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Resumen

El presente trabajo tiene como objetivo promover el consumo del kefir, un alimento
probiodtico de bajo costo en comedores comunitarios, familias e instituciones educativas, y
contribuir a la formacion de futuros profesionales comprometidos con su rol social. Los
extensionistas visitan las instituciones presentando el proyecto y las propiedades del kefir a
las personas responsables. Se hace la entrega de granulos de kefir de leche, informando la
metodologia de produccion, buenas practicas de manufactura, higiene y cuidados. Se
realiza un control microbiolégico del producto segun el Codigo Alimentario Argentino (1) y se
presenta un informe de los resultados a las instituciones. Este abordaje permite el trabajo en
conjunto de los integrantes de las instituciones participantes, estudiantes de distintas
carreras, docentes e investigadores. La evaluacion del mismo se realiz6 mediante la visita
permanente de los encargados a las instituciones, se obtuvo como resultado la
incorporacion del alimento como una practica cultural entre los usuarios, se incrementé la
participacién de estudiantes y comedores e instituciones educativas vinculadas, esto
permiti6 obtener una nocién de la realidad socio-econémica del entorno en donde se
encuentra nuestra universidad creando un perfil del profesional universitario que integra los

aspectos técnicos y académicos con la accion social y de servicio solidario.
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1. Introduccién

Durante los afos 2000-2001
Argentina se vio inmersa en una crisis
econdmica financiera grave que produjo
una fuerte caida del empleo vy
consecuentemente un aumento del indice
de pobreza, como resultado aumenté la
carencia de los servicios basicos de agua
potable y cloacas, y de la alimentacion
basica. Todo esto generdé un detrimento
en el estado de salud y especificamente
un aumento en la prevalencia de
enfermedades gastrointestinales,
parasitosis y malnutricion en los nifios
pertenecientes a estos sectores. Para
paliar esta dificil situacion se crearon en
los barrios mas necesitados los
‘comedores comunitarios”, donde se
suministran alimentos a los nifios y
familias y que fueron los escenarios donde
se implementdé en primera instancia este
proyecto de  extension, buscando
suministrar un probiético de amplio
espectro para prevenir la infecciéon por
patégenos intestinales que contribuyese al
mejoramiento de la calidad de vida y salud

de los nifos.

El interés en la divulgacion del kefir
se basd en el conocimiento de los efectos
benéficos de los probidticos para la salud.
Algunas bebidas lacteas fermentadas
ademas de tener un alto valor nutricional
han demostrado efectos benéficos para la

salud por contener microorganismos

probidticos, definidos como
“microorganismos vivos que ejercen un
efecto benéfico para la salud del
hospedador, mejorando el balance
microbiano intestinal” (2).

En este contexto, la Facultad de Ciencias
Exactas (FCE), Universidad Nacional de
La Plata (UNLP) a través del Centro de
Investigacion y Desarrollo en
Criotecnologia de Alimentos (CIDCA)
promovié la conformacion del grupo de
extension con el objetivo de aportar a la
seguridad alimentaria (3) mediante la
divulgacion y apoyo al consumo del kefir
entre los sectores mas necesitados.
Profesores, investigadores y alumnos
estudiantes de grado se unieron para
capacitar y acompanar a los encargados
de los comedores comunitarios e
instituciones educativas en la
incorporacién del kefir a la dieta diaria, en
el entrenamiento para su preparacion,
conservacion e innovacion con nuevas

recetas.

Los beneficios (4,5) potenciales del
consumo de probidticos en nifos de edad
escolar incluyen mayor resistencia a
infecciones, especialmente intestinales,
efecto positivo en la prevencion y
tratamiento de varios tipos de diarrea,
reduccion de la concentracion de
sustancias toxicas y mutagénicas a nivel
intestinal, aumento de la respuesta

inmune y aumento de la concentracion de
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enzimas digestivas. También se mejora la
biodisponibilidad de nutrientes por la
degradacion de la proteina de la leche, la
cual libera una alta concentracion de
calcio y magnesio, la concentracién y
disponibilidad de vitaminas del complejo B
y folato, se disminuye la intolerancia a la
lactosa (6) y aumenta el valor nutritivo de

los alimentos (7).

La leche kefirada es una bebida
lactea fermentada probidtica milenaria,
originaria del Caucaso euroasiatico, que
en Argentina se produce artesanalmente
inoculando la leche con granulos de kefir.
Es producida por la actividad metabdlica
de los microorganismos presentes en
estructuras blanquecinas y gelatinosas,
denominadas “granulos”, en las cuales se
encuentran en intima asociacion
simbidtica, bacterias acido lacticas,
acéticas y levaduras (8-9). La matriz de
los granulos esta compuesta por 4-6 % de
proteinas y 8-10% de polisacarido (10) y
son capaces de aumentar su biomasa a

través de los sucesivos repiques (11).

