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Declaracion de la Presencia de Levaduras en

Los Productos de Kéfir Comercializados en Espaia

RESUMEN

Introduccion

El kéfir es un producto lacteo fermentado cuya definicién internacional
(Codex Alimentarius CXS 243-2003) exige la presencia conjunta de
bacterias y levaduras viables. En la Unién Europeq, el Reglamento (UE)
1169/2011 no obliga a declarar microorganismos en el etiquetado y, en
determinados fermentados lacteos, permite incluso omitir la lista de
ingredientes. Esta situacién puede limitar la transparencia hacia los
consumidores y los profesionales de la salud.

Objetivo

Analizar la informacién nutricional y evaluar la frecuencia de declaracion
explicita de levaduras en la lista de ingredientes del etiquetado de los
productos comercializados como kéfir en los supermercados espanoles,
asi como identificar otras caracteristicas asociadas a dicha declaracion.

Métodos

Se realizd un estudio descriptivo y transversal en entre el 1y el 31 de
agosto de 2025. Se recopilaron 170 productos etiquetados como “kéfir”
comercializados en cadenas de supermercados de dmbito nacional
y regional que cubren alrededor del 60% de cuota de mercado. La
informacion se obtuvo a partir de catdlogos online y de la verificacion
en tienda fisica, registrando para cada producto: marca, materia prima,
origen, formato, sabores, certificacion ecolégica, precio y declaracion
explicita de levaduras. Se aplicaron pruebas de chi-cuadrado para
comparar proporciones.

Resultados

Solo 36 de los 170 productos analizados (21.2%) mencionaban levaduras
en su lista de ingredientes. La declaracion fue mds frecuente en kéfires
elaborados con leche de vaca que con otras materias primas (28,1% vs.
0%; p = 0,007), en los formatos bebibles frente a los de cuchara (32,9%
vs. 131%; p = 0,002) y en los productos importados en comparacién con
los nacionales (46,7% vs. 14,7%; p< 0,001). Ninguno de los 63 productos
ecolbgicos declard levaduras, frente a un 33,6% de los convencionales
(p< 0,001). También se observé una tendencia inversa con el precio: la
declaracién de levaduras era mds frecuente cuando el precio era menor
(36,8% en el tercil inferior, 24,6% en el medio y 1,8% en el superior (p< 0,001)).

Conclusiones

La mayoria de los productos comercializados como kéfir en Espafa
no declaran la presencia de levaduras en su etiquetado, a pesar de
que existe una definicidn internacional que las refiere. Estos resultados
evidencian una escasa transparencia en el etiquetado respecto a la
presencia de levaduras, lo que dificulta distinguir entre kéfir auténtico y
otros fermentados lacteos, pudiendo afectar la confianza del consumidor.
Se recomienda que la industria adopte prdacticas de etiquetado mds
claras e informativas sobre los cultivos utilizados, y que los legisladores
avancen hacia una armonizacion normativa europea que establezca
criterios microbioldégicos minimos, preservando asi la identidad del kéfir
como fermentado tradicional.



ABSTRACT

Introduction

Kefir is a fermented dairy product for which the international definition
(Codex Alimentarius CXS 243-2003) stipulates the simultaneous presence
of live bacteria and yeasts. In the European Union, however, Regulation (EU)
No 1169/2011 does not require microorganisms to be declared on labels
and even allows the ingredient list to be omitted for certain fermented
dairy products. This lack of mandatory disclosure may limit transparency
for consumers and health professionals.

Objective

To analyse the nutritional information and assess the frequency of explicit
yeast declaration on the ingredient list of kefir products marketed in
Spanish supermarkets, as well as other characteristics associated with
such declaration.

Methods

A descriptive, cross-sectional study was conducted between 1 and 3I
August 2025. A total of 170 products labelled as “kefir” were collected
from national and regional supermarket chains covering around 60% of
the market share. The information was obtained from online catalogues
and physical store verification, recording for each product: brand, raw
material, origin, format, flavours, organic certification, price, and explicit
yeast declaration. Chi-square tests were applied to compare proportions.

