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Resumen

En el presente trabajo se realizé la elaboracién de un alimento funcional: Un yogur de Kéfir
con agregado de Calcio a partir de cascaras de huevo de gallina. Este probidtico se
distingue de los demas por sus multiples propiedades terapéuticas, inmunoldgicas,
anticancerigenas, actividad hipocolesterolemica, mejora niveles de glucemia y peso
corporal, entre otros. Ademas del kéfir, el agregado de Calcio aumenta la calidad nutritiva del
alimento, reutilizando un producto de desecho como son las cascaras de huevo.

Objetivo: Determinar la composicion quimica de un yogur de kéfir fortificado con Calcio y la
opinidon de Licenciados en Nutricion de la Facultad de Ciencias Médicas acerca del Kéfir,
alimentos fuente de calcio, sus propiedades e incorporacion en la dieta, en Mar del Plata

durante el afio 2021.

Materiales y métodos: Se trata de un estudio de tipo descriptivo y transversal. Para esto se
desarrolld una muestra de yogur de kéfir con un unico porcentaje de Calcio a partir de
cascaras de huevo de gallina de manera casera. Los instrumentos utilizados fueron
encuestas individuales online, ademas del correspondiente analisis de composicion quimica

y microbioldgica de la muestra, llevado a cabo en un Laboratorio.

Resultados: Con respecto a la composicidon nutricional el yogur elaborado presenta
similares caracteristicas a la de la leche que se utilizd destacandose el Kéfir como
ingrediente fundamental. En cuanto a la opinion de los Licenciados el 93,3 % manifesté que
si existiera dicho alimento lo recomendaria a sus pacientes para consumir como parte de su

alimentacion habitual.

Conclusiones: El yogur elaborado cumple con las caracteristicas organolépticas aceptables
y la inocuidad microbioldgica. La elaboracion de este tipo de productos de manera casera
puede ser una alternativa saludable y econémica para que la poblacién pueda incorporar el
Kéfir a su alimentacién diaria por los beneficios que provee. El desarrollo de alimentos
funcionales se encuentra en constante crecimiento, y resulta esencial el rol de los

profesionales de la Nutricion como agentes de difusion de los mismos.

Palabras clave: Alimentos Funcionales, Kéfir, Calcio, Leche, Cascaras de huevo.



Abstract:

In the present work, the elaboration of a functional food was carried out: A Kefir yogurt with
added Calcium from chicken eggshells. This probiotic is distinguished from others by its
multiple therapeutic, immunological, anticancer properties, hypocholesterolemic activity,
improves blood glucose levels and body weight, among others. In addition to kefir, the
addition of Calcium increases the nutritional quality of the food, reusing a waste product such

as egg shells.

Objective: To determine the chemical composition of a calcium-fortified kefir yogurt and the
opinion of Graduates in Nutrition from the Faculty of Medical Sciences about Kefir, calcium
source foods, its properties and incorporation into the diet, in Mar del Plata during the year
2021.

Materials and methods: It is a descriptive and cross-sectional study. For this, a sample of
kefir yogurt with a single percentage of Calcium from chicken eggshells was developed in a
homemade way. The instruments used were individual online surveys, in addition to the
corresponding analysis of the chemical and microbiological composition of the sample,
carried out in a Laboratory.

Results: Regarding the nutritional composition, the elaborated yogurt presents similar
characteristics to that of the milk that was used, highlighting Kefir as a fundamental
ingredient. Regarding the opinion of the Graduates, 93.3% stated that if said food existed,

they would recommend it to their patients to consume as part of their usual diet.

Conclusions: The processed yogurt complies with acceptable organoleptic characteristics
and microbiological safety. The preparation of this type of products at home can be a healthy
and economical alternative so that the population can incorporate Kefir into their daily diet
due to the benefits it provides. The development of functional foods is constantly growing,

and the role of Nutrition professionals as agents of dissemination of the same is essential.