El kefir se encuentra descrito en el
Cdédigo Alimentario Argentino, en el
apartado de las Leches fermentadas:
“Cultivo preparado a partir de granulos de
kefir, Lactobacillus kefir, especies del
género Leuconostoc, Lactococcus y
Acetobacter que crecen en una estrecha

relacion especifica. Los granulos de kefir

constituyen tanto levaduras fermentadoras
de lactosa (Kluyveromyces marxianus)
como levaduras fermentadoras sin lactosa
(Saccharomyces unisporus,
Saccharomyces cerevisae y
Saccharomyces exiguus)” (12). También
esta descripto en el reglamento Técnico
de Identidad y Calidad de Leches

Fermentadas (13).

A través de las investigaciones del
CIDCA y Catedra de Microbiologia de la
Facultad de Ciencias Exactas, se ha
demostrado que el Kefir no se contamina
en las condiciones de elaboracion
artesanal, inhibe el crecimiento de
microorganismos contaminantes de
alimentos y tiene un efecto bactericida
sobre enteropatdégenos (9, 14-20). Otros
investigadores han demostrado su
capacidad inmunomodulatoria en
animales de laboratorio. Por otra parte, las
leches fermentadas, facilitan la absorcion
de algunos minerales como calcio y hierro

no heminico.

El consumo regular del Kefir puede
redundar en un efecto benéfico en la salud
del consumidor, al prevenir diarreas y
mejorar el estado nutricional e

inmunolégico.

En este proyecto, el grupo Kefir
promueve entre encargados de

comedores comunitarios, instituciones
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educativas, y familias, la incorporacion del
Kefir a la dieta diaria, capacitando en
aspectos de su preparacion y
conservacion y haciendo un seguimiento
técnico y etnografico de su incorporacion.
Este alimento se puede producir a bajo
costo, puede manejarse facilmente y sin
riesgo  de contaminacibn en las
condiciones de infraestructura de los
comedores. A pesar de los resultados
positivos obtenidos en cuanto a
incorporacion del kefir en la dieta de los
comedores y la permanencia de muchas
instituciones, el cuello de botella ha sido la
disponibilidad de leche fluida para su
preparacion, ya que la leche en polvo
disponible por donaciones, implica gastos
energéticos para su preparacion.

El proyecto Kefir se ha
desarrollado en la facultad de Ciencias
Exactas desde el afio 2004 en forma
ininterrumpida, han  participado  del
proyecto mas de 100 comedores e
instituciones educativas de La Plata y

Gran La Plata.

2. Objetivos

Dadas las propiedades
nutricionales de kefir de leche, el objetivo
del proyecto de extension “Proyecto kefir,
un probidtico solidario” es promover el
consumo de este alimento en comedores
instituciones

comunitarios, familias e

TS Co

educativas. Se distribuye gratuitamente
granulos de kefir a comedores,
instituciones educativas y familias para

elaboracion de Kefir.

Los extensionistas, favorecen de
esta manera, el trabajo comunitario y el
intercambio de saberes académicos y
populares en la comunidad, generando
destrezas en practicas solidarias vy
asesorias técnicas sobre la elaboracion,
consumo, conservacion y alternativas de
kefir.

actividades de capacitaciéon tedrica y

preparacion del Mediante
practica de estudiantes en trabajo de

campo que generen destrezas en
practicas solidarias, técnicas etnogréficas
y asesorias técnicas sobre elaboracion e
inocuidad de alimentos. Se controla la
inocuidad microbiolégica del producto
elaborado en los comedores o

instituciones educativas.

3. Metodologia

Se realiza un trabajo antropolégico
que busca comprender el proceso de
incorporacién y los significados que va
adquiriendo el kefir en los consumidores.
También se realiza un seguimiento de la
produccion y el analisis microbiolégico del
producto preparado en los diversos

escenarios.
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En el grupo del “Proyecto Kefir, un
probidtico  solidario”, se trabaja
actualmente con los comedores:, “Hogar
Laura Vicufia”, Jardin de Infantes “La
Medalla Milagrosa”, “Camino a la casita”,
“Pequenos gigantes", “Albergue
universitario” de la UNLP, hogar “Esos
locos bajitos”, “Escuela especial N° 5267,
“Hogar de ancianos Marin”, "Universidad
Nacional de Hurlingham" y “EES N° 3” de
Florencio Varela, en los cuales el kefir ha
sido aceptado e incorporado como

practica cultural.

