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El kefir es una leche fermentada de caracteristicas organolépticas propias originaria de la
region del Caucaso. Su nombre deriva de la palabra turca Kefy o Kef que significa “sabor
agradable”. El consumo de este alimento es habitual en distintos paises del Este europeo; y
en Argentina, cuya cultura se enriquecio gracias a las grandes inmigraciones, se continda la
tradicion de elaborar este producto artesanalmente en algunas familias. Tal fue el caso de
una alumna de la Facultad de Ciencias Exactas de la UNLP, que en los afios 90, acercoé los
granulos de kefir a la institucion para consultar acerca de este alimento que se consumia en
su hogar. Un grupo de investigadores del CIDCA (Centro de Investigacién y Desarrollo en
Criotecnologia de Alimentos) se interesaron por estudiar las caracteristicas y composicion

de estos granulos y de su producto, la leche kefirada.

En cuanto al origen de los granulos de kefir, no se sabe con certeza los mecanismos a
partir de los cuales se formaron. Se cree que el kefir puede provenir de la fabricacion del
ayran, una bebida acida y espumosa también de procedencia caucasica. El ayran se
obtiene haciendo fermentar la leche en recipientes de roble con ayuda de un cuero de
estdbmago de ternero o carnero. Al igual que el ayran, se cree que la practica de transportar
la leche en odres hechos con el cuero de los animales pudo haber ocasionado la
colonizacién por microorganismos fermentadores y posterior asociacion simbidtica propia
del kefir. No ha sido posible formar granulos de novo partiendo de la asociacion de cepas
aisladas de los componentes del mismo (Bottazzi y col., 1994), sino que se forman a partir

de granulos preexistentes.

El kefir se encuentra descripto en el Cdédigo Alimentario Argentino en el art. 576-(Res.
MSyYAS N°295 del 14.04.99) como: “Se entiende por kefir el producto incluido en la
definicion 1.1.- “Se entiende por leches fermentadas los productos adicionados o no de
otras sustancias alimenticias, obtenidos por coagulacion y disminucion del pH de la leche o
leche reconstituida, adicionada o no de otros productos lacteos, por fermentaciéon 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” -, cuya fermentacién se realiza con cultivos &cido lacticos elaborados con
granos de kefir, Lactobacillus sp., especies de los géneros Leuconostoc, Lactoccocus y
Acetobacter, con produccion de acido lactico, etanol y didxido de carbono. Los granos de
kefir estdn constituidos por levaduras fermentadoras de la lactosa (Kluyveromyces
marxianus) y levaduras no fermentadoras de lactosa (Saccharomyces omnisporus,
Saccharomyces cerevisiae y Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobacterium

spp. y Streptoccocus salivarius subsp. termophilus”.

Los granulos de kefir son masas gelatinosas irregulares, de estructura regular, de color
blanco o ligeramente amarillentos y de consistencia elastica (Garrote y col., 2001). Su
tamafio varia entre unos pocos milimetros hasta unos 2 o 3 cm de diametro. Su forma es

semejante al pochoclo o a la inflorescencia de la coliflor.

Actualmente en el CIDCA se cuenta con varios granulos de kefir de distintas procedencias.
Los granulos de kéfir CIDCA AGK1 contienen 83% de agua, 9-10% de polisacaridos y 4-5%
de proteinas (Abraham y col., 2000).

Dentro de la matriz del granulo existe un complejo sistema microbiolégico en el cual se
encuentran en asociacion simbiética las bacterias y las levaduras responsables de la
fermentacion. Las levaduras producen factores de crecimiento que parecen ser
indispensables para la sintesis del polisacarido y que permiten el desarrollo de lactobacilos.
La B-galactosidasa bacteriana hidroliza la lactosa y permite el desarrollo de las levaduras
no fermentadoras de este azUcar. Las bacterias acéticas oxidan el acido lactico y usan el
etanol producido por las levaduras y las bacterias heterofermentativas para la biosintesis

del acido acético (Rossi, 1978).

