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RESUMEN ABSTRACT 

El uso extensivo de antibióticos como 
promotores del crecimiento antimicrobiano 
en producción animal ha generado 
preocupación a nivel mundial debido al 
aumento de la resistencia a los antibióticos 
entre los microorganismos patógenos. La 
presente investigación tuvo como objetivo 
explorar el kéfir de agua en la producción 
animal como una alternativa sostenible 
probiótica frente al uso de antibióticos, sin 
generar resistencia bacteriana. Ofreciendo 
un enfoque más seguro para promover el 
crecimiento y la salud animal.Se empleó 
una metodología de investigación 
documental con un diseño descriptivo-
sistemático, fundamentado en técnicas de 
búsqueda, procesamiento y 
almacenamiento de información 
proveniente de fuentes primarias. En este 
sentido, se destaca que el uso de 
probióticos en los sistemas de producción 
animal constituye una alternativa para 

The extensive use of antibiotics as 
antimicrobial growth promoters in animal 
production has generated global concern 
due to the increase in antibiotic 
resistance among pathogenic 
microorganisms. This research aimed to 
explore water kefir in animal production 
as a sustainable probiotic alternative to 
antibiotic use, without generating 
bacterial resistance, thus offering a safer 
approach to promoting animal growth 
and health. A documentary research 
methodology with a descriptive-
systematic design was employed, based 
on techniques for searching, processing, 
and storing information from primary 
sources. In this regard, it is highlighted 
that the use of probiotics in animal 
production systems constitutes an 
alternative to strengthen the health status 
of animals of zootechnical interest and, 
consequently, improve productive, 
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fortalecer la salud de los ejemplares de 
interés zootécnico y, consecuentemente, 
mejorar la eficiencia productiva, 
reproductiva y económica. Lo anterior surge 
como respuesta a la problemática de la 
resistencia microbiana generada por el uso 
histórico de antibióticos como promotores 
de crecimiento. El kéfir de agua es una 
bebida hecha a partir de la fermentación de 
granos de kéfir con una solución azucarada, 
especialmente panela de caña rayada, es el 
principal sustrato alternativo utilizado para 
la fermentación del kéfir que consisten en 
un consorcio de levaduras principalmente 
Kluyveromyces, Candida y Saccharomyces, 
y bacterias de ácido láctico, incluidos los 
géneros  Lactobacillus, Lactococcus, 
Leuconostoc y  Streptococcus. En 
conclusión, las investigaciones del siglo XXI 
ratifican los beneficios del kéfir de agua 
como suplemento probiótico, evidenciando 
efectos positivos en la modulación de la 
microbiota mejorando los índices 
bioproductivos, la inmunidad animal 
mediante la producción de compuestos 
antimicrobianos y la competencia con los 
patógenos por los nutrientes. En diversas 
especies de interés zootécnico. 

reproductive, and economic efficiency. 
This arises as a response to the problem 
of microbial resistance generated by the 
historical use of antibiotics as growth 
promoters. Water kefir is a beverage 
made from the fermentation of kefir 
grains in a sugar solution, especially 
grated cane sugar (panela). This sugar 
solution is the main alternative substrate 
used for kefir fermentation, which 
consists of a consortium of yeasts, 
primarily Kluyveromyces, Candida, and 
Saccharomyces, and lactic acid bacteria, 
including the genera Lactobacillus, 
Lactococcus, Leuconostoc, and 
Streptococcus. In conclusion, 21st-
century research confirms the benefits of 
water kefir as a probiotic supplement, 
demonstrating positive effects on 
microbiota modulation, improving 
bioproductive indices, and enhancing 
animal immunity through the production 
of antimicrobial compounds and 
competition with pathogens for nutrients 
in various species of zootechnical 
interest. 
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1. Introducción 

Los probióticos consisten en cultivos simples o mezclados de microorganismos vivos 

que, al ser aplicados en animales o seres humanos, favorecen al hospedador mediante 

la mejora de la microbiota intestinal. El empleo de antibióticos como promotores del 

crecimiento en la producción animal genera preocupación, dado que se vincula con un 

incremento en la aparición de bacterias resistentes a estos fármacos (Havenaar y Huis, 

1992). Estos agentes se suministran frecuentemente en dosis inferiores a las requeridas 

para eliminar la población bacteriana total, permitiendo la supervivencia de 

microorganismos capaces de resistir sus componentes activos. Conforme a lo expuesto 

por Yirga (2015), estas bacterias logran reproducirse, derivando en la multiplicación de 

genes de resistencia y su posterior diseminación mediante transferencia horizontal hacia 

diversas especies bacterianas, tanto patógenas como comensales, presentes en el tubo 

digestivo del animal. 

