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PROYECTO DE RESOLUCION

La Honorable Camara De Diputados de la Provincia

De Buenos Aires

RESUELVE

Declarar de interés legislativo la investigacion que data desde el
ano 2003, realizada por la Facultad de Ciencias Exactas de la
Universidad Nacional de La Plata, a través de el Cidca (
Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos) y ia
Catedra General de Microbiologia sobre el Kefir, sus componentes y
sus propiedades y su posterior firma de convenio con el Banco
Alimentario de La Plata para que este producto fermentado,
(granulos y leche, elementos necesarios para su elaboracion),
lleguen a los comedores comunitarios, mejorando la salud y la
nutricién de los nifios.

IS COMPARATO

Diputado
~Camara de Diputaios de la
Pcia. de Buenos Alres
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FUNDAMENTACION

El Cédigo Alimentario Nacional, dice:

Art 576 - 1) Definiciones:

Se entiende por Leches Fermentadas los productos,
adicionados 0 no de otras sustancias alimenticias, obtenidos por
coagulacién y disminucion del pH de la leche o leche reconstituida,
adicionada o no de otros productos lacteos, por fermentacion lactica
mediante la accién de cultivos de microorganismos especificos.
Estos microorganismos especificos deben ser viables, activos y
abundantes en el producto final durante su periodo de validez.

.3) Se entiende por Kefir el producto incluido en la definicion 1)
cuya fermentacion se realiza con cultivos acidolacticos elaborados
con granos de kefir, Lactobaciilus kefir, especies de los géneros
Leuconostoc, Lactococcus y Acetobacter, con produccién de acido
lactico, etanol y didxido de carbono. Los granos de kefir estan
constituidos por levaduras fermentadoras de la lactosa
(Kluyveromyces marxianus) y levaduras no fermentadoras de la
lactosa (Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevicie y
Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobacterium spp y
Streptococcus salivarius subsp. termophilus

Propiedades

El kéfir, es un producto especial de valiosisimas propiedades,
la principal virtud de este alimento, se centra en que es capaz de
regenerar la flora intestinal y convertir los alimentos mal digeridos
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en asimilables, mejorando el aporte de nutrientes utilizables, Parte
de sus propiedades aportan en el tracto digestivo una enérgica
acciéon enzimatica y antitéxica.

Este fermento es un excelente alimento probidtico.

La accion fermentadora de las bacterias y levaduras del Kefir;
Incrementa el valor biolégico de las proteinas de la leche, produce
la sintesis de vitaminas del complejo B, siendo una fuente
importante de potasio, fésforo, calcio y vitaminas. Restablece y
equilibra la flora intestinal, siendo un alimento probidtico , evitando
gran numero de enfermedades. Sintetiza acido lactico,
degradando la lactosa, formandose ac.piruvico elemento
perfectamente digerible

La leche kefirada es menos densa que el yogurt. Esto quiere

decir que la cuajada se fragmenta muy facilmente en particulas muy
pequenas lo que facilita su digestién. La facilidad para ser digerido
ha hecho que muchos investigadores recomienden el kéfir como un
alimento particularmente benéfico para los nifios, las personas
convalecientes y/o con insuficiencia gastrica, o las de edad
avanzada

Se usa en el tratamiento de la anemia, problemas renaies, , la
hipertrofia prostatica, el artritismo reumatico y los procesos
infecciosos respiratorios {(asma, bronquitis, catarros...) Se
aconseja en la cirrosis, colecistitis, colelitiasis y problemas
hepaticos ya que ayuda a la producciéon y sintesis de las vitaminas
del grupo B y a neutralizar el colesterol. Ha sido utilizado en
algunos sanatorios para el tratamiento de la tuberculosis.Es una
buena fuente de minerales, vitaminas y grasas naturales.

Posee cualidades antisépticas y estimulantes de las
secreciones gastricas, pancreaticas e intestinales, e impide el
desarrollo de muchas bacterias nocivas, como las que producen
la candida la salmonelosis y la disenteria. Ademas contiene 8
aminoacidos esenciales que ayudan al cuerpo en sus funciones
de mantenimiento y regeneracion. Las proteinas completas en el
keéfir estan predigeridas y por lo tanto son facilmente asimiladas
por el cuerpo. El Triptéfano “"Tryptophan®, es uno de los
aminoacidos esenciales abundantes en el kéfir, y es conocido por
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su efecto relajante sobre el sistema nervioso.El contenido del Kéfir
en fosforo, el segundo mineral mas abundante en nuestros
cuerpos, ayuda a utilizar los carbohidratos, grasas, y proteinas
para el crecimiento el mantenimiento y la energia de las células.