Results

Only 36 of the 170 products analysed (21.2%) mentioned yeasts on their
ingredient list. Yeast declaration was more frequent in kefirs made from
cow’'s milk than from other raw materials (28.1% vs. 0%, p = 0.007), in
drinkable formats compared with spoonable ones (32.9% vs. 13.1%; p =
0.002), and in imported versus domestic products (46.7% vs. 14.7%; p <
0.001). None of the 63 organic products declared yeasts, compared with
33.6% of conventional ones (p < 0.001). An inverse association with price
was also observed: 36.8% in the lowest price tertile, 24.6% in the middle,
and 1.8% in the highest (p < 0.001).

Conclusions

Most kefir products marketed in Spain do not declare the presence of
yeasts on their labels, despite the international definition of kefir requiring
them. These findings reveal limited transparency regarding yeast content,
making it difficult to distinguish authentic kefir from other fermented dairy
products and potentially undermining consumer confidence. The food
industry is encouraged to adopt clearer labelling practices regarding
microbial cultures, and regulatory authorities should move toward
European harmonization, establishing minimum microbiological criteria
to preserve kefir's identity as a traditional fermented food.
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Declaracion de la Presencia de Levaduras en

Los Productos de Kéfir Comercializados en Espafia

INTRODUCCION

El kéfir es un producto ladcteo fermentado de origen tradicional en la
region del Cducaso, cuyo consumo se remonta a siglos atrds. A diferencia
de otros fermentados ldcteos, como el yogur, el kéfir se caracteriza por
una fermentacidn mdas compleja, resultado de la accién conjunta de
bacterias y levaduras. El Codex Alimentarius (CXS 243-2003; adoptado
2003, y revisado en 2008, 2010 y 2018, con enmiendas en 2022 y 2024)
define el kéfir a partir de esta ecologia microbiana caracteristica: un
cultivo iniciador preparado a partir de granulos de kéfir que contiene
bacterias dcido-lacticas y dcido-acéticas, junto con levaduras. Ademads,
establece criterios compositivos y microbiolégicos especificos, entre ellos
un contenido minimo de levaduras viables de 104 UFC/g y un nivel minimo
de etanol del 0,5 % (vol./peso), vigentes hasta la fecha de duracién
minima del producto.

En los grdnulos de kéfir se han identificado mdés de 50 microorganismos
que coexisten en simbiosis, entre ellos bacterias como Lactobacillus kefiri,
Lactococcus lactis o Leuconostoc mesenteroides, y levaduras como
Kluyveromyces marxianus, Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces
unisporus y Candida kefyr (Dobson et al,, 2011; Zhou et al, 2009). Durante
la fermentacién, las levaduras producen etanol y didxido de carbono,
responsables de la ligera efervescencia y el sabor caracteristico del kéfir
(Fiorda et al, 2017). Ademds, éstas participan en la sintesis de compuestos
aromdaticos y bioactivos que contribuyen al su valor nutricional y funcional
(Dobson et al, 201). Diversos estudios han relacionado el consumo de
kéfir con beneficios para la salud, como la modulacién de la microbiota
intestinal, la mejora de la digestiéon de la lactosa, el refuerzo de la
respuesta inmunolégica y la reduccién del colesterol sérico (Bourrie et al,,
2016; Sarkar, 2007).



En la Unién Europea, la informacién alimentaria se rige por el Reglamento
(UE) n.o 1169/2011, que no exige declarar las especies microbianas
utilizadas. Este marco, ademds, exime de incluir lista de ingredientes
en “quesos, mantequillas, leches fermentadas y natas” cuando no se
incorporan otros componentes distintos de productos lacteos, enzimas
y cultivos de microorganismos esenciales. Por tanto, la ausencia de una
referencia explicita a levaduras en el etiquetado puede ser legal y no
implica su inexistencia. No obstante, el Codex Alimentarius, aunque no
vinculante, sigue siendo el estdndar internacional que define la identidad
del kéfir por la coexistencia de bacterias y levaduras viables.