Resulta oportuno considerar el kéfir de agua como una alternativa viable, al ser una 

bebida rica en probióticos capaz de fortalecer la salud intestinal, optimizar la digestión y 

robustecer el sistema inmunológico en los animales. Esta preparación fermentada, 

caracterizada por un bajo contenido alcohólico y una naturaleza efervescente, surge de 

la carbonatación de granos de kéfir en agua (Garofalo et al., 2020). El kéfir posee un 

potencial significativo en el ámbito productivo, brindando ventajas terapéuticas y 

mejorando la eficiencia productiva. Algunas bacterias y levaduras presentes en su 

composición logran inhibir el desarrollo de microorganismos patógenos tales como 

Salmonella, Shigella y Staphylococcus. 

Ante la problemática descrita, surge la interrogante fundamental: ¿de qué manera el 

kéfir de agua puede consolidarse como un sustituto eficaz de los antibióticos promotores 

de crecimiento en los sistemas de producción animal? Para responder a esto, se debe 
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entender que el kéfir es un consorcio de levaduras (como Kluyveromyces, Candida y 

Saccharomyces) y bacterias ácido lácticas (incluyendo los géneros Lactobacillus, 

Lactococcus, Leuconostoc y Streptococcus) incrustados en una matriz de 

exopolisacáridos denominada kefiran (Gamba et al., 2019; Verce et al., 2019). Su 

versatilidad permite la fermentación en diversos sustratos azucarados, como la panela 

de caña rayada, facilitando su adopción en distintos contextos productivos y asegurando 

una expansión microbiana rica en metabolitos benéficos como ácidos orgánicos y 

compuestos aromáticos. 

En efecto, los subproductos de la fermentación, que incluyen etanol, ácido láctico, 

manitol, ácido acético y glicerol, conforman una bebida con una densa carga de 

microorganismos capaces de modular el entorno intestinal (Fiorda et al., 2017; Calatayud 

et al., 2021). Considerando el potencial de esta comunidad simbiótica para promover la 

salud mediante la reducción de patógenos y la mejora de los índices bioproductivos, la 

presente investigación establece como propósito general explorar el uso del kéfir de agua 

en la producción animal como una alternativa natural frente al empleo de antibióticos. 

2. Metodología 

Esta investigación se fundamentó en una revisión sistemática ajustada a las pautas 

PRISMA 2020, ejecutada en bases de datos como PubMed, Scopus, Web of Science, 

SciELO y Redalyc entre 2015 y 2025. La estrategia de búsqueda integró términos 

controlados —MeSH y DeCS— junto con lenguaje libre y operadores booleanos, 

complementada con una revisión manual de referencias para capturar registros 

adicionales. Los criterios de inclusión priorizaron estudios experimentales y 

observacionales que evaluaron el kéfir de agua como suplemento probiótico en especies 

zootécnicas, comparándolo frente a grupos control o antibióticos promotores de 

crecimiento para determinar su viabilidad sostenible. Tras gestionar las referencias en 

http://revistas.unellez.edu.ve/index.php/resi
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Zotero y realizar un cribado independiente por dos revisores, la calidad metodológica se 

evaluó mediante la herramienta SYRCLE’s RoB y la escala Newcastle-Ottawa. Dada la 

heterogeneidad de los datos, se realizó una síntesis narrativa bajo el enfoque SWiM, 

agrupando la evidencia por especie y parámetros productivos, inmunológicos y de 

mortalidad.  

3. Desarrollo  

3.1. Fundamentos y caracterización del uso de probióticos en sistemas biológicos 

Los probióticos, definidos por la FAO/OMS (2006) y Brasil (2018a) como 

microorganismos que otorgan beneficios al hospedador, requieren superar el tránsito 

gastrointestinal y la acidez gástrica para colonizar el intestino mediante la exclusión 

competitiva, proceso validado por Rasika et al. (2020), Shori (2017) y Saad (2006). Este 

mecanismo ecológico, respaldado por Callaway et al. (2008) y Merenstein et al. (2023), 

permite que la microbiota benéfica compita por nutrientes y produzca compuestos 

antimicrobianos, fortaleciendo la homeostasis y la respuesta inmune contra patógenos. 

La funcionalidad del ecosistema intestinal, descrita por Merenstein et al. (2023), se ve 

modulada por factores exógenos como la dieta, el sexo y el alojamiento, según Biasato 

et al. (2018) y Swaggerty et al. (2018). Asimismo, Kogut y Lee (2020) y Saad (2006) 

subrayan la importancia de una microbiota equilibrada para la salud, mientras que 

Verruck et al. (2020) destacan el potencial simbiótico para elevar la capacidad protectora 

del organismo.  

