterando lafuncion intestinal digerida (Castellano et al., 2022; Oliveros et al., 2025).

Este tipo de intolerancia es muy prevalente, con cifras que pueden alcanzar hasta e
68% a nivel mundial, segun estudios recientes. Se puede diagnosticar mediante pruebas no

invasivas como la prueba de hidrégeno espirado con sobrecarga de lactosa, que detecta el
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hidrégeno producido por lafermentacion bacteriana de la lactosa no digerida (Castellano
et a., 2022).
6.2.3.2. Intolerancia Secundaria

Laintolerancia secundaria alalactosa se produce cuando hay una disminucién
temporal o permanente de la actividad de la enzima |lactasa debido a unalesion o enfermedad
gue afecta d intestino delgado. Esta forma no es genética, sino que surge como consecuencia
de condiciones que dafian la mucosaintestinal, tales como: diarreainfecciosa aguda,
enfermedad celiaca, enfermedad inflamatoriaintestinal u otras patologias que alteran la
absorcién intestinal (De Céspedes Montealegre, 2020).
6.2.3.3 Intolerancia Genética

Es una enfermedad genética extremadamente rara en la que € recién nacido carece
completamente de la enzima lactasa, se transmite de forma autosdmicarecesivay provoca
sintomas graves (diarrea, deshidratacion, malnutricion) a consumir leche materna o férmulas
con lactosa; requiere diagnodstico y tratamiento inmediato con formulas sin lactosa para evitar
complicaciones graves (Ordofiez-Vazquez et al., 2025).
6.2.4. Tratamiento

El tratamiento de laintolerancia alalactosa se basa en la reduccion o eliminacion del
consumo de lactosa; para evitar sintomas digestivos existen varias alternativas paramejorar la
toleranciay mantener una alimentacion equilibrada. Los productos | acteos fermentados,
como €l yogur y €l kéfir, que contienen bacterias que descomponen parte de lalactosa,
bebidas de base vegetal, |a administracion de enzimas lactasa en forma de tabletas o gotas
antes de consumir productos lacteos, puede ayudar a digerir lalactosa (Facioni et al., 2021).

Ante |la creciente demanda de aternativas para personas con intoleranciaalalactosa o
alergias alaproteinade laleche, la elaboracion de kéfir con base en bebidas vegetal es (como

leche de amendra, soja o avena) ha ganado mayor interés. Estas bebidas no contienen lactosa
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y, mediante su fermentacion con granos de kéfir o cultivos especificos, pueden desarrollar
caracteristicas sensoriales y funcionales similares al kéfir tradicional, ademas de aportar
beneficios probidticos (Maione et a., 2024).

6.2.5. Bebidas probidticas

El kéfir es una bebida fermentada tradicionalmente obtenida a partir de la
fermentacion de laleche con granos de kéfir, que contienen una mezcla compleja de bacterias
y levaduras en simbiosis. Estos microorganismos fermentan lalactosay otros componentes,
generando una bebida con pequefias cantidades de diédxido de carbono (COy), acohol y
compuestos arométicos, 1o que ladiferenciadel yogurt (Quisbert et al., 2024).

L os componentes del kéfir que benefician la salud digestiva en personas con
intolerancia alalactosa son |as bacterias acido-l4cticas y levaduras probiéticas de |os géneros
Lactobacillus, Leuconostoc, Lactococcus y Acetobacter, presentes en los granos de kéfir, los
cudes fermentan lalactosa, disminuyendo su concentracién y facilitando su digestion en
personas con déficit de lactasa (Saleem et al., 2023).

Los microorganismos del kéfir (Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
kefiri, Lactobacillus kefiranofaciens) consumen lactosa durante la fermentacién, reduciendo
su concentracion. Ademés, estas bacterias sintetizan p-galactosidasa, una enzima que
hidrolizalalactosa en € intestino, facilitando su digestion y minimizando sintomas como
distensiéon abdominal o diarrea (Maione et al., 2024).

Esta bebida, obtenida a partir de la fermentacion de leche mediante una comunidad
simbi 6tica de bacterias &cido-lacticas, levaduras y otros microorganismos presentes en 1os
granos de kéfir, se caracteriza por su sabor &cido, textura ligeramente efervescente y
propiedades probidticas que aportan beneficios alasalud intestinal (Georgalaki et al., 2021).

Durante la fermentacién, estos microorganismos producen compuestos bioactivos que

tienen efectos antimicrobianos, antiinflamatorios e inmunomodul adores, mejorando la



-36 -

funcién intestinal y reduce sintomas asociados alaintolerancia (Vieiraet a., 2021). EI kefir
contribuye areequilibrar lamicrobiota, lo que favorece la digestion y la absorcion de
nutrientes, ademas de fortalecer la barreraintestinal y € sistemainmunol 6gico (Apaowo

et a., 2024).

El kéfir en bebida vegetal representa una alternativa funcional para personas con
intolerancia alalactosa o que buscan opciones no lacteas. A diferenciadel kéfir tradicional
elaborado en leche animal, el kéfir en bebida vegetal utilizalos sustratos de la amendra, soja,
avena o coco, que no contienen lactosa, logrando eliminar € problema de laintolerancia

(Rivadeneiraet al., 2024).
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7. Metodologia
7.1. Diseiio Metodologico
La presente investigacion utilizo un método cuantitativo, descriptivo y de enfoque

transversal, ademas se agregaran el método fenomenol 6gico, método hermenéutico y método
préactico proyectual dado que se centrara en las personas con problemas con intoleranciaala
lactosaen e Colegio 10 de agosto en e presente periodo mayo-septiembre del 2025
7.2. Método Fenomenologico

Se refiere aun enfoque 0 método de investigacion cualitativa que busca describir y
comprender |a esencia de las experiencias vividas desde la perspectiva de quienes las
experimentan, sin imponer explicaciones externas o teorias previas, se utiliza para captar €l
significado profundo y la estructura de una experiencia humana (Padilla & Vargas, 2023).

En el presente proyecto se aplico € método fenomenol dgico con lafinalidad de
abarcar las experiencias vividas en estudiantes y docentes con intolerancia alalactosa, a
partir de sus percepciones, emociones y habitos alimenticios, obtenidos mediante encuestas
abiertasy entrevistas. Este enfoque permitira reconocer las necesidades reales de los
participantes y la aceptacion potencial del kéfir como aternativa saludable.
7.3 Método Hermenéutico

M¢étodo Hermenéutica se caracteriza por su naturaleza interpretativa y subjetiva, y
permite observar fendmenos desde multiples perspectivas, creando un didlogo entre el
contexto del autor, el texto y el intérprete. Esto implica un conocimiento cualitativo que se
basa en la experiencia vivida y el significado que los sujetos le otorgan a sus acciones y
expresiones, en contraposicion a una explicaciéon meramente objetiva (Muiies et al,2021).

En el presente proyecto se aplicé & método hermenéutico con € interés de analizar €l
significado que las personas intolerantes ala lactosa atribuyen a su experiencia dimentariay

al consumo de kéfir como alternativa saludable a su problema. Mediante encuestas con
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preguntas abiertas, se busca comprender sus percepciones, creenciasy expectativas en torno a
este producto fermentado.
7.4. Método practico proyectual

Es un enfoque utilizado principalmente en el disefio y otras disciplinas creativas para
abordar |aresolucion de problemas mediante la creacion y desarrollo de proyectos concretos.
Este método se caracterizapor: laidentificacion y definicion clara de un problemao
necesidad que debe ser resuelto o satisfecho, Desarrollar propuestas o soluciones
innovadoras, integrar teoriay practica, y fomentar la autonomiay capacidad adaptativa del
profesional (Marincoff, 2019).

En el presente proyecto se aplico € método practico proyectual ya que permitira
formar una planificacion y estructura en la elaboracion de kéfir siendo un producto funcional
para personas con intolerancia alalactosa, la cual los datos obtenidos de la comunidad
estudiantil ayudan a concluir con éxito laimplementacién de una soliday eficaz alternativa al

problema de laintolerancia alalactosa.



-39 -

8. Técnicas de Investigacion
8.1. Técnica Observacional

Latécnica observacional es un método de investigacion que consiste en
la observacion sisteméticay directa de fendmenos, comportamientos o procesos en su
contexto natural, sin intervenir ni manipular variables. Se utiliza para recolectar datos de
manera objetivay detallada, permitiendo estudiar situaciones tal como ocurren en larealidad.
Por gemplo, en e ambito clinico, un estudio observacional puede evaluar la eficacia de una
técnica anestésica o |a adhesién a protocolos de higiene (Sanchez & Silva, 2024).

Latécnica observacional se presentd como un materia clave para obtener datos
relevantes y especificos, entendiendo su entorno y significado sobre el proceso de produccién
y aceptacion del kéfir. Con ello se tendra un registro ordenado de las opiniones de los
participantes, ademés, de evaluar caracteristicas organolépticas del kéfir elaborado con leche
animal por otro lado también permite identificar caracteristicas relevantes del
comportamiento de las personas al consumir el producto
8.2. La entrevista

Una entrevista es una técnica de comunicacién que consiste en un encuentro o
conversacion planeada entre dos 0 mas personas, en la que una parte (el entrevistador)
formula preguntas y la otra parte (el entrevistado) responde, con el objetivo de obtener
informacion especifica. Este método se utiliza en distintos &mbitos como la investigacion, los

procesos de seleccion laboral, el periodismo o la atencion clinica Sordini, M. V. (2018).

Laentrevista permitié conocer como esta condicién (intolerancia alalactosa), afecta
la calidad de vida de las personas y gque caracteristicas es necesarias en un producto
fermentado. Ademas, concedera aidentificar posibles beneficios, molestias o dudas que
puedan aparecer durante € consumo del kéfir, aportes significativos que facilitan la

adecuacion y mejoradel producto final, esto ayudara aidentificar de manera mas detallada
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sus vivencias, intereses dietéticos, costumbres alimenticias y expectativas frente a productos
fermentados alternativos como el kéfir.
8.3. Encuesta

Una encuesta es una técnica de recol eccion de datos que consiste en aplicar
un instrumento tipo cuestionario a una muestra de personas con €l objetivo de obtener
informacion sobre opiniones, conocimientos, actitudes, comportamientos u otras variables
especificas. Las encuestas pueden contener preguntas cerradas (de opcion multiple) o
abiertas, y suelen utilizarse en investigaciones sociaes, de mercado o cientificas para analizar
tendencias y preferencias de determinados grupos poblacionales (Pérez, 2022).