Lafaltade armonizacidn legislativa en Europa crea una situacién ambigua.
Mientras paises como Alemania y Austria reconocen la categoria “Kefir
mild” (elaborado con cultivos similares a los del kéfir, pero sin levaduras
fermentadoras de lactosa), y exigen que esta caracteristica se indique
expresamente en la denominacidn, Suiza establece que los productos
etiquetados como kéfir contengan al menos 10° UFC/g de bacterias
lacticas y 104 UFC/g de levaduras. En Esparia, en cambio, solo se aplica el
marco horizontal del Reglamento 1169/201], sin criterios microbioldgicos
especificos. Esta ausencia de regulacion permite comercializar, bajo
una misma denominaciéon productos con diferencias marcadas en la
composicién microbianag, lo que puede inducir a confusidn y favorecer
un uso comercial impreciso de una denominacion tradicionalmente bien
definida.

En este contexto, y dado el notable incremento en el consumo de kéfir
en Espana (donde los principales supermercados ofrecen productos
tanto nacionales como importados), analizar la presencia o ausencia
de la declaracion explicita de levaduras en el etiquetado proporciona
un indicador del nivel de transparencia del mercado y del grado de
alineacion con la definicién internacional del kéfir.
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Declaracion de la Presencia de Levaduras en

Los Productos de Kéfir Comercializados en Espaia

PROBLEMA

Existe una notable variabilidad en la informacién
que los productores de kéfir en Espafia ofrecen
respectoalapresenciadelevadurasenlalistade
ingredientes. Esta falta de homogeneidad puede
influir tanto la percepcién del consumidor como
en en la percepcidn correcta caracterizacién del
producto segln los estdndares internacionales.

HIPOTESIS

Una proporcién reducida de los productos
de kéfir comercializados en supermercados
espanoles declara explicitamente la presencia
de levaduras en su lista de ingredientes.
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OBJETIVOS

Objetivos principales

Determinar la proporcion de productos de kéfir disponibles en el mercado
espafol que mencionan de forma explicita la presencia de levaduras en su
etiquetado, asi como analizar los factores asociados a dicha declaracion.

Objetivos secundarios

14

Cuantificar el porcentaje de productos que declaran y no declaran la
presencia de levaduras en la lista de ingredientes o en el etiquetado.

Analizar la posible relacién entre la declaracion de levaduras y
variables como la marca, el tipo de kéfir (entero/desnatado, ecolégico,
bebible o de cuchara) y el origen (nacional o importado).

Elaborar una base de datos actualizada de productos de kéfir
comercializados en Espana, que incluya informacién estandarizada
sobre: composicién nutricional, marca y descripcion del producto,
lista de ingredientes, alérgenos, Nutri-Score (cuando esté disponible)
y precios. Los datos se recopilardn en los supermercados con mayor
cuota de mercado segun el Ultimo informe de Kantar, asi como en
supermercados regionales seleccionados.

Y]



Declaracion de la Presencia de Levaduras en

Los Productos de Kéfir Comercializados en Espaia

MATERIAL Y METODOS

Disefo del estudio

Estudio observacional, descriptivo y transversal.

Ambito de estudio

Entre el 1y el 31 de agosto de 2025 se seleccionaron los supermercados con mayor cuota de
mercado en Espafia, de acuerdo el informe mas reciente de Kantar Worldpanel (2025) (Figura 1).
Ademads, se incluyeron otras cadenas de distribucién de alcance nacional y regional. En todos ellos
se recopilaron los productos comercializados bajo la denominacion kéfir.

Mercadona

Grupo Carrefour

Lidl

Grupo Eroski

Grupo Dia

Consum Coop.

Alcampo

Cuotas de mercado de la distribucién (Gltimas 12 semanas) -

26.4
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https://www.kantar.com/es/campaigns/cuotas-de-mercado-de-la-distribucion

Criterios de Inclusion

Se incluyeron todos los productos etiquetados como “kéfir”, tanto de
base ldctea como de bebidas vegetales, en sus versiones naturales
o saborizadas/con frutas, que estuvieran disponibles en el mercado
nacional durante el periodo de muestreo.