Además, La comercialización de estos productos exige concentraciones mínimas de 

células viables, normadas por la FAO/OMS (2006), lo cual ha impulsado investigaciones 

in vitro como las de Jin et al. (2019) para asegurar la resistencia microbiana. En este 

contexto, el estudio de Monar et al. (2014) sobre el kéfir de agua artesanal en Ecuador 

resulta ejemplar, al certificar que este consorcio de levaduras y bacterias excede los 

http://revistas.unellez.edu.ve/index.php/resi
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umbrales de unidades formadoras de colonias necesarios para consolidarse como un 

alimento funcional terapéutico. Estos hallazgos confirman la viabilidad del kéfir de agua 

no solo como una fuente rica en probióticos, sino también como una alternativa efectiva 

para mejorar la salud y la seguridad alimentaria en diversos sistemas productivos. Ver 

Figura 1. 

Figura 1. 

Kéfir de agua: biotecnología aplicada como alternativa natural a los antibióticos en la 

producción animal 

 

Fuente: Elaboración propia (2026) 

La integración del kéfir de agua en la nutrición animal se posiciona como una estrategia 

técnica de alto impacto para sustituir el uso recurrente de antibióticos, los cuales han 

generado resistencias bacterianas preocupantes en el sector. Este consorcio microbiano, 

tal como se esquematiza en Figura 1, despliega mecanismos de exclusión competitiva y 

http://revistas.unellez.edu.ve/index.php/resi
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modulación de barrera que fortalecen la integridad del epitelio intestinal. Al proporcionar 

una microbiota estable, este recurso natural promueve la resiliencia del huésped frente a 

la colonización de agentes patógenos, optimizando la homeostasis intestinal y la 

respuesta inmune sin depender de insumos farmacológicos sintéticos que comprometen 

la inocuidad alimentaria. 

Desde una perspectiva operativa, el uso de kéfir de agua cumple con los estándares 

de viabilidad requeridos, superando concentraciones de 10^6 UFC/g, condición 

indispensable para asegurar efectos terapéuticos demostrables tras el tránsito 

gastrointestinal. La fermentación selectiva y la producción de metabolitos beneficiosos 

que se observan en Figura 1, permiten un aprovechamiento superior de los nutrientes, 

mejorando el rendimiento productivo mediante la asociación simbiótica de 

microorganismos vivos. Al garantizar la calidad y regulación del ecosistema microbiano, 

esta alternativa no solo protege la salud del animal, sino que eleva los estándares de 

sostenibilidad en la producción, consolidándose como una herramienta avanzada para la 

creación de sistemas de crianza más resilientes y respetuosos con el entorno biológico. 

Además, Las especies presentes en el kéfir de agua mantienen relaciones simbióticas 

donde intercambian bioproductos como fuentes de energía, cuya composición varía 

significativamente según el tipo de grano, el sustrato de fermentación y la continuidad de 

los ciclos fermentativos (Fiorda et al., 2017; Gamba et al., 2019). Gracias al desarrollo de 

herramientas moleculares, se ha logrado identificar una vasta diversidad microbiológica 

a nivel global, destacando estudios metagenómicos que revelan géneros como 

Lactobacillus, Oenococcus, Bifidobacterium, Saccharomyces y Dekkera, además de la 

descripción de nuevas especies como Candidatus O. aquikefiri (Cufaoglu y Erdinc, 2023; 

Verce, 2019). Investigaciones recientes en Brasil han reportado también la presencia de 

Zymomonas mobilis, Sporolactobacillus spathodeae, Liquorilactobacillus satsumensis, 

http://revistas.unellez.edu.ve/index.php/resi
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Lachances fermentati y Wickerhamomyces anomalus, junto con diversas cepas de 

probióticos específicos como L. acidophilus LA15, L. kefiranofaciens M1 y 

Lactiplantibacillus plantarum MA2, entre otras, cuyo conocimiento es fundamental para 

comprender las propiedades terapéuticas y los beneficios que esta bebida aporta al 

consumidor (De Almeida et al., 2024).  

 

3.2. Propiedades benéficas del kefir de agua en producción animal   

Los beneficios para la salud animal, podrían atribuirse a los microorganismos 

benéficos presentes en la bebida fermentada consumida, así como a sus metabolitos 

(ácidos orgánicos y oligosacáridos), o a ambos (efecto sinérgico).  Además, la actividad 

biológica podría ser inducida por los microorganismos o sus metabolitos de forma directa 

o indirecta, mediante la estimulación de la microbiota intestinal (Simonelli et al., 2022). 