Keywords: Functional Foods, Kefir, Calcium, Milk, Eggshells.
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Introduccion:
Yogur de Kéfir con agregado de Calcio a partir de cascaras de huevo.

Hoy en dia, los habitos asociados a la vida moderna como el ritmo acelerado, el
estrés constante, las malas elecciones a la hora de comer, el escaso tiempo que se dedica a
cocinar en el hogar junto con el consumo creciente de alimentos ultraprocesados, son
desencadenantes de la pérdida paulatina de un estado saludable, lo que conlleva a un
aumento en las enfermedades cronicas no transmisibles', reconocidas como diabetes,
hipertension arterial, cancer, dislipemias y alergias, que en la actualidad afectan de igual
manera a adultos como a nifios. (Zapata, 2020)>.

Instituciones Internacionales como la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y los Alimentos (FAO) promueven
reconocer los alimentos como factor determinante para prevenir dichas enfermedades, lo
cual obliga a la industria alimentaria a la manipulacién de alimentos naturales con el objetivo
de producir alimentos mas saludables, actualmente reconocidos como alimentos funcionales
(Sanchez, 2018)°.

El primer concepto de Alimento Funcional, surge en los afios 80 particularmente en
Japon, donde se denomind a los mismos con las siglas FOSHU*. Cuya caracteristica
principal es beneficiar la salud de los consumidores ya sea por algun componente bioactivo
que poseen como; prebidticos, probidticos, antioxidantes, acidos grasos omega-3, acido
félico, fitoesteroles y/o fitoestrégenos 6 porque se han removido aquellos componentes del
alimento que pueden tener un efecto perjudicial para la salud. Productos aprobados como

tales, corresponden a alimentos procesados y no a capsulas, comprimidos, pastillas,

1 Enfermedades que no son causadas por una infeccion aguda, provocan consecuencias para la
salud a largo plazo, requieren tratamiento de por vida.

2 Revision bibliografica, acerca de los Alimentos Funcionales, caracteristicas, clasificacion y aportes
para la salud por la Universidad Alfonso X el Sabio, Facultad de Ciencias de la Salud, Villanueva de la
Canada.

3 Articulo sobre las ventajas de los Alimentos Funcionales en un marco Nacional e Internacional por la
Facultad del Medio Ambiente y Recursos Naturales, Universidad Distrital Francisco José de Caldas.

4 Por sus siglas en inglés "Food with Specific Health Uses" que significa, alimentos con usos
especificos para la Salud.



grajeas, u otras formas farmacéuticas de presentacién . (Valenzuela, A, Valenzuela, R.,
Sanhueza, & Morales, 2014)°.

Como fue descrito por Zapata (2020) gracias a su aporte de nutrientes esenciales
los alimentos funcionales, junto con una alimentacion equilibrada y ejercicio regular, pueden
ejercer un efecto protector contra las enfermedades.

En Argentina la ANMAT®, los defini6 como aquellos alimentos capaces de demostrar
que poseen un efecto benéfico sobre una o varias funciones especificas del organismo, mas
alla de los beneficios nutricionales habituales que proveen la mayoria de los alimentos
saludables.

