PROYECTO DE RESOLUCION
LA HONORABLE CAMARA DE DIPUTADOS DE LA PROVINCIA DE BUENOS AIRES

RESUELVE

Declárese de Interés Legislativo las actividades que se llevan a cabo en la Comisión de Investigaciones Científicas de la Provincia de Buenos Aires conjuntamente con la Facultad de Ciencias Exactas de la Universidad Nacional de La Plata, referentes a la elaboración de leches fermentadas con el agregado de gránulos de Kéfir, productos seguros y de bajo costo que permiten solucionar problemas nutricionales e infecciones intestinales recurrentes en poblaciones de bajos recursos.
FUNDAMENTACION

El kéfir es una leche fermentada de sabor ácido, levemente carbonatada. Su nombre deriva de la palabra “kefy” o “kef” que en el idioma turco significa sabor agradable. Su consumo es popular principalmente en ciertos países del este europeo como Rusia, Polonia, República Checa, Eslovakia, Alemania y Rumania.

En nuestro país no se produce en forma industrial pero si se elabora en forma artesanal. El kéfir se obtiene por la actividad fermentativa de los “gránulos de kéfir”, estructuras blanquecinas donde se encuentran  los microorganismos responsables de la fermentación.

En los granos ó nódulos de kéfir se encuentran en asociación simbiótica bacterias (Lactobacilus brevis, Lactobacilus desidiosus, Lactobacilus acidophilus y estreptococos lácticos) y levaduras (Candida kephir, Sacharomyces delbruckii) responsables de generar la doble fermentación, ácido-láctica y alcohólica.
Cuando se colocan nódulos de kéfir en leche fresca, se produce una doble fermentación: una realizada por las levaduras y la otra por las bacterias. Los efectos más destacados que se producen son:
· coagulación  de las proteínas

· producción de ácido láctico, ácido acético y etanol

Como principales subproductos obtenemos:

· CO2 y alcohol (gracias a la acción de las levaduras)
· Ácido láctico (gracias a la acción de las bacterias del ácido láctico).Estas bacterias reducen el azúcar de la leche (lactosa), dando lugar al ácido láctico, que es el responsable del sabor ácido de kéfir (4.2-4.6 pH).

Podemos decir que el kéfir es un alimento probiótico, pues en él están presentes microorganismos probióticos. El término “probiótico” de origen griego, significa ”para la vida”. Se los define como aquellos alimentos a los cuales se les adicionan microorganismos vivos que contribuyen a establecer un balance microbiológico óptimo en el intestino, produciendo efectos beneficiosos, mejorando su nutrición y protegiéndolo contra las enfermedades.

La diferencia principal entre el proceso de fermentación del kéfir y el del yogur estriba en que en el kéfir fermenta la leche mediante una reacción lacto-alcohólica, mientras que la fermentación del yogur es sólo láctica.

A simple vista, la diferencia más evidente es la consistencia de ambos cultivos: el yogurt es sólido (caseína cuajada) y el kéfir líquido (caseína solubilizada).

Los nódulos de kéfir pueden cultivarse en distintos medios: leche de animales, leche de soja, agua, infusiones de hierbas, jugo de uva u otras frutas con alto contenido de azúcar. Si bien el más conocido es el de leche, se trata de la misma microflora adaptada a medios distintos y con los mismos efectos benéficos en el organismo (o aún mayores en el caso del cultivo en agua). Cuando se parte de leche, se obtiene una especie de yogurt líquido. Si se usa agua, se logra una bebida similar a una limonada gasificada (llamada kvas en ruso). Al utilizar jugo de uva se obtiene una bebida muy similar al champagne.
La principal virtud del kéfir es reestablecer la flora intestinal normal, tan importante para una buena digestión y asimilación de los nutrientes ingeridos.

El kéfir transforma la flora intestinal putrefactiva, sustituyéndola por  los bacilos lácticos de propiedades antisépticas. También produce la secreción de una sustancia antipútrida que persiste aún después de la desaparición de los bacilos. Es decir que cambia la putrefacción (perjudicial para el organismo humano) por la fermentación láctica. Según investigaciones de la Universidad de La Plata, los microorganismos presentes en el kéfir se ensañan particularmente con la Escherichia Coli, temible bacteria responsable de afecciones como el Síndrome Urémico Hemolítico, que puede tener consecuencias  letales en niños pequeños. Dado que la ingesta de kéfir aumenta la protección contra estas infecciones, se ha comenzado a introducirlo  en la dieta de comedores infantiles.
El kéfir presenta propiedades antivirales, antifúngicas y antibióticas, estimulando el sistema inmunológico. También posee efectos aperitivos y afrodisíacos. Ha sido utilizado con éxito en enfermedades tales como cálculos renales, hipertrofia prostática, diabetes, artritis, infarto de miocardio, esclerosis múltiple, anemia, asma, bronquitis, etc. Está especialmente indicado en padecimientos del aparato digestivo, tales como úlceras, colitis ulcerosa, intolerancia gástrica, etc. Es muy útil en uso externo para patologías dérmicas (acné, eczemas, psoriasis, alergias, etc.), dado que es un poderoso antiséptico que ayuda a curar heridas. Resulta muy efectivo en la prevención y curación de enfermedades producidas por el virus del herpes.
Además de estimular el sistema inmunológico, el kéfir estimula otras funciones orgánicas, mejorando la piel y cabello.

El kéfir previene putrefacciones intestinales, contribuye a la depuración del organismo, normaliza la presión arterial y ayuda en la obesidad.

Ante los fundamentos vertidos solicito de las Señoras y Señores Legisladores acompañar con su voto afirmativo el presente PROYECTO DE RESOLUCIÓN.
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