Los  microorganismos  que  se  encuentran  en  el  kéfir  de  agua  han  demostrado  

ser  no  patógenos  y además,  junto  con  los  ácidos  orgánicos  que  producen  (que  se  

encuentran  en  el  producto  fermentado),  son  capaces  de  inhibir  el  crecimiento  de  

microorganismos  patógenos,  La  suplementación  con  kéfir  de  agua  puede  ayudar  a  

equilibrar  la  microbiota intestinal en animales  lo  que  puede  aliviar  síndromes 

gastrointestinales (diarrea  y  constipación), reduciendo los síntomas  del efecto de la  

Salmonella  sp.,  Shigella  sp );  Salmonella  typhimurium  ,  E.  coli y Staphylococcus 

aureus (Romero et al., 2020).   

Gonda et al. (2019) Demostró que   el uso de un inóculo mixto de microorganismos 

presentes en el kéfir de agua, puede representar una práctica de manejo alternativa para 

evitar el crecimiento de A. flavus. Por su parte, Vélez y Peláez, (2015) Demuestran    la 

capacidad    antimicrobiana de los ácidos orgánicos presentes en el kéfir de agua, está 

relacionada con la acidez del producto, generada por la presencia de ácidos orgánicos 

http://revistas.unellez.edu.ve/index.php/resi
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débiles como el acético y el láctico. Además de poseer la actividad antimicrobiana 

mencionada, el kéfir de agua exhibe una actividad biológica positiva (Pendón et al., 2021).  

Además, algunas cepas aisladas de kéfir de agua mostraron propiedades probióticos.  

De hecho, muchos microorganismos con potencial probiótico se han aislado de los 

granos de kéfir de agua o de la bebida fermentada (Romero et al., 2020). El ácido láctico 

es el agente antiséptico más fuerte presente en el kéfir.  A pesar de la naturaleza 

probiótico del kéfir, puede complementarse con cultivos microbianos para lograr un 

consumo suficiente de probióticos específicos (Farag et al.,2020).   

La diferenciación inicial de los microorganismos en la comunidad incluye un complejo 

de características fenotípicas determinadas por la investigación de sus propiedades 

morfológicas, fisiológicas y bioquímicas.  Las BAL son las bacterias más extendidas en 

el kéfir y los granos de kéfir (37 a 90% de toda la población microbiana).  Estas especies 

microbianas se dividen en cuatro grupos:  bacterias lácticas homofermentativa y 

heterofermentativas, y levaduras que asimilan y no asimilan lactosa (Gao et al., 2012). 

 

3.4. El uso de probióticos en animales de interés zootécnico 

Una microbiota equilibrada resulta fundamental para garantizar la salud y el 

rendimiento productivo en los animales, siendo un sistema vulnerable ante patógenos 

que puede optimizarse mediante la administración de probióticos como especies de 

Bacillus, bacterias ácido lácticas (BAL) y levaduras vivas. En este sentido, el kéfir de agua 

destaca por sus efectos antimicrobianos derivados de la producción de ácidos orgánicos 

que reducen el pH e inhiben microorganismos nocivos, según lo reportado por Cufaoglu 

y Erdinc (2023). Asimismo, la administración de microorganismos aislados de esta bebida 

fermentada mejora la composición de la microbiota intestinal, favoreciendo poblaciones 

beneficiosas frente a patógenos como Proteobacteria y Enterobacteriaceae. Esta 

http://revistas.unellez.edu.ve/index.php/resi
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modulación selectiva, facilitada por la capacidad de coagregación de las cepas y la 

producción de sustancias antimicrobianas como las bacteriocinas, constituye una barrera 

protectora eficaz frente a la colonización epitelial, tal como señalan Chen et al. (2018).  

  Ver Figura 2. 

Figura 2. 

El uso de probióticos en animales de interés zootécnico y microbiotica equilibrada  

 

Fuente: Elaboración propia (2026) 

La implementación de probióticos en la producción animal constituye una estrategia 

biotecnológica para fortalecer la resiliencia frente a desafíos sanitarios, utilizando 

microorganismos como Bacillus spp., bacterias ácido lácticas y levaduras. Según Racines 

et al. (2023) y Lara y Burgos (2012), estos actúan mediante la exclusión competitiva y la 

modulación de la barrera intestinal, optimizando además la morfometría intestinal al 

mejorar la altura de las vellosidades, conforme indican Maya et al. (2022). Asimismo, 

