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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo aprovechar las propiedades del kéfir en la
elaboracion de derivados lacteos y su empleo como ingredientes en la elaboracion de productos
de la cocina fria, destacando sus beneficios nutricionales y su potencial gastronémico. A pesar
de sus beneficios para la salud digestiva, pocos conocen y aprovechan sus propiedades; por tal
razon, se ha visto la necesidad de presentar un trabajo de investigacion basado en el empleo de

la leche kéfir.

El estudio se baso en la aplicacion de una modalidad de investigacion de tipo descriptiva y
exploratoria, a la vez al ser una investigacion de tipo documental- bibliografico que permitid
asentar la investigacion en informacion verifica y confiable, y a través de técnicas e instrumentos
como encuestas aplicadas la poblacion del Canton La Mana con un total de 382 encuestados, y
fichas de degustacion aplicadas a docentes y estudiantes de la Carrera de Gastronomia
permitieron evaluar el nivel de conocimiento, aceptacion y percepcion del consumidor frente al

kéfir y sus preparaciones.

Los resultados evidenciaron una aceptacion favorable del kéfir, principalmente por sus
caracteristicas sensoriales y su asociacion con una alimentacion saludable. Determinando asi
que es un producto muy versatil en la elaboracion de preparaciones tanto saladas como aderezos
la (salsa honey ranch), complemento para tapas, y dulces como postres (carlota de chocolate) y
bebidas (smothie pasion tropical), finalmente al ejecutar el estudio y andlisis de los costos se
concluyd que la propuesta gastrondmica presentada es técnica y comercialmente viable,

contribuyendo al fortalecimiento de alternativas alimentarias funcionales.
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