La elaboracién del kefir se realiza colocando los granulos en leche fresca pasteurizada o
UAT dentro de un recipiente tapado, no metalico, y se deja fermentar en condiciones
ambientales. Una vez finalizado el proceso de fermentacion se separan los granulos de la
leche fermentada, la cual es apropiada para el consumo. Los granulos se colocan
nuevamente en leche fresca para repetir la fermentacion. Este proceso simple puede
repetirse indefinidamente, incrementandose de esta manera la biomasa de los granulos en

cada repique.

Durante la fermentacion parte de la microbiota de los granulos pasa a la leche. Los
microorganismos inmovilizados en el granulo y los liberados a la leche crecen y producen
metabolitos, entre ellos, exopolisacéridos, proteinas, compuestos de aromas, etc. La

actividad metabdlica produce el descenso del pH (ocasionando la coagulacién de las



proteinas y aumentando la viscosidad), y degrada la lactosa con produccion de acido lactico
y &cido acético, principalmente. Encontramos ademas otros productos metabdélicos como

etanol, dioxido de carbono y vitaminas.

Beneficios del consumo de kefir para la salud

Se conoce el efecto positivo que este alimento produce en la salud de quienes lo
consumen, en particular su acciéon preventiva en el tratamiento de gastritis, diarreas,
patologias intestinales en nifios y problemas de digestion en ancianos (Koroleva, 1988).
Entre los efectos asociados al consumo de kefir se encuentran la estimulacion del sistema
inmune (Thoreux and Schmucker, 2001; Vinderola et al., 2005, 2006), la inhibicion del
crecimiento de tumores (Murofushi et al., 1983; Hosono et al., 1990), la capacidad
antioxidante (Gulmez y col., 2003), y la reduccién de los niveles de colesterol (Kiessling et
al., 2002; Liu et al., 2006).

Se ha demostrado “in vitro” una actividad inhibitoria del kefir sobre un amplio rango de
patdgenos intestinales por mecanismos tales como la liberacién de peréxido de hidrégeno
la competencia por los nutrientes, la produccién de acidos organicos que disminuyen el pH
del medio, la produccién de diacetilo, la excrecion de metabolitos secundarios como las
bacteriocinas, siendo quizas en algunos casos la suma de varios de estos mecanismos los
gue provocan la inhibicién (Garrote y col., 2000; Marquina y col, 2002). Varios autores han
demostrado la actividad inhibitoria del kefir sobre patégenos bacterianos grampositivos y
gramnegativos asociados a la intoxicacion por alimentos (Cevikbas et al., 1994; Garrote et
al., 2000; Londero et al., 2011; Ulusoy et al., 2007; Silva et al., 2009).

En cuanto a las propiedades probidticas, se ha demostrado el efecto antagonico “in vitro”
contra Salmonella spp., Shigella spp. y Escherichia coli. Estudios sobre esta Ultima
realizados con sobrenadantes provenientes de la fermentacién con granulos de distinta
procedencia (AGK1 y AGK2) han demostrado un fuerte efecto inhibitorio sobre el desarrollo
del patégeno (Garrote y col., 2001). En otra investigacion llevada a cabo “in vivo” con pollos
se demostrdé la capacidad del kefir para competir eficientemente contra la infeccion
provocada por Salmonella kedougou (Zacconi y col.,, 1995). Es importante destacar el
resultado negativo de la inhibicion al ensayar el sobrenadante de yogur contra E. coli
(Garrote, 1999).

El kefirdn, polisacarido producido por Lactobacillus kefiranofaciens presente en los granulos
de kefir (Kosikowski, 1982), es considerado uno de los componentes bioctivos del kefir

(Farnworth, 2005). Se ha encontrado que previene el dafio en cultivos de enterocitos



humanos producido por Bacillus cereus B10502, y se ha demostrado su capacidad
protectora en ensayos de hemdlisis y apoptosis/necrosis (Abraham y col., 2007).
Recientemente, se ha demostrado que el kefiran puede disminuir el efecto citotoxico de las
toxinas extracelulares producidas por Bacillus cereus sobre los cultivos celulares Caco-2 y
los eritrocitos humanos (Medrano et al.,, 2008) y existen evidencias de su actividad

inmunomoduladora (Vinderola et al., 2006).