Para esta investigacion se aplico una encuesta estructurada a personas con sintomas o
diagnostico de intoleranciaalalactosa, con € fin de conocer sus habitos alimenticios,
necesidades nutricionales, nivel de conocimiento sobre alimentos probiéticosy aperturaa
nuevas alternativas como el kéfir. Los resultados permitieron identificar la necesidad de
disefiar un producto fermentado libre de lactosa que contribuya a bienestar digestivo, se

adapte alos gustos locales y sea culturalmente aceptada.



9. Determinacion de universo y muestra

9.1 Universo

La investigacion cientifica requiere de precisiones conceptuales que permitan delinear
con claridad los limites y alcances del objeto de estudio. Uno de estos conceptos
fundamentales es el de universo. En el campo de la investigacion, el universo se refiere al
conjunto total de individuos, eventos o elementos que poseen caracteristicas comunes y que
son objeto de estudio (Arias y Covinos, 2021).

Todos los estudiantes matriculados en el Colegio 10 de Agosto, ubicado en la ciudad
de Pasaje, provincia de El Oro, que durante el periodo mayo a septiembre del afio 2025, este
grupo incluye tanto a estudiantes de educacion basica como media, que estén activos durante
dicho periodo escolar y que voluntariamente participan en el proyecto de elaboracion y
consumo de kéfir como alternativa alimenticia.

Este grupo son los potenciales consumidores y usuarios directos del kéfir sin lactosa,
incluir a la totalidad de este segmento poblacional es fundamental para entender la magnitud
de la demanda, las necesidades especificas relacionadas con la intolerancia y las expectativas
sobre productos lacteos fermentados aptos para su consumo. Al comprender la totalidad de
este grupo de interés, la investigacion puede aspirar a desarrollar un producto que no solo sea
nutricionalmente adecuado, sino también atractivo y accesible para la mayor parte de la

poblacion con intolerancia a la lactosa en la region.

9.2 Muestra

Dentro del ambito de la investigacion, una muestra se define como un subconjunto
seleccionado de individuos, eventos o entidades extraidos de una poblacion total o universo,
con el propoésito de llevar a cabo un estudio y hacer inferencias sobre dicha poblacion (Arias

y Covinos,2021). Este concepto es fundamental en la metodologia de la investigacion, ya que
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una adecuada seleccion de la muestra puede determinar la validez y fiabilidad de los
resultados obtenidos (Sekaran y Bougie, 2016).

La muestra para investigar esta constituida por estudiantes, basada en el calculo
realizado para una poblacion de 100 estudiantes, este calculo se llevo a cabo bajo los
parametros de un nivel de confianza del 95% y un margen de error del 5%, lo que permitira
obtener resultados estadisticamente representativos y validos. El tamafio de muestra se eligio
de manera aleatoria dentro de la poblacion estudiantil que presentan sintomas o han sido
diagnosticados con intolerancia a la lactosa, asegurando asi la relevancia del universo en
estudio.

Para determinar el tamafio de la muestra se la hace mediante la siguiente férmula para

poblaciones finitas (Madriz et a., 2024):

B Z%.p.q.N
"~ e2.(N—-1)+Z2.p.q

n

Donde:

e 7=196Z =1.96Z=1.96 (nivel de confianza del 95%)
e p=0.5p =0.5p=0.5 (probabilidad de éxito)

e g=l-p=0.5q=1-p=0.5g=1-p=0.5

e ¢=0.05e =0.05e=0.05 (margen de error)

e N=100N = 100N=100 (tamafo del universo)

Desarrollo

_ (196)2 x 0.5 x 0.5 X 100
~(0,05)2 x (100 — 1) + (1.96)2 x 0.5 X 0.5

n

3.8416 x 0.25 x 100

™ = 0.0025 x 99 + 3.8416 x 0.25
_ 139.256
" =024 + 09604
_96.04
" =12079

n =80
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Reemplazando los valores, se consigue un tamafio de muestra de 80 personas. Esta
cantidad avala que los resultados del estudio tengan una representatividad estadistica
adecuada dentro del margen de error establecido, afirmando asi la aceptabilidad de los datos
adquiridos y facilitando realizar conclusiones confiables sobre la poblacion total de

estudiantes.
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10. Resultados de la encuesta
El presente analisis se basa en los resultados obtenidos mediante la realizacion de
encuesta a 80 estudiantes del colegio 10 de agosto con el fin de saber su nivel de
conocimiento con relacion al kéfir como alternativa. A través de un enfoque cuantitativo y
cualitativo nos permite obtener informacion esencial para evaluar la viabilidad del producto y

de adoptar tacticas de promocion del kéfir.

1. Datos generales

Tabla 1

Frecuencia de edades de los estudiantes que habitan en el Colegiol() de agosto

Respuesta Frecuencia Porcentaje
14-15 afos 22 27%
16-17 afios 46 58%
18-19 aflos 7 9%
20-21 5 6%
Tota 80 100%

Nota: Resultados sobre la distribucion de edades de los estudiantes del Colegio 10 de agosto
(Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 2

Frecuencia de edades de los estudiantes que habitan en el Colegiol0 de agosto

m 14-15 anos
m 16-17 anos
m 18-19 afos

m20-21

Nota: Resultados sobre la distribucion de edades de los estudiantes del Colegio 10 de agosto
(Chalaco & Curipoma, 2025).
Analisis Cuantitativo

Se evidencia que, de los 80 estudiantes encuestados, el 58% tiene entre 16 y 17 afos, el 28%
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entre 14 y 15 afios, el 9% entre 18 y 19 anos y el 6% entre 20 y 21 afos. Estos datos reflejan
que la mayoria de los participantes pertenecen a un grupo juvenil en etapa de formaciéon
académica, lo que permite identificar sus habitos de consumo y preferencias alimenticias.
Analisis Cualitativo

Los resultados de la encuesta indican que la mayoria de los estudiantes tienen entre 16 y 17
afos, lo que representa un segmento clave para promover el consumo de productos saludables
como el kéfir. Este grupo se encuentra en una etapa donde comienzan a tomar decisiones mas

conscientes sobre su alimentacion y bienestar.

2. Genero:

Tabla 2

Genero de los estudiantes del Colegio 10 de agosto

Respuestas Frecuencia Porcentaje
Masculino 50 62%
Femenino 30 38%

Otro 0 0%
Total 80 100%

Nota: Resultados de la distribucion por género de los estudiantes que consumen kéfir
(Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 3

Genero de los estudiantes del Colegio 10 de agosto

m Masculino

® Femenino

m Otro

Nota: Resultados de la distribucion por género de los estudiantes que consumen kéfir

(Chalaco & Curipoma, 2025).
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Analisis Cuantitativo

Se evidencia que los estudiantes de género masculino representan el 62%, mientras que los de
género femenino corresponden al 38%. Estos datos muestran una mayor participacion de los
hombres en la encuesta, lo que permite identificar diferencias en la percepcion y aceptacion
del producto segtn el género.

Analisis Cualitativo

Los resultados reflejan que la mayoria de los estudiantes encuestados son de género
masculino, mientras que la minoria corresponde al género femenino. Esta diferencia puede
influir en las preferencias y habitos de consumo, ya que cada grupo presenta distintas
actitudes frente al cuidado de la salud y el interés por productos naturales como el kéfir.

3. Grado o curso al que perteneces

Tabla 3

Nivel académico al que pertenecen los estudiantes del Colegio 10 de agosto

Respuestas Frecuencia Porcentaje
ler bachillerato 29 36%
2do bachillerato 41 51%
3ro bachillerato 10 13%

Total 80 100%

Nota: Resultadas sobre el nivel académico de los estudiantes del Colegio 10 de agosto
(Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 4

Nivel académico al que pertenecen los estudiantes del Colegio 10 de agosto

m ler bachillerato
m 2do bachillerato

m 3ro bachillerato
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Nota: Resultadas sobre el nivel académico de los estudiantes del Colegio 10 de agosto
(Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 51% de los estudiantes encuestados pertenece a segundo de bachillerato,
el 36% a primero de bachillerato y el 13% a tercero de bachillerato. Estos resultados
muestran que la mayor parte de la muestra esta concentrada en el segundo curso, lo que
representa un grupo significativo para el analisis del estudio.

Analisis Cualitativo

Los resultados permiten identificar que la mayoria de los encuestados pertenecen al segundo
de bachillerato, mientras que una menor proporcidon corresponde a primero y tercero de
bachillerato. Esta distribucion refleja que el grupo de segundo afio tiene una mayor
participacion e interés en la encuesta, lo cual es favorable para orientar estrategias de
promocion y sensibilizacidon sobre el consumo de productos saludables como el kéfir dentro
de este nivel educativo.

4. ;Has sido diagnosticado/a formalmente con intolerancia a la lactosa?

Tabla 4

Diagnostico de intolerancia a la lactosa en los estudiantes del Colegio 10 de agosto.

Respuestas Frecuencia Porcentaje
Si 13 16%
No 56 70%
Sospecho que si, pero no he sido diagnosticado/a 11 14%
Total 80 100%

Nota: Resultados del diagnostico de intolerancia a la lactosa entre los estudiantes del Colegio

10 de agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura §
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Diagnostico de intolerancia a la lactosa en los estudiantes del Colegio 10 de agosto.

HSi
m No

W Sospecho que si, pero no he sido
diagnosticado/a

Nota: Resultados del diagnostico de intolerancia a la lactosa entre los estudiantes del Colegio
10 de agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 70% de los estudiantes encuestados no ha sido diagnosticado con
intolerancia a la lactosa, el 16% si cuenta con un diagnéstico médico confirmado y el 14%
sospecha padecerla sin una confirmacion profesional. Estos resultados permiten conocer el
nivel de presencia o percepcion de esta condicion dentro de la poblacion estudiantil.
Analisis Cualitativo

Los resultados muestran que la mayoria de los estudiantes no presentan diagnostico de
intolerancia a la lactosa; sin embargo, existe un grupo menor que si ha sido diagnosticado o
sospecha padecerla. Esta informacion resulta importante, ya que evidencia la necesidad de
ofrecer alternativas saludables como el kéfir, un producto que puede ser consumido por
personas con intolerancia a la lactosa y que contribuye al bienestar digestivo.