Hoy en dia resulta habitual el término de alimento funcional, como es el reconocido
Kéfir, cuyo origen radica en las montanas del Caucaso, Tibetano o Mongolia, se trata de un
probidtico compuesto por granulos en forma de racimos irregulares de entre 0,3 a 3,5 cm de
diametro cada uno, constituidos por una asociacion simbiotica de bacterias y levaduras que
si se afaden a la leche, bajo condiciones controladas de tiempo y temperatura, se produce
una fermentacion lactica, la cual provoca el desarrollo de microorganismos especificos del
Kéfir. Si bien la composicion nutricional de dicho probiodtico puede variar de acuerdo a la
leche utilizada, la estructura microbiolégica de los granos, el tiempo y/o temperatura de
fermentacion y las condiciones de almacenamiento, el Kéfir es muy rico en cuanto a la
variedad de nutrientes que posee, entre ellos; minerales, azucares, carbohidratos, proteinas,
péptidos, vitaminas, grasas, metabolitos como catequina, vainillina, acido ferulico y acido
salicilico. Vitaminas B1, B2, B5 y C, elementos en altas concentraciones como Calcio,
Magnesio, Potasio, Sodio y en bajas concentraciones Zinc, Cobre, Hierro, aminoacidos
esenciales como Serina, Treonina, Alanina , Lisina, Valina, Isoleucina, Metionina,
Fenilalanina y Triptéfano. Estos componentes tienen funciones importantes en la mejora de
la inmunomodulacion, la digestion, el metabolismo, el equilibrio energético, el sistema
nervioso central y la homeostasis. Dentro de las proteinas y polisacaridos que contiene el
kéfir, el mas reconocido es el heteropolisacarido’” Kefiran, que coexiste en cantidades

equivalentes de galactosa y glucosa, el mismo le atribuye viscocidad a la leche, ademas de
5 Trabajo de revisidon sobre los nuevos conceptos alimentarios. Centro de Lipidos, Instituto de
Nutricion y Tecnologia de los Alimentos (INTA), Universidad de Chile. Santiago, Chile.

6 ANMAT; Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica, es un

organismo descentralizado de la Administracién Publica Nacional de Argentina creado en agosto de
1992.




beneficiosos efectos antitumorales, antifungicos y antibacterianos, asi como actividad
inmunomoduladora® o protectora del epitelio, antiinflamatoria, cicatrizante y antioxidante.
Asimismo el consumo regular de kéfir se ha asociado a una mejor digestion y tolerancia a la
lactosa, efecto hipocolesterolemiante, control de la glucosa plasmatica, efecto
antihipertensivo, actividad anticancerigena y antialérgica. Ademas de eso, se ha demostrado
que tales beneficios prolongan la esperanza de vida a personas mayores y mejoran el
estado mental de los pacientes con lesion cerebral traumatica grave. (Rosa, et. al., 20177,
Hamida, Shami, Aimohawes, Mohammed & Bin-Meferij, 2021'°)

Luego de varias investigaciones se observd que los lacteos adicionados con
prébioticos resultaron ser buenos vehiculos del mismo, gracias a su ph, contenido de grasa
y demas, lo cual otorga mayor proteccion durante el almacenamiento y mejor efectividad
durante su paso por el tracto gastroentestinal. (ISDe-LAFyS, 2011)".

En Argentina el consumo de lacteos y Calcio en general no llega a cubrir la Ingesta
Diaria Recomendada, asi evidencio la Encuesta Nacional de Gastos de los Hogares (2016)
donde se identific6 un descenso del 40% en el consumo de leche a nivel global, de igual
manera sucede con el Calcio, donde en ninguna parte del pais, ni en los niveles
socioecondmicos mas altos, se alcanza a cubrir la recomendacion del mineral
correspondiente a cada grupo etareo. Por otro lado, mas alla de las fuentes dietarias ya
reconocidas de Calcio, segun Ramirez Diaz (2020)" el mineral también se puede obtener
de las cascaras de huevo de gallina, ésto se debe a que las mismas contienen 94% de

carbonato de calcio en su estructura y segun investigaciones cada cascara completa

7 Macromoléculas que cumplen funciones esenciales para la vida,compuestas por multiples
mondémeros de azucares (monosacaridos).

8 Capacidad de ejercer un efecto farmacolégico sobre los factores celulares que actdan sobre la
respuesta inmune.

9 Articulo de revision sobre la composicidn nutricional y microbiolégica del kéfir y hallazgos relevantes
asociados con los efectos beneficiosos del kéfir en la salud humana y animal por el Departamento de
Nutricion y Salud, Universidad Federal de Vigosa, Minas Gerais, Brasil.

10 Articulo sobre el efecto del consumo de kéfir y su composicion microbiana contra la infeccién viral
SARS-CoV-2 (COVID-19).