Variables recopiladas

1. Identificacion del producto

+  Marca

+  Nombre del producto

- Origen del producto (nacional o importado)

« Caracteristicas del producto: peso, formato, certificacién ecolégica,
sabor o frutas anadidas

2. Informacién de composicién y etiquetado
« Lista completa de ingredientes

« Declaracién explicita de levaduras (términos como “levaduras”,
“fermentos con levaduras”, o especies especificas)

- Presencia o ausencia de declaracién explicita de levaduras (variable
binaria: si/no)

3. Informacién nutricional y complementaria
« Tabla nutricional
+  Precio (por unidad y por kilogramo)

«  Nutri-Score (cuando estaba disponible)
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Declaracion de la Presencia de Levaduras en

Los Productos de Kéfir Comercializados en Espaia

Procedimiento

La informacién se recopild principalmente a partir de los catélogos online
de los supermercados (sitios web y aplicaciones méviles). En los casos en
que no se disponia de informacién nutricional o de ingredientes enlineq, se
realizé una visita fisica al establecimiento, registrando fotograficamente
los envases y transcribiendo literalmente la lista de ingredientes. Todos
los datos se introdujeron en una plantilla Excel, eliminando duplicados
cuando un producto ya estaba registrado. Posteriormente, los productos
se categorizaron en funcién de la declaracién de levaduras en su
etiquetado.

Andlisis estadistico

Se calcularon las frecuencias absolutas y relativas de los productos que
declaraban o no la presencia de levaduras en su etiquetado. La muestra
se describi6é segun diversas caracteristicas: valores nutricionales, marca,
tipo de marca (blanca o de fabricante), origen (nacional, no nacional o no
indicado), materia prima utilizada (leche de vaca, cabra, oveja, mezcla de
cabra y oveja, bebida vegetal o agua), certificacién ecologica, presencia
de sabores o frutas afladidas y precio por kilogramo. Para el andlisis del
precio, se consider6 tanto la mediana (€/kg) como la clasificaciéon en
terciles.

Las asociaciones entre la declaracion de levaduras y las variables de
interés se evaluaron mediante pruebas T de Student para variables
continuas y Chi-cuadrado (X2) para variables categéricas. Se establecio
un nivel de significacion estadistica de p < 0,05.
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RESULTADOS

Los siete supermercados con mayor cuota de mercado en Espafia abarcan
al 56,7% e incluyen los siguientes supermercados: Mercadona, Carrefour,
Lidl, Eroski, Dia, Consum y Alcampo. También se incluyeron otros doce
supermercados, tanto de alcance nacional (Aldi y El Corte Inglés) como
regional (Gadis, Dinosol, Bonpreu Esclat, Soy Super, Alimerka, Veritas, Tu
Trébol, AhorraMas, Supermercados Ruiz Galdn y Ametller Origen).

En total, se recopilaron 46 marcas, que dieron lugar a 170 productos
comercializados como kéfir tras la eliminacion de duplicados. Esta
informacion se detalla en el documento Excel adjunto. Las Figuras 2y 3
muestran la distribucidn de los productos evaluados por supermercado y
por marca, respectivamente.

Lidl

ALDI
Mercadona
Ametller Origen

DIA

Supermercado
Ruiz Galén

AhorraMas
Consum

Tu trébol
Veritas
Alimerka

Soy Super
Bonpreu Esclat
Dinosol
Gadisline
Carrefour
Eroski

El Corte Inglés

Alcampo

Figura 2. Productos de kéfir en los supermercados estudiados
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Vascolac