5. ¢Cuales son los sintomas que presentas después de consumir productos lacteos?
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Tabla 5

Manifestaciones observadas tras el consumo de ldacteas por estudiantes del Colegio 10 de
agosto

Respuestas Frecuencia Por centaje
Dolor abdominal 20 25%
Diarrea 7 9%
Distension o hinchazén abdominal 5 6%
Nauseas 3 4%
Ninguno 45 56%
Total 80 100%

Nota: Resultados de las manifestaciones presentadas por los estudiantes al consumir

productos lacteos (Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 6

Manifestaciones observadas tras el consumo de lacteas por estudiantes del Colegio 10 de
agosto

m Dolor abdominal
m Diarrea
m Distensién o hinchazén

abdomina
m Nauseas

Nota: Resultados de las manifestaciones presentadas por los estudiantes al consumir
productos lacteos (Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 56% de los estudiantes encuestados no presenta sintomas al consumir
productos lacteos, mientras que el 25% manifiesta dolor abdominal, el 9% diarrea, el 6%
distension abdominal y el 4% nauseas. Estos resultados permiten identificar que, aunque la
mayoria no presenta reacciones adversas, existe un porcentaje que si experimenta molestias
relacionadas con el consumo de lacteos.

Analisis Cualitativo

Los resultados muestran que la mayoria de los encuestados no presentan ninglin sintoma al
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consumir productos lacteos; sin embargo, una parte considerable si manifiesta molestias
como dolor abdominal, diarrea o distension. Esto refleja la importancia de considerar
alternativas mas saludables y digestivas, como el kéfir, que puede ser una opcidén adecuada
para quienes presentan algun grado de intolerancia o sensibilidad a los lacteos tradicionales.

6. ;Conoces qué es el kéfir?

Tabla 6

Nivel de conocimiento de los estudiantes del Colegio 10 de agosto acerca del kéfir

Respuestas Frecuencia Porcentaje
S 30 38%
No 50 62%
Total 80 100%

Nota: Resultados sobre el nivel de conocimiento del kéfir entre los estudiantes del Colegio
10 de agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 7

Nivel de conocimiento de los estudiantes del Colegio 10 de agosto acerca del kéfir

ES ENO

Nota: Resultados sobre el nivel de conocimiento del kéfir entre los estudiantes del Colegio 10
de agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 62% de los estudiantes encuestados no esta familiarizado con el kéfir,
mientras que el 38% si conoce este producto. Estos resultados reflejan que la mayoria atin no
tiene informacion suficiente sobre sus propiedades y beneficios, lo cual representa una

oportunidad para promover su conocimiento y consumo.
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Analisis Cualitativo

Los resultados muestran que la mayoria de los estudiantes desconoce el kéfir; sin embargo,
existe un porcentaje considerable que si lo conoce y podria convertirse en un grupo potencial
de consumidores. Este hallazgo resalta la importancia de implementar estrategias
informativas y educativas que impulsen el interés por productos naturales y saludables, como
el kéfir, dentro del entorno estudiantil.

7. (Has consumido kéfir alguna vez?

Tabla 7

Consumo previo de kéfir por los estudiantes del Colegio 10 de agosto

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 23 29%
No 57 71%
Total 80 100%

Nota: Resultados sobre la experiencia previa de consumo de kéfir entre los estudiantes del

Colegio 10 de agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 8

Consumo previo de kéfir por los estudiantes del Colegio 10 de agosto

ES ENO

Nota: Resultados sobre la experiencia previa de consumo de kéfir entre los estudiantes del
Colegio 10 de agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 71% de los estudiantes encuestados nunca ha consumido kéfir, mientras

que el 29% si lo ha probado. Estos resultados reflejan que el conocimiento y consumo de este
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producto aun es limitado dentro de la poblacion estudiantil, lo que permite identificar un
amplio margen para su promocion.

Analisis Cualitativo

Los resultados muestran que la mayoria de los encuestados no ha consumido kéfir, lo que
representa una oportunidad valiosa para dar a conocer los beneficios de este producto y
fomentar su aceptacion entre los estudiantes. Por otro lado, la minoria que si lo ha probado
constituye un grupo inicial de referencia que puede contribuir a difundir su consumo y
compartir su experiencia positiva frente a este alimento saludable.

8. ;Qué tipo de kéfir has consumido?

Tabla 8

Tipos o categoria de kéfir consumidos por los estudiantes del Colegio 10 de agosto

Respuestas Frecuencia Porcentaje
Kéfir tradicional de leche de vaca 45 56%
Kéfir deslactosado 13 16%
Ké&fir de leche vegeta (soya, amendra, arroz, avena, etc.) 22 28%
Total 80 100%

Nota: Resultados sobre los tipos de kéfir consumidos por los estudiantes del Colegio 10 de

agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 9

Tipos o categoria de kéfir consumidos por los estudiantes del Colegio 10 de agosto

m Ké&fir tradicional de leche de vaca
m Kéfir deslactosado

m Kéfir de leche vegetal (soya,
amendra, arroz, avena, etc.)

Nota: Resultados sobre los tipos de kéfir consumidos por los estudiantes del Colegio 10 de

agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).
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Analisis Cuantitativo

Se evidencia que, entre los estudiantes que han consumido kéfir, el 56% ha probado la
version tradicional elaborada con leche de vaca, el 28% lo ha consumido preparado con leche
vegetal y el 16% con leche deslactosada. Estos resultados permiten identificar las
preferencias en cuanto al tipo de kéfir consumido, destacando la mayor aceptacion del

tradicional.

Analisis Cualitativo

Los resultados muestran que la mayoria de los encuestados ha consumido kéfir tradicional
elaborado con leche entera, mientras que un grupo menor ha probado versiones con leche
deslactosada o vegetal. Esto refleja una tendencia hacia el consumo del kéfir convencional,
pero también evidencia el interés por alternativas mas ligeras y adecuadas para personas con

intolerancia a la lactosa o que prefieren opciones de origen vegetal.

9. ;Qué te imaginas que es el kéfir?
Tabla 9

Percepcion acerca del consumo de kéfir por los estudiantes del Colegio 10 de agosto

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Un tipo de yogur 50 62%
Una bebida écida 14 17%
Un remedio natural 6 8%
Otro 10 13%
Total 80 100%

Nota: Resultados sobre la percepcion de los estudiantes del colegio 10 de agosto acerca de

qué es el kéfir (Chalaco & Curipoma, 2025).
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Figura 10

Percepcion acerca del consumo de kéfir por los estudiantes del Colegio 10 de agosto

m Un tipo de yogur
m Una bebida acida
m Un remedio naturd

m Otro

Nota: Resultados sobre la percepcion de los estudiantes del colegio 10 de agosto acerca de
qué es el kéfir (Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 62% de los estudiantes encuestados considera el kéfir como un tipo de
yogur, el 17% lo identifica como una bebida 4cida, el 8% lo percibe como un remedio natural
y el 13% lo asocia con otras definiciones. Estos resultados reflejan que la mayoria relaciona
el kéfir con productos lacteos fermentados, aunque existe diversidad en la forma en que se

interpreta su naturaleza y uso.

Analisis Cualitativo

Los resultados muestran que la mayoria de los encuestados perciben el kéfir como una bebida
similar al yogur, lo que demuestra cierto conocimiento sobre su textura y sabor. Sin embargo,
un grupo menor lo asocia con una bebida dcida o con un remedio natural, lo que evidencia la
necesidad de brindar mayor informacion sobre sus verdaderas propiedades nutricionales y
beneficios para la salud. Esta percepcion general abre la oportunidad de posicionar al kéfir

como un alimento funcional y saludable dentro del entorno estudiantil.

10. Si lo has probado, ;qué te parecié su sabor?
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Tabla 10

Criterio de evaluacion del sabor del kéfir

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Aceptable 29 36%
No me gusto 6 8%
No lo he probado 45 56%
Total 80 100%

Nota: Resultados sobre la evaluacion del sabor del kéfir por parte de los estudiantes 10 de
agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 11

Criterio de evaluacion del sabor del kéfir

m Aceptable
m No me gusto

m No |lo he probado

Nota: Resultados sobre la evaluacion del sabor del kéfir por parte de los estudiantes 10 de
agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 36% de los estudiantes encuestados considera el sabor del kéfir aceptable,
el 8% manifiesta que no lo disfrutd y el 56% no lo ha probado. Estos resultados demuestran
que mas de la mitad de los encuestados atin no ha tenido contacto directo con el producto, lo

que representa una oportunidad para incentivar su degustacion y conocimiento.

Analisis Cualitativo
Los resultados reflejan que la mayoria de los estudiantes no ha probado el kéfir; sin embargo,
entre quienes si lo han consumido, la mayoria considera su sabor aceptable, mientras que una

minoria lo percibe como poco agradable. Esto indica que el kéfir es bien recibido por quienes
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lo han probado, aunque resulta importante seguir promoviendo sus beneficios y mejorar sus
caracteristicas de sabor y textura para atraer a nuevos consumidores.
11. ;Con que frecuencia estarias dispuesto/a consumir kéfir?

Tabla 11

Frecuencia del consumo potencial del kéfir entre los estudiantes del Colegio 10 de agosto

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Todos los dias 6 7%
3-4 veces por semana 17 21%
1 vez por semana 10 13%
Solo de vez en cuando 47 59%
Total 80 100%

Nota: Resultados sobre la frecuencia con lo que los estudiantes estarian dispuestos a

consumir el kéfir (Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 12

Frecuencia del consumo potencial del kéfir entre los estudiantes del Colegio 10 de agosto

m Todos | os dias

m 3-4 veces por semana
m 1 vez por semana

m Solo de vez en cuando

Nota: Resultados sobre la frecuencia con lo que los estudiantes estarian dispuestos a
consumir el kéfir (Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Se observa que el 59% de los estudiantes consumiria kéfir de manera ocasional, el 21% lo
consumiria de 3 a 4 veces por semana, el 13% una vez por semana y el 8% lo incorporaria
diariamente en su alimentacion. Estos datos muestran que la mayoria est4 abierta a incluir el

kéfir en su dieta, aunque de forma esporadica.
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Analisis Cualitativo

Los resultados indican que la mayoria de los encuestados esta dispuesta a probar el kéfir al
menos de manera ocasional, mientras que un grupo menor considera consumirlo con mayor
frecuencia, ya sea una vez a la semana o varias veces durante la misma. Esto evidencia un
interés general en el producto y la oportunidad de fomentar habitos de consumo mas
constantes mediante la promocion de sus beneficios.