La leche fermentada con kefir posee una cantidad reducida de lactosa, debido al consumo
de este azlcar durante el proceso de fermentacién (Kroger, 1993), demostrando mejora en
los sintomas de intolerancia a la lactosa entre quienes lo consumen (De Vrese et al., 1992;
Hertzler y Clancy, 2003). Ademas, se encuentra que la leche kefirada posee una mayor

cantidad de vitaminas del complejo B, en particular vitamina B12.

Al kefir se le atribuye actividad antimicrobiana, antifingica y antitumoral entre otras
propiedades beneficiosas (Lopitz-Otsoa y col., 2006) por lo que es de interés su uso para

mejorar la calidad en la alimentacién.

¢ Como nacié el proyecto de extension?

Durante los afios 2000-2001 Argentina se vio inmersa en una crisis econémico-financiera
grave que produjo una fuerte caida del empleo y consecuentemente un aumento del
namero de familias en situacion de miseria, con carencias en cuanto a servicios basicos de
agua potable y cloacas y en la alimentacién basica. Todo esto generd un detrimento en el
estado de salud y nutricion de los nifios pertenecientes a estas familias, acrecentando los

casos de parasitosis infantil.

Las diarreas infecciosas estan dentro de las patologias mas comunes asociadas al
consumo de agua y alimentos contaminados con microorganismos patégenos u
oportunistas. Dentro de estos microorganismos se cuentan Shigella spp, Campylobacter
spp, Salmonella spp., Escherichia coli enteropatogénicas y Giardia intestinalis. En
Argentina, segun el Sistema Nacional de Vigilancia Epidemioldgica (SINAVE), dependiente
de la Direccion Nacional de Epidemiologia del Ministerio de Salud de la Nacion

(www.direpi.vigia.gov.ar), se informaron en los afios 2003 y 2004 un total de 477 mil y 478

mil casos respectivamente, de diarreas en nifios menores de cinco aflos y 414 mily 453 mil
casos respectivamente en nifios mayores de cinco afios. El 50% de la poblacion infantil
argentina esta afectada por parasitosis y de 8 millones de nifios menores de 8 afios, 2
millones estan parasitados con Giardia. Los nifios parasitados, en general se sienten
decaidos, nerviosos, sin ganas de jugar o irritables. Ademas, presentan en general

alteraciones en el estado nutricional debido a que, a nivel intestinal, las bacterias y/o


http://www.direpi.vigia.gov.ar/

parasitos provocan cambios en las paredes del intestino, reduciendo la superficie de la
membrana y produciendo una mala absorcion de macronutrientes y vitaminas (UNICEF,
1998).

Dado el conocimiento de los beneficios potenciales asociados al consumo de kefir y las
propiedades demostradas en aproximadamente 10 afios de investigacion por parte del
grupo de investigadores de bacterias lacticas del CIDCA, fue que en el afio 2003 se
promovid la creacion del proyecto de extensién, con el objetivo fundamental de aportar a la
seguridad alimentaria mediante la divulgacién y apoyo al consumo del kefir entre los
sectores mas carenciados. Es por ello que, en primera instancia, el proyecto de extension
se implement6é en los “comedores comunitarios”, sitios que funcionan como centros de
distribucién de alimentos y de contencidn en los barrios y cuya creaciéon fue fomentada por

la crisis, en busca de alternativas para paliar la dificil situacion nutricional de los nifios.

Un problema a la hora de su desarrollo fue que muchos comedores no contaban con un
suministro constante de leche, hecho que impedia la preparacion del kefir. Es asi, como
surge la relacion con el Banco Alimentario de La Plata, que desde el comienzo, ha
colaborado en el aporte gratuito de leche para las comunidades beneficiadas, quedando
conformado el proyecto “Kefir, un alimento probidtico a costo cero” ya que la preparacion
del kefir no requiere ningun gasto energético y la leche necesaria para su elaboracion es

aportada por la mencionada institucion.

La metodologia del proyecto
Metodoldégicamente se han seguido dos lineas que se complementan:

1) La linea tecnoldgica y de salud que incluye el seguimiento tecnoldgico y microbiol6gico

del producto preparado en los comedores.

2) El estudio cultural que busca comprender el proceso de incorporacion y los significados

gue va adquiriendo el kefir entre quienes lo consumen.