11 Ficha sobre Tecnologias para la Industria Alimentaria, desarrollo de prebidticos y probioticos por el
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca, Republica Argentina.

12 Encuesta Nacional de Gastos de los Hogares (ENGHo) consiste en el relevamiento de datos sobre
gastos e ingresos de todos los hogares Argentinos.

13 Trabajo de investigacion en el que se llevo a cabo el desarrollo tecnoldgico para la extraccion de
carbonato de Calcio de la cascara de huevo residual de la industria de ovoproductos.



contiene 2,2 gramos de calcio, el cual se podria reutilizar si se sometiera las cascaras a un

sencillo proceso fisico de extraccion.

Surge asi el siguiente problema de investigacion;

¢ Cual es la composicion quimica de un yogur de kéfir fortificado con calcio y la opiniéon de
Licenciados en Nutricion de la Facultad de Ciencias Medicas acerca del Kéfir, alimentos
fuente de calcio, sus propiedades e incorporacion en la dieta, en Mar del Plata durante el
ano 20217

El objetivo general planteado es:

Determinar la composicién quimica de un yogur de kéfir fortificado con calcio y la opinién de
Licenciados en Nutricidon de la Facultad de Ciencias Médicas acerca del Kéfir, y de alimentos
fuente de calcio, sus propiedades e incorporacion en la dieta, en Mar del Plata durante el
ano 2021.

Los objetivos especificos son:

*Analizar la composiciéon quimica de un yogur de kéfir fortificado con calcio a partir de

cascaras de huevo.

*Indagar la opinion de los Licenciados acerca del kéfir, sus propiedades e

incorporacién en la dieta.

*Examinar la opinién de los profesionales acerca de alimentos fuente de calcio vy

recomendaciones alimentarias.
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Capitulo |
Alimentos funcionales: El Kéfir

En el siglo XXI la nutricion afronta nuevos desafios, uno de los motivos se debe a
que el consumidor es mas exigente y se encuentra mas preocupado por la relaciéon que
existe entre la dieta y la salud. Esto se debe a los cambios en el estilo de vida, las
caracteristicas de la poblacion y otras circunstancias que han conducido a una mayor
divulgacién de los alimentos funcionales. (Gutierrez, 2019)"

Segun Rodriguez, Periago y Navarro (2017)" en 1984 aparece el primer concepto de
alimento funcional en Japon, con la sigla FOSHU™ donde se los designo como alimentos
para uso especifico en la salud a aquellos alimentos procesados los cuales contenian
ingredientes que desempefiaban un papel especifico dentro de las funciones fisiologicas del
organismo humano. Y ya en los afios 90 se introdujo el concepto de alimentos funcionales
en Europa.

El Centro Nacional de Excelencia en Alimentos Funcionales'’, establece que los
alimentos funcionales son aquellos que satisfacen las necesidades del consumidor para la
salud y el bienestar general ademas son recomendados para la prevencion y el manejo de
enfermedades. Dicho en otras palabras, son aquellos basados en evidencia cientifica cuyo
objetivo principal es promover la salud de los consumidores. (Tapsell et al., 2005)"®

Asimismo, Rodriguez et al. (2017) define a los alimentos funcionales, como cualquier
alimento o ingrediente que se encuentre ya sea de manera natural o afadido
intencionalmente a un alimento cuya funcién principal sea favorecer la salud, gracias a sus

componentes nutritivos.

14 Conferencia “Alimentos Funcionales, perspectiva regulatoria” acerca de los nuevos desafios que
afronta la nutricion en el siglo XXI.

15 Estudio realizado para evaluar el grado de conocimiento sobre alimentos funcionales llevado a
cabo por un grupo de estudiantes del Departamento de Ciencias Biomédicas. Universidad Auténoma
de Ciudad Juarez. Chihuahua, México. Y del Departamento de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos,
Nutricion y Bromatologia. Universidad de Murcia, Espafa.