12. ;Qué beneficios esperas que te ofrezca el kéfir?
Tabla 12

Beneficios que los estudiantes del Colegio 10 de agosto esperan obtener del consumo de kéfir

Respuestas Frecuencia Porcentaje
Mejor digestion 27 34%
Menor malestar a consumo | acteos 17 21%
Mayor energiay salud 36 45%
Total 80 100%

Nota: Resultados acerca los beneficios que los estudiantes del Colegio 10 de agosto esperan
obtener del consumo de kéfir (Chalaco & Curipoma, 2025).
Figura 13

Beneficios que los estudiantes del Colegio 10 de agosto esperan obtener del consumo de kéfir

mMejor digestion

m Menor maestar a consumo
|&cteos

m Mayor energiay salud

Nota: Resultados acerca los beneficios que los estudiantes del Colegio 10 de agosto esperan
obtener del consumo de kéfir (Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Se observa que el 45% de los estudiantes espera obtener mas energia y mejorar su salud al

consumir keéfir, el 34% busca favorecer su digestion y el 21% desea experimentar menos
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malestar al consumir lacteos. Estos resultados reflejan las principales motivaciones y
expectativas del grupo encuestado frente al producto.

Analisis Cualitativo

Los resultados muestran que la mayoria de los encuestados espera que el kéfir les brinde un
aporte de energia y bienestar general, mientras que otros estan interesados principalmente en
mejorar su digestion y reducir las molestias asociadas al consumo de lacteos. Esto evidencia
que el producto puede ser percibido como una alternativa saludable que satisface distintas
necesidades del consumidor.

13. ;Sabias que el kéfir se elabora con unos granulos llamados “bilgaroes”?

Tabla 13

Conocimiento sobre los bulgaros entre los estudiantes del Colegio 10 de agosto

Respuestas Porcentaje %.
i 11 14%
No 48 60%
He escuchado, pero no sabia como se 21 26%
usan
Total 80 100%

Nota: Resultados acerca el conocimiento que tienen los estudiantes encuestados 10 de agosto

sobre los bulgaros (Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 14

Conocimiento sobre los bulgaros entre los estudiantes del Colegio 10 de agosto

mSi
mNo

m He escuchado, pero no sabia
cOmo se usan

Nota: Resultados acerca el conocimiento que tienen los estudiantes encuestados 10 de agosto

sobre los bulgaros (Chalaco & Curipoma, 2025).
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Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 60% de los estudiantes desconocia que el kéfir se elabora a partir de
bulgaros, el 26% habia oido hablar de ellos, pero desconocia su funcidn, y solo el 14%
contaba con conocimiento sobre su uso. Estos resultados reflejan que la mayoria posee un

conocimiento limitado sobre el proceso de preparacion del kéfir.

Analisis Cualitativo

Los resultados muestran que la mayoria de los estudiantes no estaba familiarizada con los
bulgaros, el ingrediente clave para la produccion del kéfir, mientras que un grupo menor si
tenia informacion sobre ellos. Esto evidencia la necesidad de educar sobre el proceso de
elaboracion y los componentes del producto, lo que puede aumentar la apreciacion y

aceptacion del kéfir como alimento saludable.
14. ;Has visto alguna vez los bulgaros?

Tabla 14

Observaciones realizadas acerca de los bulgaros en los estudiantes del Colegio 10 de agosto

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si, los he visto y tocado 7 9%
Solo los he visto en fotos 16 20%
No, nuncalos he visto 57 71%
Total 80 100%

Nota: Resultados sobre la observacion previa de los estudiantes del Colegio 10 de agosto

respecto a los bulgaros (Chalaco & Curipoma, 2025).
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Figura 15

Observaciones realizadas acerca de los bulgaros en los estudiantes del Colegio 10 de agosto

m Si, loshe visto y tocado
m Solo los he visto en fotos

m No, nuncalos he visto

Nota: Resultados sobre la observacion previa de los estudiantes del Colegio 10 de agosto
respecto a los bulgaros (Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 71% de los estudiantes nunca ha visto los bulgaros, el 20% unicamente
los ha visto en fotografias y el 9% los ha visto y manipulado directamente. Estos resultados
muestran que la mayoria carece de experiencia visual o practica con este componente clave
del keéfir.

Analisis Cualitativo

Los resultados indican que la mayoria de los encuestados nunca ha tenido contacto directo
con los bulgaros, mientras que un grupo menor los conoce tnicamente por imagenes, y muy
pocos los han visto y manipulado. Esto evidencia la necesidad de brindar mayor informacion
y experiencias practicas sobre los bulgaros para aumentar el conocimiento y la familiaridad
con el proceso de elaboracion del kéfir.

15. ;Estarias dispuesto/a a recomendar el consumo de kéfir a otras personas con

intolerancia a la lactosa?
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Tabla 15

Preferencia o disposicion al recomendar el kéfir por parte de los estudiantes

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 40 50%
No 12 15%
Tal vez 28 35%
Total 80 100%

Nota: Resultados sobre la disposicion de los estudiantes para recomendar el kéfir a personas

con intolerancia a la lactosa (Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 16

Preferencia o disposicion al recomendar el kéfir por parte de los estudiantes

mS
m No

mTa vez

Nota: Resultados sobre la disposicion de los estudiantes para recomendar el kéfir a personas
con intolerancia a la lactosa (Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 50% de los estudiantes sugeriria el consumo de kéfir a personas con
intolerancia a la lactosa, el 35% podria considerarlo bajo ciertas condiciones y el 15% no lo
recomendaria. Esto refleja que la mayoria reconoce el potencial del producto y estaria
dispuesta a promoverlo.

Analisis Cualitativo

Los resultados indican que la mayoria de los encuestados estaria inclinada a recomendar el

kéfir a personas con intolerancia a la lactosa, mientras que un grupo menor lo haria de
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manera dudosa y otro no lo recomendaria. Esto resalta la necesidad de continuar informando

sobre los beneficios del kéfir para aumentar la confianza y predisposicion a sugerirlo a otros.
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11. Propuesta De Accion
11.1 Introduccion

La intolerancia a la lactosa es una afeccion digestiva que afecta a una parte
considerable de la poblacion, limitando el consumo de productos lacteos esenciales para una
dieta equilibrada. Esta condicion, causada por la deficiencia de la enzima lactasa, genera una
demanda insatisfecha de alternativas lacteas que sean tanto nutritivas como seguras. Por lo
tanto, es crucial desarrollar un método que garantice un producto final con una concentracion
de lactosa practicamente nula, sin comprometer sus beneficios.

El objetivo de esta propuesta es realizar la produccion de kéfir destinada a personas
con intolerancia a la lactosa, se centra en dos puntos especificos primero, la seleccion de
cepas de fermentos lacteos con una alta capacidad para hidrolizar la lactosa y, segundo, el
ajuste de las condiciones de fermentacion como el tiempo y la temperatura para tener una
buena actividad enzimaética.

Llevar a cabo esta propuesta no solo ofrece una alternativa al problema, sino que
también abrira nuevas oportunidades en el mercado de alimentos funcionales. Se espera que
el kéfir mantenga todas las caracteristicas beneficiosas de la bebida tradicional, incluyendo su
caracteristica probidtico y nutricional, pero adaptado para ser consumido por un segmento de

la poblacion que se ve aislado del consumo de lacteos.



12. Objetivo de la Propuesta
Analizar los beneficios nutricionales del kéfir garantizando su calidad y seguridad
para las personas con intolerancia a la lactosa en la ciudad de pasaje en el periodo mayo —

septiembre del 2025.
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13. Justificacion

El kéfir es una bebida fermentada es muy diferente de otros productos lacteos,
contiene niveles muy bajos o practicamente nulos de lactosa. Esto se debe a que durante el
proceso de fermentacion las bacterias y levaduras presentes en los granos de kéfir
consuman la lactosa como fuente de alimento, transformandola en acido lactico y otros
compuestos, lo que hace que el producto final sea apto para personas con intolerancia a la
lactosa (Vargas, 2024).

Dado que la intolerancia a la lactosa es una condicion frecuente que limita el
consumo de productos lacteos nutritivos, la elaboracion de un kéfir adaptado para esta
poblacidn representa una alternativa funcional y saludable que puede mejorar la calidad de
vida y la nutricidon de quienes la padecen. Ademas, el kéfir aporta probidticos naturales que

contribuyen al equilibrio de la microbiota intestinal y la salud digestiva (@ns-oscar, 2022).
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14. Planificacion

14.1 Analisis de Situacion Actual

El kéfir es una bebida lactea fermentada que ha sido consumida desde hace muchos
siglos, teniendo su origen en las montafias del Caucaso (Ramos-Sanchez y Marin-Iniesta,
2021). Los beneficios que aporta esta bebida, principalmente su accidon probidtica, ha
generado un mayor interés en la poblacion por ser consumida (Ramos-Sanchez y Marin-
Iniesta, 2021). Al contener microorganismos en su composicion, permite que estos
metabolicen la lactosa presente y reduzca su contenido en ella, lo que la hace apta para las
personas con intolerancia a la lactosa (Paz-Borjas et al., 2022).

En la Unidad Educativa 10 de Agosto, de la ciudad de Pasaje, se ha identificado un
aumento de estudiantes con molestias digestivas derivadas del consumo de productos lacteos,
lo que afecta a su cotidianidad y su rendimiento escolar. A pesar de que no todos los casos
cuentan con un diagndstico, es evidente la preocupacion entre los padres y docentes,
principalmente por la falta de alternativas a estos productos. A esto, se suma la poca o nula
informacion sobre productos funcionales con propiedades probioticas y contenido reducido
de lactosa, lo que ofrece una oportunidad para introducir un producto innovador, como el
kéfir, en la dieta de la poblacion estudiantil para mejorar sus habitos alimenticios y su calidad
de vida.