Control de calidad tecnoldgica y microbiol6gica:

Dentro de los postulados de la Seguridad Alimentaria, se propone la disponibilidad de
alimentos que nutran y sean inocuos para el consumidor. En los granulos de kefir que utiliza
el grupo de extension, los granulos CIDCA AGK1, caracterizados y estudiados
extensamente en el Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de los Alimentos
(CIDCA-UNLP) y la Catedra de Microbiologia de la FCE-UNLP, se detectan

concentraciones altas de acido lactico y acido acético, dos preservantes de alimentos que



se utilizan desde hace largo tiempo en la industria alimenticia. Estos son los principales
compuestos responsables del poder inhibidor de crecimiento de patégenos del kefir
(Garrote, 1999), y los que permiten la elaboracién segura de la leche fermentada de kefir en

el ambito hogarefio.

Para garantizar la calidad e inocuidad del kefir que se consume en las instituciones que
forman parte de este proyecto, se realiza un seguimiento microbiol6gico por docentes y
alumnos de la FCE-UNLP integrantes del proyecto de extension. En primer lugar se realiza
una evaluacién macroscoépica del aspecto, color, sabor y pH de la leche fermentada. Luego
se analiza la concentracion de las bacterias lacticas y levaduras constituyentes del kefir, a
fin de verificar que se encuentren en las concentraciones adecuadas en las que presentan
efecto benéfico para las personas que las consumen. Dichas concentraciones son de 10%-
10° UFC/ml de leche fermentada para bacterias acido lacticas y 10°-10° UFC/ml para
levaduras. El control de la inocuidad incluye la determinacibn de coliformes,
presencia/ausencia de Staphylococcus aureus y Pseudomonas aeruginosa (parametros de
inocuidad establecidos por el Cédigo Alimentario Argentino). Con los resultados obtenidos
se elabora un informe que se lleva al comedor o la institucion para ser discutido con los
encargados de la preparacién del kefir, repasando los pasos de la misma y las buenas
practicas de manipulacién de alimentos en caso de ser necesario. Si hay alteracién en los
recuentos de levaduras o bacterias acido lacticas también se realiza un cambio de granulos

de kefir para garantizar la calidad del producto en la institucion.

Para poder responder a la demanda de granulos frente a eventuales casos de recambio de
los mismos, se ha organizado un equipo de integrantes del grupo kefir que se encarga de
repicar y multiplicar los granulos y mantener un stock almacenado en la Facultad de
Ciencias Exactas (FCE), disponible para ser brindado a las instituciones cuando se lo

requiera.

Un antecedente importante que tiene el grupo de extensién en relacién a la inocuidad y
seguridad del kefir, es que en ninguno de los controles periédicos realizados hasta la fecha
se detect6 la presencia de los patdégenos estudiados Staphylococcus aureus,

Pseudomonas aeruginosa y coliformes.

Metodologia cualitativa del proyecto: estudio de la cultura alimentaria

Con el fin de conocer el proceso de incorporacion cultural que tiene lugar en los comedores
e instituciones educativas, se ha utilizado la ethografia y observacién participante haciendo
gue cada escenario, ya sean visitas a las instituciones y comedores, capacitacion en

fabricacibn de kefir o derivados, encuentros generales con los encargados de los



comedores o actividades artisticas elaboradas en torno al kefir (obra de teatro, pintura,
etc.), sea un medio de lectura para el andlisis de su incorporacion e hibridacién cultural.
Como técnicas de trabajo de campo se emplean diarios de campo y laboratorios sociales
guincenales para andlisis de los mismos, talleres culinarios, de titeres, pintura y teatro, y de
andlisis fisico-quimico y microbiol6gico. Todo el grupo ademas realiza un seminario

permanente sobre Antropologia de la Alimentacion y Técnicas etnograficas.