Suerte Ampanera
Santa Gadea
Milsani

Milbona

Mas El Garet
Larsa

Kalise

Granja Noé
Eroski Bio

El Tofio

Clesa
Berchtestgade
Alteza

Terra i Tast
Sandra

Postres Reina
Perelada
Loureiro

IFA

GutBio

Granja Armengol
DIA

Consum

La Torre

Kalekoi

El Corte Inglés
Central Lechera Asturiana
Can Corder
Alipende

Natur Green
Hacendado
Eroski

Veritas

Ametller Origen
Carrefour Bio
Auchan

Activia Danone
Kaiki

Carrefour Sensation
Yaranza

Margui

Casa Grande de Xanceda
Nestlé

Pastoret

Cantero de Letur

Figura 3. Productos de kéfir de cada marca estudiada, después de eliminar los productos
duplicados comercializados en los supermercados.
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De los 170 productos estudiados, solo el 21,2% (n = 36) declaraba la presencia de levaduras en su
etiquetado, frente, al 78,8% (n = 134) que no lo hacia. La Tabla 1 presenta la informacidn nutricional
de los productos evaluados, diferenciando entre aquellos que declaran la presencia de levaduras
y los que no lo hacen.

Tabla 1. Informacién nutricional de los productos denominados como kéfir segin la declaracion
de presencia de levadura

Declaracion de presencia de levaduras

NS s P valor
N=134 =36
Energia (Kcal)
Media + DE 66,20 = 21,90 68,30 + 22,60 58,30 + 16,80
Mediana [min-max] 66 [15-151] 68 [15-151] 58 [34-100] 0,014
Grasas (g)
Media = DE 3,64 £5,46 3,90 £ 6,08 2,59 1,34
Mediana [min-max] 3,40 [0-70] 3,60 [0-70] 3,25 [0,1-5] 0,192

Grasas saturadas (g)

Media + DE 212 +1,36 2,23 +1,45 171+ 0,87
Mediana [min-max] 2,20 [0-7,4] 2,25 [0-7,40] 2,15 [0,10-3] 0,043

Hidratos de carbono (g)

Media + DE 5,66 + 3,05 5,77 + 3,22 5,23 £ 2,33
Mediana [min-max] 4,30 [2,60-21,60] 4,30 [2,60-21,6] 4,35 [3,20-13,50] 0,346

Azacares (g)

Media + DE 510 % 2,95 510 + 3,14 5,11 + 2,08
Mediana [min-max] 4[0-18,90] 3,90 [0-18,90] 4,35 [3,20-13,50] 0,985

Proteinas (g)

Media + DE 373 1,47 377 £164 3,55 + 0,39
Mediana [min-max] 3,50 [0-10] 3,50 [0-10] 3,50 [3-4,80] 0,412
sal (g)

Media + DE 0,1 £ 0,07 011+ 0,08 0,13+ 0,03

Mediana [min-max] 0,10 [0-0,80] 0,10 [0-0,80] 0,13 [0,08-0,27] o118

Los valores se presentan en media + desviacion estandar y en mediana [minimo-maximo].
Se evaluaron las diferencias entre grupos mediante la prueba de T de Student. Se considerd
significaciéon estadistica p<0,05.
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La Tabla 2 presenta las principales caracteristicas de los productos de kéfir evaluados, y a
continuacion se describen las diferencias observadas entre aquellos que declararon la presencia
de levaduras y los que no.

Tabla 2. Caracteristicas de los productos de kéfir evaluados

% (n) declaracién

faaiet total delevaduras

21,2 (36)
Marca <0,001
Cantero de Letur 17 10,0 0,0
Pastoret 12 7] 0,0
Nestlé n 6,5 100,0 (11)
Casa Grande de Xanceda 8 4,7 0,0
Margui 8 4,7 25,0 (2)
Yaranza 8 a7 0,0
Carrefour Sensation 7 4, 85,7 (6)
Kaiku 7 4,1 0,0
Activia Danone 6 35 66,7 (4)
Auchan 6 35 333(2)
Carrefour Bio 6 35 0,0
Ametller Origen 5 2,9 0,0
Veritas 5 29 0,0
Eroski 4 2,4 25,0 (1)
Hacendado 4 24 0,0
Natur Green 4 2,4 0,0
Alipende 3 1,8 33,3 (1)
Can Corder 3 1,8 0,0
Central Lechera Asturiana 3 1,8 333 (1)
El Corte Inglés 3 1,8 0,0
Kalekoi 3 1,8 0,0
La Torre 3 1,8 0,0
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% (n) declaracion