En este sentido, la propuesta de elaborar un kéfir sin lactosa se muestra viable y
pertinente ya que puede ser elaborado por la misma comunidad dentro de las instalaciones de
la institucidn o en sus respectivos hogares, cumpliendo con normas de inocuidad y procesos
controlados. Este proyecto no solo permite atacar una problematica latente, sino también

ayuda a fomentar la educacion alimentaria y el consumo de productos fermentados.
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El kéfir es una bebida fermentada que se produce a partir de la leche de vaca, cabra u

oveja, a la que se le agrega los "granulos de kéfir", estos granulos son una combinacion

simbiotica de bacterias y levaduras que se encuentran en una matriz de polisacaridos y

proteinas, lo que les permite el proceso de fermentar la lactosa de la leche, el resultado es una

bebida con un sabor ligeramente acido y efervescente, rica en probidticos, vitaminas y
minerales (Prado et al., 2019).
Bebida probiotica
Para la realizacion del kéfir se utilizo los siguientes componentes:

e Granulos de bulgaros

e Leche entera

e Mermelada de fesa
Nutricional del Kéfir (por 100g)
La composicion nutricional del kéfir puede variar dependiendo de factores como la leche
utilizada, el tiempo de fermentacion y la temperatura. Sin embargo, se ha establecido un
promedio representativo en estudios recientes.

Tabla 16

Composicion nutricional del kéfir

Componente Cantidad Aproximada (por 100g)

Energia 44 - 65 kcal

Proteinas 30-34¢

Grasas 0.2-35¢g

Lactosa < 1g (o hasta4 g en menor fermentacién)

Calcio 100 - 130 mg

Fésforo 100 - 105 mg

Vitaminas Vitaminas del grupo B (B1, B2, B5, B12), vitamina A, K
Agua ~89%

Alcohol etilico <1%
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Nota: La presente tabla muestra la composicion nutricional promedio del kéfir elaborado
durante el proyecto (Chalaco & Curipoma, 2025).
Cepas de Microorganismos y Levaduras en el Kéfir

El kéfir contiene una compleja y variada comunidad de microorganismos, conocidos
como granulos de bulgaros, que incluyen bacterias lacticas y levaduras.

Tabla 17

Relacion que se establece a partir de la presencia de diversas cepas microbianas y
levaduras.

Categoria Especies Comunes

Lactobacillus spp. (L. kefiri, L. kefiranofaciens, L. acidophilus, L. brevis,
L. casai), Lactococcus spp. (L. lactis), Streptococcus spp. (S.

Bacterias

Lacticas thermophilus), Leuconostoc spp. (L. mesenteroides)
L Saccharomyces spp. (S. cerevisiae, S. boulardii), Kluyveromyces spp. (K.
evaduras . : ) :
marxianus), Candida spp. (C. inconspicua)
Bacterias
Acido-Acéticas **Cetobacter spp.

Nota: La presente tabla muestra la relacion entre las cepas microbianas y las levaduras
identificadas en el kéfir (Chalaco & Curipoma, 2025).
Beneficios de las bacterias presentes en el kéfir

Los Lactobacillus spp., incluyendo L. kefiri, L. kefiranofaciens, L. acidophilus, L.
brevis y L. casei, son esenciales para los beneficios probioticos del kéfir. L. kefiri y L.
kefiranofaciens son especialmente valiosos por la produccion de kefiran, un polisacérido con
propiedades antimicrobianas, antiinflamatorias y antialérgicas. Ademas, L. acidophilus y L.
casel contribuyen a mejorar la salud intestinal, facilitando la digestion y reforzando la barrera
intestinal contra patdogenos. Su consumo puede ayudar a restablecer el microbiota intestinal
después de un tratamiento con antibidticos (Prado et al., 2023).

El Lactococcus lactis y el Streptococcus thermophilus son cruciales para la calidad y
la digestibilidad del kéfir. Actian como fermentadores iniciales, convirtiendo rapidamente la
lactosa en acido lactico, lo cual no solo reduce significativamente el contenido de lactosa,

sino que también acidifica el medio para inhibir el crecimiento de microorganismos dafiinos.
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Esta accion convierte al kéfir en una bebida més accesible y con menos sintomas digestivos
para las personas con intolerancia a la lactosa. El Streptococcus thermophilus en particular,
tiene una alta actividad de la enzima lactasa (Ghadiri et al., 2022).

El Leuconostoc mesenteroides, junto a otros cocos y levaduras, aporta las
caracteristicas organolépticas unicas del kéfir. Este microorganismo produce dioxido de
carbono y diacetilo durante la fermentacion. El didxido de carbono es el responsable de la
suave efervescencia y el sabor refrescante de la bebida, mientras que el diacetilo contribuye a
su aroma y sabor mantecoso y ligeramente acido. Aunque su principal funcidn es sensorial,
también se le atribuyen propiedades probioticas que contribuyen al ecosistema microbiano
intestinal y a su equilibrio (Fekete et al., 2021).

Las levaduras del género Saccharomyces spp., como S. cerevisiaey S. boulardii,
juegan un papel crucia en lacalidad y los efectos benéficos del kéfir. S. cerevisiae
contribuye ala produccién de etanol y didxido de carbono, 1o que le confiere al kéfir su
caracteristico sabor y efervescencia. S. boulardii es unalevadura probidtica bien estudiada,
conocida por sus beneficios parala salud digestiva, incluyendo la prevencién y el tratamiento
de ladiarrea asociada a antibi6ticos y otros trastornos gastrointestinales (Khatri et al., 2024).
Elaboracion

La elaboracion del kéfir se divide en varias etapas clave, que van desde la preparacion
de los ingredientes hasta la fermentacion final:

Preparacion y Utensilios

Para iniciar el procedimiento, es importante contar con los materiales e ingredientes
adecuados, asi se garantiza un ambiente limpio para evitar la contaminaciéon microbiana. Se
necesita un frasco de vidrio, un colador de plastico o de malla fina, y una cuchara de madera
o plastico se recomienda evitar utensilios de metal este tipo de material pueden afectar

negativamente a los microorganismos del kéfir. Los ingredientes esenciales son la leche de
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vaca, cabra u oveja y los granulos de kéfir. La leche debe ser pasteurizada; si se utiliza leche
cruda, debe ser hervida y enfriada previamente (Universidad de Guanajuato, 2022).
Inoculacion

La inoculacion es el paso donde se mezclan los granulos de kéfir con la leche. Los
estudios sugieren una proporcion de 2% a 10% de granulos de kéfir en relacion con la masa
de leche (ResearchGate, 2021). Por ejemplo, para 1 litro de leche, se recomienda usar entre
100 y 120 gramos de granulos. Esta proporcion es un factor crucial que influye en la
velocidad de la fermentacion y en la acidez del producto final (Revista Nutricion Investiga,
2021).
Fermentacion

La fermentacion es el paso mas importante del proceso. El recipiente con la mezcla se
tapa con una tela o gasa lo que va a permitir el intercambio de gases y se deja a temperatura
ambiente, idealmente entre 20-25°C (Oh My Kéfir, 2025). este periodo generalmente dura
entre 18 y 24 horas, las bacterias y levaduras de los granulos de kéfir metabolizan la lactosa,
produciendo 4cido lactico, dioxido de carbono y otros compuestos que le confieren al kéfir su
sabor 4acido y su textura cremosa. A mayor temperatura, el proceso de fermentacion es mas
rapido y el kéfir resultante serd mas acido (Oh My Kéfir, 2025).
Separacion y Almacenamiento

Una vez que el kéfir presenta la consistencia y acidez deseadas se observa la leche
"cortada" o cuajada, se comienza a separar los granulos de kéfir del liquido fermentado, esto
se realiza con la ayuda de un colador. Los granulos pueden ser reutilizados para hacer
nuevamente kéfir, mientras que el liquido fermentado se vierte en un recipiente hermético y
se refrigera. La refrigeracion a 4°C detiene la fermentacion y conserva el kéfir listo para el

consumo por varios dias (Revista Nutricion Investiga, 2021
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Una vez que has obtenido el kéfir, se lo acompafia con mermelada de fresa es para
darle sabor. La adicién de mermelada de fresa que hizo es una excelente manera de hacerlo.
Puedes simplemente mezclar la mermelada con el kéfir ya colado para obtener un postre o
bebida deliciosa. Esta combinacion no solo mejora el sabor, sino que también afiade las
propiedades nutricionales de la fruta.

Elaboracion del producto.

Figura 17

Elaboracion del producto.
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Nota: Se realiz6 la preparacion de kéfir empleando los ingredientes seleccionados. (Chalaco

& Curipoma, 2025).



16. Fisiologia de la Marca
Figura 18

Logo de kéfir para personas con intolerancia a la lactosa
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Nota: La siguiente figura representa el logotipo del kéfir para personas con intolerancia a la

lactosa (Chalaco & Curipoma, 2025).

C&L: Iniciales que representan a los creadores del proyecto.

KEFIR: Nombre principal del producto, fcil de identificar y relacionado directamente

con la fermentacion y los beneficios probioticos.

Eslogan: “Disfruta el kéfir, ligero y amigable con tu digestion”; refuerza la idea de

bienestar digestivo y consumo saludable.

Corona de laurel: Asociada con el triunfo, la salud y la vitalidad, simboliza los

beneficios y el prestigio del kéfir como bebida natural.

Sello verde central: Representa frescura, naturaleza y confianza en un producto

saludable.

Color verde predominante: Vinculado con lo natural, lo organico y el equilibrio

digestivo.



Tipografia clasica: Da seriedad, confianza y resalta la tradicion de un alimento
fermentado con valor historico y nutricional.
Kéfir C&L nace de la profunda seguridad que la salud digestiva es el nicleo de una vida

plena. Nuestro proposito es ser la alternativa natural que facilita esta transformacion desde

adentro, ofreciendo los beneficios probioticos del kéfir sin los obstaculos de la intolerancia.

Por eso, nos enfocamos en un producto 100% natural y sin lactosa, elaborado donde solo
intervienen granos de kéfir vivos y leche. Esta dedicacion a la pureza y la sencillez asegura
que cada botella que ofrecemos ayuda al fortalecimiento de tu sistema inmunologico y

digestivo.
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17. Financiamiento

Tabla 18

Financiamiento destinado a la elaboracion del kéfir.

Financiamiento
Rubros Unidad de Cantidad Costo unitario Costo total
medida
Recursos Materiales
Leche Unidad 8 $1 $8
Frascos Unidad 80 $050 $40
Fresa (Ib) Unidad 8 $4,50 $9
Azucar (Ib) Unidad 4 $0.50 $2
Bilgaros (Kg) Unidad 1 $60 $ 60
Servicios Varios
Transporte Unidad 1 $20 $20
Alimentacion Valor total 1 $35 $35
Productos Varios 1 $25 $25
finales
Subtotal $199
Imprevistos 5% $10
Total $209

Nota: la presente tabla hace referencia al financiamiento a utilizar mediante la realizacion

del presente proyecto de investigacion (Chalaco & Curipoma, 2025).
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18. Descripcion de las ventas del producto

El Kéfir C&L fue comercializado en un frasco de 100ml un formato estratégico que
responde a las necesidades de los estudiantes ya que ofrece una cantidad apropiada para el
consumo diario el cual mantiene su accesibilidad y valor nutricional

El costo del producto por frasco se calcula en $2,60 considerando la materia prima,
insumos y envasado. Basado en ellos, se establece un precio de ventas al publico estimado en
$4,50 por unidad, monto que nos permite competir con el mercado y accesible para los
estudiantes.