El kéfir es rico en Vitamina B12, B1, y Vitamina K., sus
componentes favorecen, la asimilacion de otras vitaminas del
grupo B, como el acido félico, el acido pantoténico, y la vitamina
B12.

Las numerosas ventajas de mantener un buen aporte de
vitaminas del grupo B adecuada, beneficia la regulacion de los
riiones, el higado y el sistema nervioso.

E! acido lactico producido a partir de la lactosa favorece la
asimilacion del calcio, fosforo, potasio y magnesio al
aumentar |a solubilidad de estas sales minerales en el intestino.
De esta forma pueden ser absorbidas mucho mejor por la pared
intestinal, de donde pasan al torrente sanguineo y a través de la
sangre llegan finalmente a su destino: las células.

El magnesio incrementa la flora intestinal, permite la
absorcion de los nutrientes, mejorando su utilizacion. Ademas de
ser un importante mineral anticancerigeno, es un excelente
alcalinizador del organismo complementandose intimamente con
el calcio, ayudando, que éste penetre en los huesos

Un alimento saludable con investigacion

platense

En la Facultad de Ciencias Exactas llevan adelante una
investigacién que reporta beneficios para los mas chicos

Desde 2003, el Cidca y la catedra de Microbiclogia General han realizado investigaciones
acerca del kefir y sus componentes alimenticios, ademas de encontrar, en el consumo
sostenido en el tiempo, propiedades que permiten impedir la aparicion de ciertas
enfermedades.

El kefir es un alimento que se produce en forma artesanal,
compuesto por diversos microorganismos que, mezclados con leche
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vacuna o de otro tipo, permiten generar leches fermentadas
altamente nutritivas a muy bajo costo.

Los granulos de kefir que se utilizan para la fermentacion son
estructuras muy similares a las del coliflor , de forma irregular y
cuyo tamanrio oscila entre los 2 y 3 centimetros de diametro.

Los microorganismos que lo componen se desarrollan en
forma comunitaria estimulandose mutuamente, lo que facilita su
obtencion aun en condiciones domésticas. “En este proyecto
trabajan profesores, ayudantes, diplomados y estudiantes desde
hace varios afios. Se trata de unos granulos que mezclados con la
leche pueden ser utilizados en reemplazo de un yogur y posee mas
propiedades benéficas”, asegura la directora del grupo de
investigadores, Dra. Graciela De Antoni. Nuestros estudios indican
que el kefir es una leche potencialmente probidtica ya que ejerce un
efecto inhibitorio sobre diferentes patégenos Gram (+) y Gram (-).
l.a accidn inhibitoria se debe principalmente a la presencia de 4cido
lactico y acido acético producidos por los microorganismos
presentes en el granulo. El efecto bacteriostatico o bactericida
depende la concentracion de acidos excretados por los
microorganismos del granulo. Ademas, datos enviados para su
publicacion indican que tanto la leche fermentada con granulos de
kefir como el sobrenadante de cultivos de algunos lactobacilos
aislados del mismo poseen efecto bactericida sobre cepas de
Salmonella, Shigella y E. coli enterohemorragica de origen humano.
Ensayos preliminares de nuestro laboratorio en colaboracién con la
catedra de Bacteriologia Clinica mostraron que sobrenadantes de
leches fermentadas con granulos de kefir y sobrenadantes de
lactobacilos aislados de granulos de kefir son capaces de inhibir el
desarrolio de enterococos vancomicina resistentes (EVR) in vitro

Ademas, para una correcta utilizacién y aprovechamiento de los
beneficios de estos microorganismos, los cientificos involucrados en
este proyecto proveen a quienes lo soliciten la informacion
necesaria para poder fabricar la leche fermentada de manera
doméstica con recursos minimos disponibles en cualquier hogar.
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Por otra parte, asegur6 que se han registrado algunos cambios
positivos en la salud de quienes mantienen un consumo constante a
lo largo del tiempo: “Esta leche fermentada impide la proliferacién
de parasitos intestinales y se ha administrado con buenos
resultados en el tratamiento de personas con desérdenes
metabdlicos, enfermedades alérgicas y tuberculosis” asegura la
Dra.DeAntoni

Si bien existen varias cepas de kefir, actualmente el grupo de
investigacion del Cidca y la catedra de Microbiologia General
trabaja sobre diez granuios diferentes para determinar datos mas
especificos respecto a sus caracteristicas probidticas.