Elbaz et al. (2023) y Bajagai et al. (2016) han constatado que esta intervención potencia 

http://revistas.unellez.edu.ve/index.php/resi
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la actividad enzimática, reflejada en aumentos de amilasa, sacarasa y lactasa. En 

monogástricos, la capacidad de las cepas para formar barreras protectoras y producir 

metabolitos inhibe patógenos como Salmonella, tal como refieren García et al. (2005) y 

Chen et al. (2018), mejorando la digestibilidad y reduciendo diarreas en etapas de estrés 

según Liu et al. (2014) y Lee et al. (2020). Adicionalmente, el uso de Saccharomyces 

cerevisiae mejora indicadores metabólicos, como los niveles de colesterol y grasa 

abdominal, según Miazzo et al. (2005) y Magnoli et al. (2022).  

En el ámbito de los rumiantes, el suministro de probióticos estimula bacterias 

anaerobias y celulolíticas, incrementando la degradación de la fibra y el flujo de proteína 

microbiana, según los hallazgos de Pimentel et al. (2022) y Carro et al. (1992). Esta 

modulación de la fermentación optimiza la eficiencia energética al disminuir la producción 

de metano (Reuben et al., 2022) y promueve el bienestar animal mediante la reducción 

de enfermedades en terneros (Fernández, 2018). Finalmente, tal como establecen 

Suarez y Guevara (2018), esta estabilización del pH ruminal favorece la ganancia de 

peso, la condición corporal y la calidad láctea, al reducir eficazmente el conteo de células 

somáticas.  

 

4. Conclusiones  

En primer lugar, el kéfir de agua se posiciona como una alternativa viable y sostenible 

frente al empleo de antibióticos promotores de crecimiento (APC) en animales 

zootécnicos. Su microbiota simbiótica actúa modulando el ecosistema intestinal, 

fortaleciendo la inmunidad y optimizando los parámetros productivos. Se ha observado 

que la suplementación con esta bebida incrementa la ganancia de peso diario y la 

eficiencia alimenticia en especies como conejos, porcinos y aves, favoreciendo una 

mayor digestibilidad de los nutrientes y una reducción significativa en la incidencia de 
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cuadros diarreicos. Resulta relevante destacar que la evidencia recopilada señala 

mejoras de entre el 10% y 25% en la conversión alimenticia al comparar los grupos 

tratados con los controles sin suplementación. 

Adicionalmente, el kéfir de agua ejerce una acción antiséptica derivada de su 

producción de metabolitos antimicrobianos, tales como bacteriocinas y ácidos orgánicos, 

los cuales inhiben el desarrollo de patógenos mediante mecanismos de adhesión 

competitiva y acidificación del medio, con un pH reportado entre 2.9 y 3.7. Esta capacidad 

no solo reduce la prevalencia de enterocolitis y la tasa de mortalidad, sino que fortalece 

la barrera mucosa y modula de manera positiva las respuestas inmunitarias del huésped. 

Bajo esta perspectiva, el kéfir representa una opción de bajo costo, sustentada en la 

utilización de sustratos locales accesibles, lo cual resulta especialmente compatible con 

los sistemas agroecológicos predominantes en Venezuela, América Latina y el Caribe, 

contribuyendo además a mitigar la resistencia antibiótica y la presencia de residuos 

farmacológicos en los productos de origen animal. 

No obstante, se identifica una limitación crítica en la variabilidad de la composición 

microbiana de los granos según su origen geográfico y el sustrato de fermentación, factor 

que dificulta la estandarización de dosis precisas a escala industrial. Asimismo, la mayor 

parte de la literatura científica se concentra en etapas de crecimiento inicial, dejando un 

vacío de conocimiento respecto a los efectos residuales en la calidad de la canal o 

durante el ciclo productivo completo. En este sentido, es imperativo reconocer que el kéfir 

funciona como un consorcio complejo; por ello, la investigación experimental suele 

recurrir al aislamiento de microorganismos individuales para medir su efecto específico 

en los índices bioproductivos, lo cual subraya la necesidad de un enfoque integral. 

Finalmente, se sugiere profundizar en el estudio de la interacción metagenómica entre 

el consorcio del kéfir y el microbioma nativo de especies poco exploradas, como la 
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cunicultura, además de evaluar el impacto de la suplementación en la carga bacteriana 

del entorno productivo. Para que este recurso se convierta en una práctica consolidada 

dentro de la ganadería, resulta indispensable avanzar en la estandarización de protocolos 

experimentales y en el análisis de su rentabilidad a escala comercial. En definitiva, los 

probióticos ofrecen un paradigma sostenible y eficaz para potenciar la salud, el bienestar 

animal y la productividad en las unidades de producción actuales. 
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