R fotal delevaduras

21,2 (36)
Consum 2 12 50,0 (1)
DIA 2 12 0,0
Granja Armengol 2 12 100,0 (2)
GutBio 2 12 0,0
IFA 2 12 50,0 (1)
Loureiro 2 12 0,0
Perelada 2 12 0,0
Postres Reina 2 1,2 100,0 (2)
Sandra 2 1,2 0,0
Terra i Tast 2 12 0,0
Alteza 1 0,6 0,0
Berchtestgade 1 0,6 0,0
Clesa 1 0,6 100,0 (1)
El Tofio 1 0,6 0,0
Eroski Bio 1 0,6 0,0
Granja Noé 1 0,6 0,0
Kalise 1 0,6 100,0 (1)
Larsa 1 0,6 0,0
Mas El Garet 1 0,6 0,0
Milbona 1 0,6 0,0
Milsani 1 0,6 0,0
Santa Gadea 1 0,6 0,0
Suerte Ampanera 1 0,6 0,0
Vascolac 1 0,6 0,0
Si 56 32,9 21,4 (12)
No na 67, 211 (24)
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% (n) declaracion

s fotal delevaduras

21,2 (36)

Materia prima

Leche de vaca 128 75,3 28,1 (36)
Leche de cabra 23 13,5 0,0
Leche de oveja 6 35 0,0
Mezcla leche de cabra y oveja 3 18 0,0
Vegetal o agua 10 59 0,0
Leche entera 108 63,5 15,7 (17)
Leche semidesnatada 25 14,7 44,0 (11)
Leche desnatada 26 15,3 30,8 (8)
No aplica 1 6,5 0,0

Si 129 75,8 14,7 (19)
No 30 17,7 46,7 (14)
No declarado n 6,5 27,3 (3)
Bebible 70 41,2 32,9 (23)
Cuchara 99 58,2 131 (13)
Untable 1 0,6 0,0

Si 63 37, 0,0
No 107 62,9 33,6 (36)
Si 61 35,9 26,2 (16)
No 109 64,1 18,4 (20)
Bajo (1,7-4,38€) 57 335 36,8 (21)
Medio (4,4-6,4€) 57 335 24,6 (14)
Alto (6,6-23€) 56 32,9 1,8 (1)

Se evaluaron las diferencias entre grupos mediante la prueba de chi-cuadrado (X?). Se considerd
significacién estadistica p<0,05.
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Del total de productos evaluados, el 32,9% (n = 56) correspondian a
marcas blancas, mientras que el 67,1% (n = 114) pertenecian a marcas de
fabricante. La proporcién de productos que declaraban la presencia de
levaduras no difirid de forma estadisticamente significativa entre marcas
blancas (21,4%) y de fabricante (211%) (p = 0,955).

La mayoria de los productos analizados se elaboraron con leche de vaca
(n =128), seguidos de leche de cabra (n = 23), leche de oveja (n = 6) y
mezcla de cabra y oveja (n = 3). Ademds, se identificaron 11 productos
elaborados a partir de bebidas vegetales o agua.

Se observaron diferencias significativas segldn la variedad de leche
utilizada (p = 0.007); ninguno de los productos elaborados con leche de
cabra, oveja o mezclas declaré la presencia de levaduras, mientras que el
28,1% de los productos elaborados con leche de vaca si lo hicieron. En los
productos de base vegetal o de agua tampoco se registré declaracion
de levaduras.

En cuanto al contenido graso de la leche, la mayoria utilizé leche entera
(n =108), seguida de leche desnatada (n = 26) y semidesnatada (n = 25).
También aqui se encontraron diferencias significativas (p = 0,002): los
productos elaborados con leche desnatada o semidesnatada declararon
levaduras con mayor frecuencia (37,3%) que los elaborados con leche
entera (15,7%).

Tras excluir los 11 productos de base no ldctea que no cumplirian con
la definicibn de kéfir, el porcentaje de productos que declaraban
explicitamente la presencia de levaduras fue ligeramente superior
(22,64%; n = 36).