El kefir es un alimento que, aunque esta reconocido por el
Cdodigo Alimentario Argentino, no se produce a nivel comercial. “Aca
no hay tradicion en el consumo de este tipo de probiéticos. En -
paises de Europa Oriental como Rusia o Ucrania, el kefir es un
producto que se puede conseguir facilmente, pero en la Argentina
aun estamos en proceso de investigacion y no hay nadie que lo .
produzca para comercializar”, graficé De Antoni. |

Una solucién simple y rentable

La preparacion de la ieche fermentada con granulos de kefir no
esconde ningun misterio. La proporcion de granulos para un litro de
leche pasteurizada es de entre 50 y 100 gramos y debe ser
colocado en un recipiente plastico o de vidrio bien limpio y tapado.
Se deja reposar a temperatura ambiente durante 24 a 48 horas lejos
de la luz del sol y, luego de este periodo, la leche fermentada ya
esta lista para consumir.

En este caso, es necesario separar la leche de los granulos con
un colador plastico. La leche puede ser saborizada con esencia de
vainilla sin que se alteren sus propiedades.

Los granulos recuperados en el colador se lavan con agua
potable y se pueden volver a utilizar para preparar leche fermentada
nuevamente.
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En caso de no utilizarlos, y dependiendo de la temperatura a la
cual se los conserven, los granulos tienen una vida Util de entre 4 y
7 dias. Caso contrario, para conservarlos mas tiempo se pueden
colocar nuevamente en leche fresca y comenzar de nuevo la
fermentacion.

Probiodticos: una alternativa natural

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion definié los probidticos como microorganismos vivos y
activos que, suministrados en las dosis adecuadas, reportan
beneficios saludables a quienes los consumen, ya que, luego de
atravesar el tracto digestivo, se alojan en el intestino y colonizan la
flora intestinal, lo que facilita la digestidon y absorcion de nutrientes.

Esta caracteristica permite potenciar el sistema inmunoldgico
Incluso, ayudan a proteger contra bacterias que pueden producir
ulceras y algunos tipos de gastritis.

Son alternativas naturales, sin efectos secundarios, que pueden
ser consumidas, como en el caso del kefir, por nifios desde los dos
afios en adelante, ya que no se han reportado contraindicaciones ni
efectos secundarios. Soélo en caso de administracion a individuos
inmunodeprimidos pueden resultar patdgenos.

Este tipo de microorganismos son comercializados bajo
diferentes formas farmacéuticas como pildoras o capsulas, aunque,
generalmente, se utilizan los alimentos como vehiculo de consumo.
En la mayoria de los casos se encuentran en los lacteos. Los
lacteos probidticos, ademas, han demostrado ser mejor tolerados
por las personas sensibles a la lactosa.

Panza llena, corazén contento

El Banco Alimentario La Plata es una asociacion sin fines de
lucro que se encarga de mediar entre las empresas, asociaciones y
comedores para proveer alimentos a mas de 18 mil chicos de La
Plata, Berisso y Ensenada. Desde 2003 colabora con el proyecto
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del Cidca sobre el kefir con la entrega de leche y azucar a los
comedores de la zona.

“La situacién de malnutricion y desnutricion es general”, asegura
su presidenta Liliana llari. “Lo que vemos cada vez que nos
acercamos a algun comedor es que en ningun lugar hay cultura
alimentaria. Ni siquiera las madres de los nenes que asisten tienen
idea de como alimentarse correctamente”, afirmo llari.

“Realmente, para nosotros es todo un tema poder hacer que los
chicos incorporen la leche y las verduras a su dieta porque no estan
acostumbrados a consumirlos en sus casas. Por eso tratamos de
incorporarla en recetas vy, junto a la Facultad de Ciencias Exactas,
buscamos poder darles mas nutricion a los chicos”, aseguro

A partir del convenio firmado por la facultad de Ciencias
Exactas de la Universidad Nacional de La Plata y el Banco
Alimentario de La Plata, se accedié al contacto con los
comedores comunitarios entregando los granulos de kefir y la
leche necesaria para la elaboracion del producto fermentado.

Se ha logrado una estrecha interaccion e intercambio de
conocimientos entre los responsables del proyecto y los referentes
de los comedores, como asi también por los nifios y jovenes que
concurren a ellos. Se mantienen asi actividades de capacitacion y
seguimiento intercambiando experiencias.

En los comedores que participan en la elaboracién de este
alimentos, se mantiene un consumo frecuente (en general tres
veces por semana) de la leche fermentada y los relatos son de
experiencias saludables y positivas derivadas de su consumo, lo
pretendido es poder extender esta practica a otros comedores.

De esta forma se cumple el objetivo de aportar un alimento
probidtico de bajo costo a la poblaciéon y se mantienen la busqueda
de los procesos de adopcidn de alimentos en los habitos cotidianos
de la poblacion.
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Ante el evidente beneficio que nos muestra el consumo de este
alimento, es que se desea el acompafiamiento de los sefores
Legisladores para este proyecto.