16 FOSHU por sus siglas “Foods for specified health use” que hace referencia a los alimentos para
uso especifico en salud, Japoén afio 1980.

17 En Australia se establecié el Centro Nacional de Excelencia en Alimentos Funcionales o NCEFF,
con fondos federales de innovacion de cinco afios para ayudar a construir capacidades en
investigacion y desarrollo de alimentos funcionales.

18 Reporte sobre Alimentos funcionales para la industria Australiana, definiciones y oportunidades del
Centro Nacional de Excelencia en Alimentos Funcionales, 2005.



En Argentina la ANMAT", los definié6 como alimentos capaces de demostrar
que poseen un efecto benéfico sobre una o varias funciones especificas del
organismo, mas alla de los efectos nutricionales habituales, que mejoran el
estado de salud y bienestar, reducen el riesgo de una enfermedad, o ambas
(Aguirre, 2019)%

Segun un estudio realizado por De la Cruz, Aldapa, Rosas y Vargas (2018)?' se
define a los alimentos funcionales como aquellos que no solo aportan proteinas,
carbohidratos, lipidos y azucares a la alimentacion habitual, sino que ademas proveen un
beneficio extra a la salud de sus consumidores, en este caso proteccidon contra
enfermedades crénicas como diabetes, obesidad, hipertension, enfermedades
cardiovasculares, algunos tipos de cancer, entre otras.

La pagina oficial de la ANMAT en Argentina, establece que para que un alimento se
pueda clasificar como funcional, debe avalar cientificamente su efecto benéfico sobre la
salud humana, mejorar una o varias funciones del organismo de quienes lo consuman o bien
reducir los riesgos de alguna enfermedad. Ademas contener de manera imprescindible uno
o0 mas de los siguientes componentes funcionales tales como, vitaminas, minerales,
antioxidantes y/o fibras dietéticas.

Los alimentos funcionales deben seguir siendo alimentos y demostrar su impacto
benéfico en las cantidades que se consumen habitualmente. Por el contrario, no deben ser
comprimidos ni capsulas, deben ser alimentos propiamente dichos, correspondientes a un
regimen normal. Actualmente existen lesgislaciones que controlan este tipo de alimentos. En
Europa existe una normativa con el objetivo de asegurar que las declaraciones de salud
sean cientificamente comprobadas. Actualmente solo Brasil tiene legislaciones exclusivas
para alimentos funcionales manteniendo la diferencia entre alimento y medicamento. Chile
tiene reglamentacién de rotulado donde se contemplan las declaraciones de Propiedades de

la Salud, pero en el mercado no existen muchos productos que la utilicen. En el resto de los

19 ANMAT; Administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia Médica, es un
organismo descentralizado de la Administracién Publica Nacional de Argentina creado en agosto de
1992.

20 Este articulo aborda las practicas y representaciones de distintos sectores de ingresos en el Area
Metropolitana de Buenos Aires, Argentina como principios de inclusién de los alimentos funcionales.
21 Maestria en Ciencia de los Alimentos, Universidad Auténoma del Estado de Hidalgo, México
acerca de las aplicaciones de compuestos fenolicos y polifenolicos, sus propiedades antioxidantes y
beneficios sobre la salud.



paises se debera presentar sustento cientifico para poder incluir el beneficio en el rotulado
nutricional, tal informacién correspondera a funcién, cantidad del nutriente que posee y
comprobacién de que reduce el riesgo de enfermedad (Gutierrez, 2019).