Para garantizar la interaccion permanente con las instituciones participantes, se asigna a un
par de integrantes del proyecto como encargados por cada institucion; su rol es el de
mantener una relacién estrecha y continua con las personas del comedor a través de
comunicaciones y visitas periédicas. Si bien estos encargados son los que estan mas en
contacto con el comedor y los que pautan las visitas, todo miembro del proyecto de
extension esta invitado a asistir a las mismas. Es durante estas visitas, que se discuten
diversos temas alrededor del kefir y otros aspectos de la vida cotidiana del comedor, lo
cual permite, entre otras cosas, establecer un conocimiento etnografico de los procesos de
incorporacién cultural del consumo de kefir. A partir de cada visita, los participantes del
proyecto que asistieron elaboran su diario de campo (Tylor y Bogdan, 1987), que sera
analizado en laboratorios sociales quincenales, donde se toman decisiones en cuanto a

cémo continuar a nivel metodoldgico y teérico.

Cuatrimestralmente se realiza una Reunién General a la cual se citan a todos los
participantes del proyecto, como las ONG, los encargados de comedores e instituciones
educativas, docentes y estudiantes, y donde tiene lugar una puesta en comun de las
actividades desarrolladas durante el periodo y un intercambio de conocimientos. Con este
objetivo se programan conferencias por parte de los docentes, tales como “Kefir, nuestro
yogurt probidtico™, “Alimentacién en los nifios en edad preescolar y escolar’®, “Charla
Introductoria al kefir™®, entre otras. A su vez, las encargadas de los comedores han

presentado sus desarrollos con el kefir y tuvo lugar el “Intercambio de recetas con Kefir.

Con el objetivo de fomentar el consumo de kefir entre el publico infantil se han llevado a
cabo talleres de pintura en jardines de infantes junto a alumnos de la Facultad de Bellas
Artes. En esta propuesta el super héroe “Kefirulin” que nos ayuda a estar saludables fue el
protagonista de las historietas que los nifios pintaron. Trabajando sobre esta idea, en la que
el kefir y su consumo se asocia con lo bueno y saludable en la figura de un super héroe que

combate a los “bichos” y microorganismos que nos hacen dafio y entran al cuerpo en las

! De Antoni, Graciela. Conferencia dictada durante la Reunién General nimero 4. Mayo 21 de 2007.
2 Quintero, Angélica. Conferencia dictada durante la Reunién General niimero 5. Junio 18 de 2007.
* Demarco, Verénica. Conferencia dictada durante la Reunién general Nimero 1. Enero de 2009.

* Intercambio de recetas de las encargadas de los comedores durante la Reunién general nimero 4.
Mayo 21 de 2007.



manos sucias y con los alimentos “podridos”, naci6 la obra de teatro “Kefirulin, mi amiguito
saludable”, que obtuvo una importante y positiva respuesta por parte de los nifios y padres

del jardin de infantes Medalla Milagrosa.

Todas estas actividades son discutidas, consensuadas y llevadas a término por alumnos de
la FCE y otras unidades académicas de la UNLP, y algunas de ellas supervisadas por
docentes. Asi, a medida que el proyecto amplia la cantidad de actividades de extension
buscando llegar a mas nifios, se hace indispensable la incorporacién de nuevos alumnos y
graduados al grupo. Esto se lleva a cabo mediante una actividad periédica de divulgacion
en la FCE, donde se hace degustacién del kefir y se entregan volantes con material
informativo a modo de invitaciéon a los alumnos. El ingreso al grupo es permanente durante
todo el afio, sin depender del nivel que lleve en la carrera o la facultad a la que este

adscrito.
Expectativas futuras

El proyecto tiene como objetivo la inculturizacion de este alimento en la dieta habitual de la
poblacion, lo que incluye su elaboracién cotidiana y su adaptacion a las recetas propias de

la cultura.

Dentro del ambito académico, se busca la formacion de profesionales comprometidos y con
un fuerte perfil social que respondan en beneficio de la sociedad a la cual pertenecen,
adquiriendo el concepto de la universidad como una institucion ejecutora del Estado como

herramienta para la resolucién de las problematicas que conciernen a la poblacién.

Estrechar lazos entre las distintas universidades a nivel nacional, con el objetivo de resolver
problemas concretos y fomentar la generacion de redes de trabajo interdisciplinarias que
incluyan tanto a distintas universidades, organizaciones barriales y ONGs donde sea

posible la reproducciéon de la metodologia del proyecto ampliando el alcance del mismo.
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