3.1 .Metodologia cualitativa del proyecto
Como técnicas de trabajo de
territorio se usan diarios de campo,
laboratorios sociales semanales, talleres
culinarios y técnicas de
analisisfisicoquimico 'y microbiolégico.
Ademas se realiza un seminario
permanente de Antropologia de Ila
Alimentacion y Etnografia. Para garantizar
la interaccion permanente con las
instituciones participantes, se asignan
encargados en el equipo por cada
institucion, quienes realizan visitas
periédicas donde se discuten diversos
temas relacionados con el kefir y otros
aspectos de la vida cotidiana en el
comedor; estableciendo un contacto
permanente, y un conocimiento
etnografico de los procesos de
incorporacion cultural del kefir. En todas

las visitas a las instituciones, se realizan

registro de las mismas (21) que son
analizados en laboratorios sociales
semanales donde se toman decisiones
para la continuidad a nivel metodoldgico y
teérico y se definen otras actividades
relacionadas con el control microbiolégico
de los granulos y la leche kefirada de los
comedores.

Para la incorporacion de
integrantes alumnos al grupo se realizan
actividades periodicas de divulgacion en la
Facultad donde se hace degustar el kefir y
se entrega material de divulgacién en
forma de volantes y redes sociales. El
ingreso al grupo es permanente durante
todo el afo sin depender del grado de
avance en la carrera que el alumno

presente.

3.2. Control de calidad tecnolégica y
microbioldgica en el Proyecto Kefir

Los granulos que utiliza el proyecto
de extension, fueron caracterizados y
estudiados extensamente en el Centro de
Investigacion y Desarrollo en
Criotecnologia de los Alimentos (CIDCA-
UNLP) y la Céatedra de Microbiologia de la
FCE - UNLP, donde se detectd
concentraciones altas de acido lactico y
acido aceético, dos preservantes
alimenticios que se utiliza desde hace
tiempo. Estos dos compuestos son los
responsables del poder inhibidor del kefir

(14), y los que permiten la elaboracion
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segura de la leche fermentada de kefir de
manera doméstica.

Para asegurar la inocuidad del
kefir que se consume en las instituciones
que forman parte de este proyecto, se
realiza un seguimiento microbiolégico por
docentes y alumnos integrantes del
proyecto. En primer lugar se realiza una
evaluacién macroscopica del aspecto,
color, sabor y pH de la leche fermentada.
En segundo lugar se analiza Ia
concentracién de las bacterias lacticas y
levaduras constituyentes del kefir, a fin de
verificar que se encuentren en las
concentraciones adecuadas, para que
posean un efecto benéfico para las
personas que lo consumen. Dicha
concentracion debe estar entre 1078-1019
UFC/ml de leche fermentada para
bacterias acido lacticas y 1075-1076
UFC/ml para levaduras. El control de la
inocuidad incluye la determinacion
ausencia de coliformes. Luego estos
resultados son llevados a la institucion y
se discute con los encargados la
preparacion del kefir. Si hubiera alguna
alteracion en los recuento de bacterias
acido lacticas o levaduras, se procede al
cambio de granulos para garantizar la

calidad del producto en la institucion.

Para asegurar que haya una suficiente
cantidad de granulos en caso de cambios,
asi como también para futuras entregas,

se ha organizado un equipo de integrantes

del grupo que se encarga de repicar y
multiplicar los granulos y mantener un
stock almacenados y congelados en el
laboratorio PEAS (Programa de Extension
de Alimentos y Salud) de la FCE.

Un antecedente importante que
tiene el grupo de extensién en relacién a
la inocuidad y seguridad que brinda el
kefir, es que en ninguno de los controles
periodicos realizados hasta la fecha, se ha
detectado la presencia de patdégenos

estudiados.

4. Resultados y Discusion

A lo largo de los afios que se ha
llevado a cabo el proyecto, se incrementd
el niumero de comedores e instituciones
educativas participantes que  han
incorporado el kefir en la dieta diaria y han
sido participes de talleres de ciencias y
actividades educativas. Se ha realizado un
seguimiento a las actividades tecnoldgicas
y culturales a través de visitas de los

estudiantes y reuniones generales.

Nos hemos encontrado con
encargadas de comedores, docentes y
madres de familia empoderadas de
conocimientos tedricos y practicos sobre
diversos  topicos en  alimentacion,

nutricion, salud, probidticos y kefir.
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Mediante el control sobre la calidad
microbioldgica del kefir producido en los
comedores y las herramientas empleadas
para la correccion de errores en su
produccion se observé un avance en el
conocimiento etnografico de los procesos
culturales de incorporacién del consumo
del kefir.

Se han realizado capacitaciones
permanentes al interior del grupo con
tematicas como antropologia de Ia
alimentacion y métodos de investigacion

cualitativa.

Asimismo, los estudiantes que se

forman en el ambito de la extensién ven

aumentadas sus
profesionales  al

conciencia social

capacidades
desarrollar  mayor

y empatia con las

diferentes realidades socioculturales.
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