Existen diversas maneras de reconocer a los alimentos funcionales, varian de
acuerdo a su manipulacién, si la tuvieron o no. Entonces se evidencian alimentos que son
funcionales por las cualidades que poseen naturalmente como por ejemplo los frutos secos,
alimentos no procesados a los que se le pueden mejorar las propiedades nutricionales por
medio del cultivo, por ejemplo a una fruta, alimentos industrializados a los que se les afiaden
sustancias funcionales como puede ser un yogur con probioticos, o también se les puede
eliminar alguno de sus componentes para mejorar sus beneficios, como a la leche
descremada. (Aguirre, 2019)

Por otro lado, segtin Perdigon et al. (2016)% los alimentos funcionales se diferencian
entre los que contienen nutrientes como minerales, vitaminas, acidos grasos o fibra
alimentaria, de aquellos que han sido adicionados con sustancias biologicamente activas
como pueden ser los fitoquimicos, algunos antioxidantes o bien microorganismos vivos tales
como los probidticos que aportan numerosos beneficios a quienes lo consumen.

Segun cita Boldrini (2009)% los alimentos funcionales de mayor produccién son los
probidticos y prebidticos. Los primeros mencionados son aquellos alimentos que han sido
adicionados con microorganismos vivos, con el objetivo de favorecer la flora microbiana del
intestino de aquellas personas que lo incluyan en su alimentacion diaria.

Del mismo modo, Romanin (2013)* aclara que todo microorganismo probiotico

indispensablemente debe estar vivo cuando es consumido. En otras palabras Sharifi et al.

22 Articulo de revista en donde tambien se hace referencia a la relaciéon que existe entre la nutricion y
la inmunidad que proveen ciertos alimentos funcionales.

23 Boldrini Guillermina, Lic. en Nutricion graduada en 2009, en la Universidad FASTA ubicada en la
ciudad de Mar del Plata, Buenos Aires, Argentina.

24 Tesis doctoral en donde se evalud la respuesta inmune innata epitelial del intestino frente al
suministro de microorganismos aislados de kéfir.



(2017)* resalta lo establecido por la FAO?* y la OMS?” donde afirman que “los probidticos
son microorganismos vivos que confieren beneficios para la salud del huésped cuando se
administran en cantidades adecuadas"

La Asociacion Cientifica Internacional de Probidticos y Prebidticos?®, establecié que
tales microorganismos ejercen un aporte extra a la salud de quienes lo consuman sumado a
los beneficios de la nutricion basica, siempre y cuando la ingesta sea en cantidades
adecuadas (Guillot 2018)*. Luego el mismo autor remarca que en el afio 2017 la
Organizacién Mundial de Gastroenterologia revisa la definicion y mantiene lo postulado por
la FAO/OMS en 2001, al declarar que; los probiéticos son microorganismos vivos que al ser
administrados en cantidades adecuadas, confieren un beneficio a la salud del huésped.
Ahora bien, en cuanto a las caracteristicas afiade que los probioticos participan en la
prevencion y tratamiento de enfermedades infecciosas agudas digestivas, enfermedades
cronicas intestinales y hepaticas, actuan sobre la funcidon inmune del huésped y la
homeostasis intestinal y pueden modular la microbiota intestinal®.

Existen reportes acerca del consumo de probidticos, Guillot (2018) afirma que su
consumo trae aparejados multiples beneficios es decir, competiciéon contra los gérmenes
patdgenos, modulacion de la respuesta inmune del huésped, biosintesis de vitamina K,
efecto metabdlico de fermentacion de la fibra dietética, influencia en el contenido del transito

por peristalsis, detoxificacion, entre otros.

25 Articulo publicado por el Departamento de Genética y Biologia Molecular, Universidad de Ciencias
Médicas de Isfahan, Iran y el Departamento de Inmunologia, Universidad de Ciencias Médicas,
Dezful, Iran. En donde se detallan las propiedades anticancerigenas del kéfir.

26 La Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion en adelante FAO,
fundada en 1945, es uno de los mayores organismos especializados de las Naciones Unidas. El
principal objetivo principal es lograr un mundo en el que impere la seguridad alimentaria elevando los
niveles de nutricion, mejorando la productividad agricola, las condiciones de la poblacién rural, y
contribuyendo a la expansion de la economia mundial.

27 Organizacion Mundial de Salud en adelante OMS, es el maximo organismo gubernamental
mundialmente reconocida en materia de salud y uno de los principales actores en dicha materia.