EI75,8% (n=129) delosproductosevaluadoserandeorigennacional,el17,7%
(n = 30) eran importados (provenientes de Alemania, Austria, Rumania,
UE u otros paises fuera de la UE), y el 6,5% (n = 11) no declaré su origen.
se observé una diferencia significativa en la declaracién de presencia
de levaduras segun el origen del producto (p = 0,001). Excluyendo los
productos sin informacidn, los productos espafoles declararon levaduras
con menor frecuencia que los importados (14,7% frente a 46,7%; p < 0,001).
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Del total de productos analizados, el 41,2% correspondia a formatos
bebibles, el 58,2% a formatos de cuchara y un Unico producto se presentd
en formato untable.

Entre los dos formatos mayoritarios se observaron diferencias
significativas en la declaraciéon de levaduras (p = 0,002): los productos
bebibles declararon levaduras con mayor frecuencia (32,9%) que los de
cuchara (13,1%).

El 359% (n = 61) de los productos incluia sabores o frutas afadidas.
La proporcion de productos con declaracion de levaduras fue similar
entre los naturales (18,4%) y los saborizados (26,2%), sin diferencias
estadisticamente significativas (p = 0,228).

Entre los productos evaluados, 63 (371%) contaban con certificacion
ecolégica.

Se observé una asociacién significativa entre la declaracion de levaduras
y el cardcter ecologico del producto (p < 0,001): ninguno de los productos
ecolbgicos informd la presencia de levaduras, frente al 33,6% de los
productos no ecoldgicos que si lo hicieron.

El precio por kilogramo oscilé entre 1,7€ y 23€, con una mediana de 5,36€/
kg. Al dicotomizar la muestra en torno a esta mediana, se observé una
asociacion significativa entre el precio del producto y la declaracion
de presencia de levaduras: los productos més econdémicos tendieron a
declarar con mayor frecuencia la presencia de levaduras (31,4% frente a
10,7%; p = 0,001).

De forma consistente, al clasificar los productos en terciles de precio, se
confirmé esta tendencia (p < 0,001). La proporcién de declaracion fue del
36,8% en el tercil bajo, 24,6% en el tercil medio y Unicamente del 1,8% en el
tercil alto, mostrando una tendencia decreciente conforme aumentaba
el precio.
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DISCUSION

Hasta la fecha, este estudio representa el primer andlisis sistematico que
recopila y examina todos los productos comercializados en Espafia bajo la
denominacion de “kéfir”, disponibles enlos siete supermercados con mayor
cuota de mercado nacional (56,7%), ademads de otros establecimientos
de distribucion regional y nacional. En total, se identificaron 170 productos,
y solo el 21,2% de ellos mencionaban explicitamente la presencia de
levaduras en la lista de ingredientes, a pesar de que estas son un
componente caracteristico del kéfir tradicional.

Segun el Codex Alimentarius (CXS 243-2003), el kéfir debe contener
bacterias dcido-ldacticas, bacterias dcidoacéticas y levaduras viables
en concentraciones 210 UFC/g. Algunos paises como Alemania,
Hungria o Suiza han incorporado estos criterios en sus normativas
nacionales, estableciendo umbrales minimos que garantizan la
autenticidad microbiolégica del producto. Sin embargo, el mercado
espanol muestra una clara discordancia con esta definicidon: solo uno
de cada cinco productos analizados declara levaduras. Esta omisién fue
particularmente frecuente en productos elaborados con leche de cabra
u oveja, en aquellos con certificacidn ecoldgica, en los de mayor precio,
y en los mds caldricos y ricos en grasas saturadas. Estos resultados
sugieren que, en determinados casos, la denominacion “kéfir” se utiliza
en algunos casos como reclamo de marketing, sin reflejar plenamente la
identidad microbiolégica que distingue a este producto de otros ldcteos
fermentados.