La diferencia entre el costo del precio de venta genera una ganancia unitaria de $1,90
por unidad, esto significa que por cada unidad se recupera el 73% de la inversion realizada en
la produccion y se obtiene un margen de ganancia significativa.

Para la prueba inicial se elabor6 60 frascos, el plan financiero es la siguiente:

e Ingreso total (50 x 4,50 USD): 225,00 USD.
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Analisis de la Encuesta de Satisfaccion
Encuesta de satisfaccion aplicada a los estudiantes de la Unidad Educativa 10 de Agostp con
el objetivo de verificar los resultados obtenidos mediante la aplicacion del producto.
1. ;Qué tan agradable te resulto el sabor del kéfir?

Tabla 19

Frecuencia de las valoraciones del sabor del kéfir por los estudiantes del Colegio 10 agosto

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Muy agradable 48 60%
Agradable 30 37%
Regular 2 3%
Total 80 100%

Nota: Los resultados acerca de la valoracion del sabor del kéfir por los estudiantes 10 de
agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 19

Frecuencia de las valoraciones del sabor del kéfir por los estudiantes del Colegio 10 agosto
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Nota: Los resultados acerca de la valoracion del sabor del kéfir por los estudiantes 10 de

agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 60% de los encuestados considera el sabor de nuestro producto muy
agradable, el 37% lo encuentra agradable y inicamente el 3% lo califica como regular. Estos
datos muestran que la mayoria percibe el producto de manera positiva, aunque existe un

pequefio grupo con una valoracion neutral.



Analisis Cualitativo

Los resultados indican que la mayoria de los estudiantes disfruta del sabor de nuestro
producto; sin embargo, una minoria lo percibe como poco satisfactorio. Esto sugiere la
necesidad de continuar trabajando en mejorar los sabores para hacerlo ain mas atractivo y

agradable al paladar de los consumidores.

2. En general, ;Como calificarias el kéfir que probaste?

Tabla 20

Evaluacion general del kéfir por los estudiantes del Colegio 10 de agosto
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Respuesta Frecuencia Porcentaje
bueno 50 62%

excelente 30 38%
malo 0 0%
Total 80 100%

Nota: Resultados de la evaluacion general del kéfir por los estudiantes del Colegio 10 de
agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 20

Evaluacion general del kéfir por los estudiantes del Colegio 10 de agosto

m bueno
m excelente

mmalo

Nota: Resultados de la evaluacion general del kéfir por los estudiantes del Colegio 10 de
agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 62% de los encuestados califico el sabor de nuestro producto como

bueno, mientras que el 38% también lo considera satisfactorio. Estos resultados reflejan que



79

el producto es percibido de manera positiva en general y cuenta con buena aceptacion entre
los estudiantes, aunque todavia existe margen para mejorar y consolidar su preferencia.
Analisis Cualitativo

Los datos muestran que la mayoria de los estudiantes considera el sabor de nuestro producto
agradable y placentero, mientras que una minoria lo valora como bueno. Esta tendencia
positiva indica que el producto cumple con las expectativas de sabor de la mayoria, pero
también resalta la oportunidad de seguir perfeccionando sus caracteristicas para ofrecer una
experiencia mas completa y atractiva al paladar de los consumidores.

3. (El color del kéfir es...

Tabla 21

Frecuencia de valoracion del color del kéfir segun los estudiantes del Colegio 10 de agosto

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Muy atractivo 60 75%
Aceptable 10 12%
Poco atractivo 10 13%
Total 80 100%

Nota: Resultados de la valoracion del color del kéfir segun los estudiantes del Colegio 10 de
agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 21

Frecuencia de valoracion del color del kéfir segun los estudiantes del Colegio 10 de agosto

B muy atractivo
m aceptable

W POCO atractivo

Nota: Resultados de la valoracion del color del kéfir segun los estudiantes del Colegio 10 de

agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).
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Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 75% de los encuestados considera muy atractivo el color del kéfir, el 12%
lo califica como aceptable y el 13% como poco atractivo. Estos resultados indican que la
mayoria percibe el producto de manera visualmente positiva, lo que favorece su aceptacion y
disposicion a consumirlo. Sin embargo, también se observa un pequefio grupo que no lo
encuentra completamente atractivo, lo que resalta la importancia de prestar atencion a la

presentacion y caracteristicas visuales del producto.

Analisis Cualitativo

Los resultados muestran que la mayoria de los estudiantes percibe el color del kéfir como
muy atractivo, mientras que una minoria lo considera aceptable o poco atractivo. Esta
percepcion positiva general refleja que la presentacion del producto cumple con las
expectativas de la mayoria de los consumidores. Aun asi, nos motiva a buscar formas de
perfeccionar su presentacion, ajustando detalles como el color y la textura, con el propdsito

de aumentar su atractivo visual y fomentar que mas estudiantes se animen a consumirlo.

4. En cuanto a la acidez, ;Como te parece...?

Tabla 22

Frecuencia de percepcion de la acidez del kéfir por los estudiantes del Colegio 10 de agosto

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Muy adecuada 15 19%
Muy agradable 48 60%

Adecuada 17 21%

Total 80 100%

Nota: Resultados de la percepcion de la acidez del kéfir por los estudiantes del Colegio 10 de

agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).
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Figura 22

Frecuencia de percepcion de la acidez del kéfir por los estudiantes del Colegio 10 de agosto

m muy adecuada
®m muy agradable

m adecuada

Nota: Resultados de la percepcion de la acidez del kéfir por los estudiantes del Colegio 10 de
agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 60% de los encuestados considera agradable la acidez del producto, el
21% la califica como adecuada y el 19% como muy adecuada. Estos resultados reflejan que
la mayoria percibe la acidez de manera positiva, aunque también existe un porcentaje que la
considera solo adecuada, lo que indica oportunidades para optimizar este atributo sensorial

del producto.

Analisis Cualitativo

Los resultados muestran que la mayoria de los estudiantes percibe la acidez del producto
como agradable, mientras que un grupo menor la considera adecuada. Esta informacion nos
motiva a seguir ajustando el nivel de acidez para lograr un equilibrio 6ptimo que haga que el

producto sea mas atractivo y placentero al paladar de todos los consumidores.
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5. ( Te gusto la presentacion (envase, porcion, apariencia) del producto de kéfir?

Tabla 23

Alternativa de presentacion del kéfir segun la percepcion por los estudiantes del Colegio 10
de agosto

Respuesta Frecuencia Porcentaje
S 55 69%
Mucho 25 31%
No me gusta 0 0%
Total 80 100%

Nota: Resultados sobre la presentacion del kéfir en los estudiantes del Colegio 10 de agosto
(Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 23

Alternativa de presentacion del kéfir segun la percepcion por los estudiantes del Colegio 10
de agosto
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Nota: Resultados sobre la presentacion del kéfir en los estudiantes del Colegio 10 de agosto
(Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 69% de los encuestados considerd excelente la presentacion del producto,
mientras que el 31% indic6 que les gust6. Estos resultados reflejan una aceptacion general
positiva respecto al empaque y apariencia del producto, evidenciando que cumple con las

expectativas visuales de la mayoria de los consumidores.

Analisis Cualitativo

Los resultados muestran que la mayoria de los estudiantes qued¢ satisfecha con la
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presentacion de nuestro producto, lo que indica que el disefio y empaque resultan atractivos
para los consumidores. Esto nos motiva a continuar perfeccionando su presentacion para
mantener e incluso mejorar la percepcion positiva y estimular el interés en el consumo del

producto.

6. ;Consideras que el kéfir es una buena opcion para incluir en tu dieta habitual?

Tabla 24

Preferencia por el consumo de kéfir en la dieta habitual por los estudiantes del Colegio 10 de
agosto

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 57 71%
Tavez 23 29%
No 0 0%
Total 80 100%

Nota: Resultados acerca de la preferencia por el consumo de kéfir en la dieta habitual de los
estudiantes del Colegio 10 de agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 24

P referencia por el consumo de kéfir en la dieta habitual por los estudiantes del Colegio 10 de agosto
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Nota: Resultados acerca de la preferencia por el consumo de kéfir en la dieta habitual de los
estudiantes del Colegio 10 de agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Los resultados muestran que un 71% de los encuestados considera al kéfir como una opcion

favorable para incluir en su dieta diaria, mientras que el 29% restante lo percibe como una
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alternativa posible, lo que refleja un interés general positivo hacia el producto y su potencial
de aceptacion en la alimentacion habitual.

Analisis Cualitativo

En cuanto a las opiniones cualitativas, la mayoria de los encuestados esta dispuesta a
consumir kéfir regularmente al conocer sus beneficios, como mejorar la digestion y aportar
probiodticos. Ademas, muestran interés por probar productos naturales, lo que nos anima a
seguir desarrollando y promocionando el kéfir, buscando siempre mejorar su sabor,
presentacion y propiedades nutricionales para lograr que mas personas lo incluyan en su

alimentacion diaria.

7. ; Te gustaria que el kéfir tuviera algin sabor adicional (frutas, miel, etc.)?

Tabla 25

Eleccion y preferencia por la incorporacion de sabores adicionales al kéfir segun los
estudiantes del Colegio 10 de agosto

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 35 44%
Ta vez 20 25%
No, me gusta natural 25 31%
Total 80 100%

Nota: Resultado sobre la eleccion y preferencia de sabores adicionales al kéfir segtn los

estudiantes del Colegio 10 de agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).
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Figura 25

Eleccion y preferencia por la incorporacion de sabores adicionales al kéfir segun los
estudiantes del Colegio 10 de agosto
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Nota: Resultado sobre la eleccion y preferencia de sabores adicionales al kéfir segtin los
estudiantes del Colegio 10 de agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).

Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 44% de los encuestados desea que el kéfir incluya sabores adicionales,
como miel o frutas, mientras que un 31% muestra interés en probarlos de forma eventual, y el
25% prefiere mantener el sabor natural. Esto refleja una clara tendencia hacia la busqueda de
mayor variedad y opciones en el producto, aunque todavia existe un grupo que valora la

version original.

Analisis Cualitativo

En cuanto a las preferencias expresadas, la mayoria de los participantes considera importante
que el kéfir ofrezca distintos sabores, lo que sugiere oportunidades para innovar y diversificar
el producto. Por otro lado, una minoria se mantiene satisfecha con el sabor natural, indicando
que siempre sera relevante conservar la opcion tradicional para quienes prefieren la version

original.

8. ;Te parecio que los ingredientes utilizados eran de buena calidad?
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Tabla 26

Frecuencia de percepcion de la calidad de los ingredientes del kéfir por parte de los
estudiantes del Colegio 10 de agosto

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Si 40 50%
No 37 46%
No estoy seguro/a 3 4%
Total 80 100%

Nota: Resultados sobre la percepcion de la calidad de los ingredientes del kéfir por los
estudiantes del Colegio 10 de agosto (Chalaco & Curipoma, 2025)

Figura 26

Frecuencia de percepcion de la calidad de los ingredientes del kéfir por parte de los
estudiantes del Colegio 10 de agosto
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Nota: Resultados sobre la percepcion de la calidad de los ingredientes del kéfir por los
estudiantes del Colegio 10 de agosto (Chalaco & Curipoma, 2025)

Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 50% de los encuestados considera que los ingredientes utilizados son de
buena calidad, mientras que el 46% no esta seguro y el 4% restante considera que no lo son.
Esto refleja que existe una percepcion positiva, aunque todavia hay espacio para generar

mayor confianza en los consumidores.

Analisis Cualitativo

Los resultados muestran que, la mitad de los participantes confia en la calidad de nuestros
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ingredientes, mientras que otra parte expresa dudas, lo que nos motiva a seguir mejorando y
garantizando la calidad del producto, con el objetivo de fortalecer la confianza y satisfaccion
de los consumidores.

9. ;En qué momento del dia prefieres consumir el kéfir?

Tabla 27

Frecuencia y preferencia sobre el momento del consumo del kéfir por los estudiantes del Colegio 10 de agosto

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Mafana 45 56%
Tarde 25 31%
Noche 10 13%
Total 80 100%

Nota: Resultados sobre la preferencia del momento del consumo del kéfir por los estudiantes
10 de (Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 27

Frecuencia y preferencia sobre el momento del consumo del kéfir por los estudiantes del
Colegio 10 de agosto
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Nota: Resultados sobre la preferencia del momento del consumo del kéfir por los estudiantes
10 de (Chalaco & Curipoma 2025).

Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 56% de los encuestados prefiere consumir kéfir en la mafiana, el 31% en
la tarde y el 13% en la noche. Estos resultados muestran una clara tendencia hacia el
consumo matutino, lo que sugiere que la mayoria de los participantes lo asocia con un inicio

de jornada saludable y con habitos alimenticios equilibrados.
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Analisis Cualitativo

La mayoria de los encuestados prefiere consumir kéfir en la mafiana, ya que consideran que
sus probioticos favorecen la absorcion de nutrientes y contribuyen a un mejor funcionamiento
digestivo durante el dia. Por otro lado, un grupo menor opta por consumirlo en la tarde o en la
noche, lo que indica que, aunque el horario preferido es por la mafiana, existe flexibilidad en

los habitos de consumo y una apertura a integrar el producto en distintos momentos del dia.
10. ;Qué tan probable es que lo recomiendes a un amigo o familiar?

Tabla 28

Disposicion de los estudiantes del Colegio 10 de agosto a recomendar el kéfir a amigos o
familiares

Respuesta Frecuencia Porcentaje
Probable 47 59%
Muy probable 15 19%
No probable 18 22%
Total 80 100%

Nota: Resultados de disposicion de los estudiantes del Colegio 10 de agosto a recomendar el
kéfir a amigos o familiares (Chalaco & Curipoma, 2025).

Figura 28

Disposicion de los estudiantes del Colegio 10 de agosto a recomendar el kéfir a amigos o
familiares

H probable
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H no probable

Nota: Resultados de disposicion de los estudiantes del Colegio 10 de agosto a recomendar el

kéfir a amigos o familiares (Chalaco & Curipoma, 2025).
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Analisis Cuantitativo

Se evidencia que el 59% de los encuestados recomendaria nuestro producto, el 22% no lo
haria y el 19% considera muy probable recomendarlo. Estos resultados muestran que la
mayoria de los participantes confia en el producto y percibe su valor, aunque todavia existe
un grupo que requiere mayor convencimiento para animarse a recomendarlo.

Analisis Cualitativo

Mas de la mitad de los encuestados recomendaria nuestro producto por su calidad y
beneficios, como el bajo contenido de lactosa y su riqueza en probioticos, lo que evidencia la
aceptacion de sus propiedades funcionales. Sin embargo, una parte significativa manifiesta
que no lo recomendaria, lo que nos motiva a seguir mejorando la calidad del producto,
innovando en sus caracteristicas y fortaleciendo nuestras estrategias de comunicacion y

promocion para lograr una mayor satisfaccion y fidelizacion de los consumidores.
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19. Conclusiones

La revision bibliografica actualizada se permitié corroborar los excelentes beneficios
nutricionales y digestivos del kéfir. Se evidencia que, debido a su proceso de fermentacion es
una alternativa saludable y segura para personas que padecen intolerancia a la lactosa, ya que
el contenido de lactosa se reduce ademas de aportar microorganismos probidticos esenciales

La encuesta aplicada a la poblacion estudiantil nos revelo que la prevalencia de
intolerancia a la lactosa es del 44%. Estos datos estadisticos confirman la necesidad y el
respaldo para desarrollar opciones de consumo como el kéfir, aprobando que existe una
demanda real para este tipo de producto en nuestro entorno.

Se logro elaborar exitosamente el kéfir utilizando tanto leche entera, deslactosada
como bebidas vegetales. El proceso de fermentacion controlada con los granos de kéfir
demostrod ser adaptable a estas bases. Esto comprueba la viabilidad para ofrecer un producto
que elimina la lactosa, por esta razon es una alternativa direccionada para este grupo
especifico.

Las charlas educativas realizadas en la Unidad Educativa 10 de agosto permitieron
socializar los beneficios del consumo de productos probidticos dentro de la comunidad
educativa, lo que gener6 conciencia en la poblacion respecto a la importancia de mantener

una salud intestinal mediante la adopcion de alimentos saludables y probidticos en su dieta.
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20. Recomendaciones

Se recomienda para futuras investigaciones se centren en la evaluacion sensorial y la
aceptabilidad del kéfir elaborado con diferentes bebidas vegetales como coco, almendra u
otro. Esto garantizaria que el producto, ademas de ser funcional, tenga un sabor y textura que
motive el consumo habitual en personas con intolerancia.

A partir de la prevalencia de intolerancia a la lactosa encontrada en la comunidad
estudiantil, se sugiere que se promuevan talleres o charlas informativas sobre el kéfir y sus
alternativas de elaboracion. Esto ayudaria a que el alumnado puedan incorporarlo de manera
efectiva en sus dietas.

Es importante establecer un protocolo de seguimiento y control de calidad para la
elaboracion del kéfir con bases alternativas fuera del &mbito de la investigacion. Esto incluye
monitorear la viabilidad de los granos de kéfir en el largo plazo y asegurar que el contenido
final de lactosa sea siempre residual, manteniendo la seguridad para las personas intolerantes.

Se evidencia la oportunidad de introducir el kéfir como una opcidn saludable para este
grupo. La combinacion de la evidencia cientifica en los beneficios nutricionales, la demanda
identificada y la viabilidad de produccion justifica su implementacion como una alternativa
entre los beneficios tenemos la mejora de la digestion, ayuda al aumento de energia, eso nos

da paso para poder implementar talleres para el desarrollo de este producto.
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Anexo 5 Presupuesto
Recursos
A continuacion, se muestra el presupuesto usado parafinanciar el presente trabajo de
investigacion, en el cua se especificatanto los recursos humanos, como los materiales y
financieros.
Recur sos Humanos
v Director de Titulacion: Lic. Adriana Cristina Vega Ollague
v' Estudiantes: Chalaco Garcia Cristhian Joel — Curipoma Chamba Carmen
Lorena
v" (Empresa o Institucion): Colegio de Bachillerato “10 de Agosto”
Recursos M ateriales
v Herramientas tecnol dgicas — Computadora— Teléfono celular
v Servicio de apoyo
v Servicio deinternet
v Libros
v Diccionarios
Recur sos Financier os
Entendemos como presupuesto a un calculo monetario anticipado parala gecucion de
distintos procesos investigativos en €l que se detallan |os gastos previstos dentro de un

periodo de tiempo determinado.
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Presupuesto
Tabla 29
Presupuesto
Presupuesto
Rubros Unidad Cantidad Costounitario Costo total
de medida
Recurso material y tecnolgico
Computadora Unidad 2 $1000 - 1100 $2100
portatil
Fotocopias Hojas 320 $0,10 $32
Impresora Unidad 2 $250 - 300 $550
Empastado Unidad 2 $2 $4
Internet (6 meses) Mensual 6 $20 $120
Servicios Varios
Transporte Unidad 1 $25,00 $25,00
Alimentacién Valor total 1 $20,00 $20,00
Productosfinales Varios 1 $20,00 $20,00
Subtotal $2,871
I mprevistos5% $143.55
Total $3,014.55

Nota: La tabla detalla los costos de materiales y recursos empleados durante la produccion

del kéfir (Chalaco & Curipoma, 2025).



Anexo 6. Cronograma

Tabla 30

Cronograma

N° Actividades Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre
123 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

1 Taler de investigacion vy

formulacién del proyecto de
investigacion de fin de carrera.

X

Identificacion del problema.

Planteamiento ddl tema.

Elaboracion de lajustificacion.

G WIN

Planteamiento de objetivos
general y objetivos especificos.

(o]

Elaboracion del marco
institucional y marco tedrico.

Elaboracion del disefio
metodol 6gico, metodologias y
técnicas a ser utilizadas en la
investigacion.

Determinar lamuestra, recursos
y bibliografia.

Presentacion del ante proyecto
al Vicerrectorado.

10

Aprobacion de temas de
proyectos de lainvestigacion de
fin de carrera
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11

Desarrollo de investigacion y
propuesta de accion.

12

Elaboracion de conclusiones y
recomendaciones
levantamiento del documento
final del borrador dl proyecto de
investigacion.

13

Entrega de proyectos de
investigacion de fin de carrera




Anexo 7. Formato de encuesta

[- INSTITUTO TECNOLOGICO B s
SUDAMERICANO e infialyin oo

Hacewos aeitte de taleirto]

Integrantes: Cristhian Joel Chalaco Garcla, Carmen Lorena Curipoma Chamba
L Lugar del evento: Ciudadela de Pasaje
B Periodo: mayo - septiembre 2025

Si tienes alguna duda o comentario, por favor comunicate al correo: cgarcia 1600 | Gramall.com
lorenacuripomala1 1106 e mail .com

Elaboracion v consumo de kéfir en personas con intolerancia a la lactosa
Introduccidn

La intnlerancia a la lactoss es una condickan que afecta a un ndmero significativo de personas,
dificultandn su digestion de productos licteos tradicionales. En respuesta a esta neceaidad, el kéfir se
presentt como ana alternativa natural v beneficiosa, gracias a su proceso de fermentacion gue reduce
considerablements ¢l contenida de lactosa,

Este prayecto se enfoca en la elaboracion de kétlr dirigido a personas con intolerancia a ko lactosa en la
ciudad de Pasaje, durante el periodo mayo-sepriembre de 2025 con la iniciativa se busca ofrecer una
apcion saludable, natural v econdmica gue contribuya a mejorar la alimentacion v la salud digestiva de
quienes no pueden consumir productos licteos wadicienales.

1. Datos generales:

D 14-15 afios,
O 16-17 afios
Q 18-19 afios

r .
\j 20-21

2. Sexo:

O Masculing

i_) Femenino

O Oiiro

3.Grado o curso al gue perteneces:
O Ler bachillerato

O 2do bachillerato

D Aro de bachilleram
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4. ;Has sido diagnosticado/a formalmente con intolerancia a la lactosa?

Marca con una (X) o un visto (-

= jl 51

é Mo

":‘_:j Sospecho que si, pero no he sido diagnosticado/a

5. ¢Cuodles son los sintomas gue presentas después de consumir productos licteos?
Marcar todos los que apliquen:

fr _} Dolor abdominal

';::‘] Diarrea

N
" Distensian o hinchazdn abdominal

D MNauseas

U MNinguno

6. ;Conoces qué es el kéfir?
Marca con una (x) o un vista (=)

N 5
L

Omu

7. ¢Has consumido keéfir alguna vez?
Marca con una (xX) o un visto (-}
O
"J M
L
8. ;Qué tipo de kéfir has consumido?

Marca con uma (X} o un visto (-}

e _\:| Kéfir radicional de leche de vaca

I""-...--'

- \J Kéfir deslactosado

L

:_::, Kéfir de leche vegetal (sova, almendra, arroz, avena, etc.)
9. ;Qué te imaginas que es el kéfir?

Marca con una (x) o un vista (=)

i_) Un tipo de yogur

™Y Una behida dcida

r'_ﬁ Un remedio natural

b

Q Choro
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Marca con una (x) o un visto (-) Muy agradable:

O Aceptable

¥ FE
u___;\-] Mo me gusio
Mo lo b bad
D o lo he probado
11. ;Con que frecuencia estarias dispuesto/a a consumir kefir?
Marca con una (x) o un visto (-):
f Todos los dias
@
r 3-4 veces por semana
ORI
2 "j, 1 vez por semana
-
2 Solo de vez en cuando
12, ;Qué beneficios esperas que te ofrezca el kéfir?
Marra con una (x) o un visto (-}
I,I" iy

)

D Menor malestar al consumo licteos

Mejor digestion

F "“:| Mayor energia v salud
L

13, ;Sabias que el kéfir se elabora con unos granulos [lamados “ilgaros™?

Marca con una (x) o un visto {-);

il “) Si
)
(e

fl 1:| He escuchado, pero no sabia como se usan

T

14. ;Has visto alguna vez los nilgaros?

Marca con una (x) o un visto (-);

D Si, los he visto v tocado

':- 1} Solo los he visto en fotos

"_:] Na, nunca los he visto

L

15. ;Estarias dispuesto/a a recomendar el consumo de kéfir a oras personas con intolerancia a la lactosa?
Marca con una (x) o un visto (-);

—

i )EI

W
’r_)Nu
L

£ anlvez
|
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Anexo 8. Encuesta de Satisfaccion

[ INSTITUTO TECNOLOGICO =
ENFERME
SUDAMERICANO e
Hacemos qente de talemtol
"'-"\-‘_
.

Integrantes: Cristhian Joel Chalaco Garcia, Carmen Lorena Curipoma Chamba
¢ Lugar del evento: Ciudadela de Pasaje
17 Periodo: mayo - septiembre 2025

Si tienes alguna duda o comentario, por favor comunicate al correo:

cgarcial 6001 @gmail.com lorenacuripoma041110@gmail.com

Elaboracién y consumo de kéfir en personas con intolerancia a la lactosa
Introduccién
La intolerancia a la lactosa es una condicion que afecta a un nimero significativo de
personas, dificultando su digestion de productos lacteos tradicionales. En respuesta a

esta necesidad, el kéfir se presenta como una alternativa natural y beneficiosa, gracias a

su proceso de fermentacion que reduce considerablemente el contenido de lactosa.

Este proyecto se enfoca en la elaboracion de kéfir dirigido a personas con intolerancia a
la lactosa en la ciudad de Pasaje, durante el periodo mayo-septiembre de 2025 con la
iniciativa se busca ofrecer una opcion saludable, natural y econémica que contribuya a
mejorar la alimentacion y la salud digestiva de quienes no pueden consumir productos

lacteos tradicionales.



1. ;Qué tan agradable te resulté el sabor del kéfir?

"~ ) Muy agradable

b

:-_:) Regular

" Y Desagradable
_—

2. En general, ;c6mo calificarias el kéfir que probaste?

“ Y Excelente
L

o

") Bueno
I

[t
i Malo

3.;El color del keéfir es...?
:;_:j Muy atractivo

“™  Aceptable

o

4 \"| Pocao atractivo

—_—

4. En cuanto a la acidez, ;como te parece...?
Marca con una (x) o un visto (-):

7y Muy agradable

“ 7 Muy adecuada

o

Y Adecuada
L

") Demasiado bajo

S

——

s .
./ Demasiado alto

5. ;Te gustd la presentacion (envase, porcidn, apariencia) del producto de kéfir?

112
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Marca con una (x) o un visto (-):

i
7

o

. J Murcho

-,

) No me gusto

et

6. ;Consideras que el kéfir es una buena opcidn para incluir en tu dieta habitual?

Marca con una (x) o un visto (-):

N S
S
) Tal vez
] No

7. ¢ Te gustaria que el kéfir tuviera alglin sabor adicional (frutas, miel, etc.)?

Marra con una (x) o un visto (+):

B. ; Te parecio gue los ingredientes utilizados eran de buena calidad?

Marca con una (x) o un visto (- ):

N . = -
J‘_I No 5[0y 1an Seguro/d

s

9. ;En qué momento del dia prefieres consumir el kéfir?

*Marca con una (x) o un visto (-):



3 En la manana

S

’:_x,u En la tarde

‘_:) En la noche

10. ; Qué tan probable es que lo recomiendes a un amigo o familiar?
*Marca con una (x) o un visto () Muy agradable:

":h-:l Probable

*-_:' Muy probable

“ ) No probahle
S
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Anexo 9. Base de Datos
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Anexol0. Evidencias fotograficas socializacion

Figura 29

Charla educativa sobre el consumo de kéfir en personas con intolerancia

Nota: Participacion de los estudiantes en las charlas sobre el kéfir para personas con

intolerancia (Chalaco & Curipoma, 2025).
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Anexo 11. Aplicacion de las encuestas

Figura 30

Aplicacion de encuestas

Nota: Participacion de los estudiantes en la realizacion de la encuesta (Chalaco & Curipoma,

2025).
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Anexo 12. Elaboracion del producto.

Figura 31

Elaboracion del producto con los estudiantes de la unidad Educativa 10 de agosto

'.'

Nota: Se realiz la preparacion de kéfir empleando los ingredientes seleccionados para los

estudiantes del Colegio 10 de Agosto (Chalaco & Curipoma, 2025).



Anexo 13. Evidencia Fotografica de la aplicacion de la encuesta de satisfaccion

Figura 32

Aplicacion de la encuesta de satisfaccion

Nota: Participacion padres de familia para la aplicacion de la encuesta de satisfaccion

(Chalaco & Curipoma, 2025).
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Figura 33

Etiqueta de ingredientes y valor nutricional

INGREDIENTES
Loohe enbers pasiowrizada, lociass
ek natural) ¥ cultive de kidie

GOM EL DER DE 11
FROBIOTICOR

Bagterias Léotioan Lastobgollims spp, (L. Hefirl L.
keflrmndeelens, L avldopnilus. L brevie. L oaesll
Laatnonogun app, (L Ieebial, - Saroptoocoooua spp, (5,
thormraphibuel, enoomnetns app, (1. meaentoroddoak
Lvailurae:  SacchercmycsEn . opp. B ooraviebam, 5.
Emlardill; Ehipvermmyoos spp. T nERrEiEIE),
Coandbds spp. [O0. moosepicund Baclieriaw Acidn
Arilloas: Acaohsliar Kpp

IMFORMACION HUTRICIONAL
Crmspnnanis: Cantidad JAprorimads  ipor ke |,
Emwryla: g4-45 kosl, Profainse: 3034 1. Gradss: o595
g Lavioms: ==y {o hamia 4y mn manor Furnrentnzianl.
Crlciooino-mvwamy.  Féadnroc ape FelEg:  Yikaminons:
Vitwmimus del grupo Bl 82, By, Bexl, yeiamenn A, K,
Agun—Hs, Alohel wkilico: = ok

FABRICANTE
Elaborado pur: Criskhian Chalson y Losens
CRIFiSaTLE
Machala - El One
Codigo BPFM: ooz BPM- AN -os2s

I
Al

55137232'22'3733

Nota: Diseio de etiqueta con los ingredientes y valor nutricional (Chalaco & Curipoma,
2025)
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