La transparencia en la declaracion de levaduras resulta de especial
importancia tanto para los consumidores como para los profesionales
de la salud. Las levaduras forman parte constitutiva de la definicion
internacional del kéfir, ya que contribuyen ala produccion de CO, y etanol,
asi como a la sintesis de compuestos aromaticos y bioactivos (Dobson et
al, 2011; Fiorda et al,, 2017). La ausencia de estainformacién en el etiquetado
puede generar confusidn en los consumidores y limitar la capacidad de
los y las dietistas-nutricionistas para recomendar productos basdndose
en su composicién microbiolégica real. Ademds, colectivos especificos
como personas sensibles a determinados fermentos pueden verse
afectados por esta falta de informacién.
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Este estudio se basd exclusivamente en la informacién declarada en el
etiquetado nutricional, sin realizar verificacidn microbiolégica directa.
Por ello, la ausencia de mencidn a levaduras no necesariamente implica
su ausencia real en el producto. Asimismo, el muestreo se limité a
supermercados con mayor cuota de mercado y a cadenas regionales y
nacionales mayoritarias, por lo que los resultados podrian no reflejar la
totalidad de la oferta disponible en Espafia, especialmente la de pequerios
productores o canales especializados. Los supermercados incluidos en el
andlisis fueron Mercadona, Carrefour, Lidl, Eroski, Dia, Consum y Alcampo,
que representan conjuntamente mds de la mitad del mercado. Asimismo,
se incorporaron otros doce supermercados, tanto de dmbito nacional
(Aldi y EI Corte Inglés) como regional (Gadis, Dinosol, Bonpreu-Esclat,
Soy Super, Alimerka, Veritas, Tu Trébol, AhorraMds, Supermercados Ruiz
Galan y Ametller Origen), con el fin de obtener una vision mdas completa y
representativa del mercado espariol.

La legislacién europea sobre etiquetado (Reglamento (UE) 1169/201)
exige la declaracion de los ingredientes, pero no obliga a detallar los
microorganismos presentes, salvo que sean considerados aditivos o
ingredientes diferenciados. Incluso, en determinados Iacteos fermentados,
la lista de ingredientes puede omitirse legalmente cuando no se afladen
otros componentes. Esta situacidn explica, al menos en parte, por qué
muchos productos denominados “kéfir” no incluyen levaduras en su
lista de ingredientes. Sin embargo, también pone de manifiesto un vacio
regulatorio que puede conducir a una banalizacién del producto y a una
pérdida de su identidad tradicional y microbiolégica. Para la industria,
adoptar estdndares internos de transparencia (por ejemplo, declarar
“cultivos lacticos y levaduras” cuando corresponda, o indicar “fermentado
tratado térmicamente tras la fermentacién” cuando los microorganismos
hayan sido inactivados) contribuiria a fortalecer la confianza del
consumidor y a alinear el mercado con los criterios internacionales de
definicion del kéfir.
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CONCLUSIONES

La mayoria de los productos comercializados como kéfir en Espafia
no declaran la presencia de levaduras en su etiquetado, a pesar de
existir una definicién internacional que las incluye como componente
esencial del producto. Estos resultados ponen de manifiesto una limitada
transparencia en la informacién proporcionada al consumidor respecto
a la composicién microbiologica, lo que dificulta distinguir entre kéfir
auténtico y otros fermentados lacteos, y puede reducir la confianza en
esta categoria de productos.

Serecomienda quelaindustria adopte practicas de etiquetado mds claras
e inclusivas en relacién con los cultivos utilizados, y que las autoridades
regulatorias avancen hacia una armonizacién normativa europea que
establezca criterios microbiolégicos minimos. La implementacién de
estas medidas permitiria mejorar la confianza del consumidor, reducir
la ambiguedad actual del mercado y preservar la autenticidad del kéfir
como fermentado tradicional.
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500-g (Fecha de acceso: 27/08/2025

164. ttQS'Z waw supermercadosruizgalan. es[detcllel—[Productolkeﬁr—noturcl—sucve—oltezo—
009[505003 (Fecha de acceso: 27[05[2025)

acceso: 27[08[2025)
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