28 ISAPP es la Asociacion Cientifica Internacional de Probidticos y Prebidticos creada en 1999, con
el objetivo principal de unificar los criterios de diferentes cientificos que trabajan en los campos de
probiéticos y prebioticos de todo el mundo.

29 Este articulo detalla los aspectos actuales de los probidticos, evolucion a lo largo de la historia,
sus acciones, efectos y recomendaciones para la seleccion de las distintas especies y cepas en
relaciéon con afecciones especificas.

30 Hace referencia al conjunto de microorganismos que reside en el intestino humano.



Siguiendo con los beneficios del consumo de probiéticos, Romanin (2013) agrega
que tales microorganismos son utilizados para modular la respuesta inflamatoria, en este
sentido para tratar alergias, infecciones y/o enfermedades inflamatorias intestinales como la
Enfermedad de Crohn* o Colitis Ulcerosa®’. Esta comprobado que el tratamiento con
probidticos podria actuar de manera directa sobre el epitelio intestinal o de manera indirecta
mediante el reestablecimiento de la microbiota.

Se habla del uso de probiéticos como nuevo aporte para la medicina de hoy en el
dia, ya que es muy recomendado para el tratamiento de ciertas enfermedades relacionadas
con el higado, por ejemplo. Algunos autores han demostrado que tiene efectividad sobre la
esteatosis hepatica® y en otras enfermedades, como la esteato-hepatitis no alcoholica®* y la
encefalopatia hepatica®, utilizando este tratamiento hubo mejoria en las manifestaciones
clinicas. Ademas en los ultimos afios se han alcanzado nuevos progresos con el uso de
ciertas cepas de probidticos en afecciones urogenitales®, al mostrar su utilidad en
infecciones vaginales® (Guillot, 2018).

En cuanto a sus caracteristicas fisicoquimicas Sharifi et al. (2017) sefiala que los
probidticos son sensibles al ph®® acido, las altas temperaturas y los conservantes.

El Kéfir corresponde a un microorganismo probiético (Boldrini, 2009). El mismo es un
alimento muy reconocido y consumido normalmente por personas de varias partes del

mundo, incluido el suroeste de Asia, Europa del Este, el norte de Europa, América Norte,

31 La enfermedad de Crohn, en adelante EC es una enfermedad inflamatoria intestinal cronica de
etiologia desconocida asociada a una respuesta inmunoldgica alterada que cursa con periodos de
actividad y remision, puede afectar a cualquier tramo del tracto gastrointestinal, desde la boca hasta
el ano, principalmente de forma transmural y parcheada.

32 La Colitis Ulcerosa, en adelante CU es una enfermedad inflamatoria cronica autoinmune, que
afecta el revestimiento de manera continua del colon incluyendo el recto y ano. Cursa con etapas de
brote y remision.

33 Infiltracion grasa en el higado.

34 Infiltracién grasa en el higado dada por obesidad, diabetes mellitus, corticoterapia crénica, u otras
causas diferentes al consumo de alcohol.

35 Acumulacion en el cerebro de sustancias tdxicas que no son eliminadas correctamente por el
higado ya que existe una perdida de su funcionalidad.

36 Enfermedades en el sistema urinario.

37 Una infeccion vaginal o vaginosis ocurre cuando microorganismos (bacterias, hongos o parasitos)
que no forman parte habitual de la flora vaginal ingresan, lo que provoca un desequilibrio entre las
bacterias “buenas” y las “dafninas”.

38 Medida de acidez o alcalinidad que indica la cantidad de iones de hidrégeno presentes en una
solucién o sustancia.



Japon, Oriente Medio, Norte de Africa y Rusia debido a sus caracteristicas nutricionales y
terapéuticas ya reconocidas. En cambio en Argentina, Taiwan, Brasil, Turquia y Francia
todavia estan difundiendo su consumo ya que la produccién artesanal es poco conocida
hasta el momento Melo (2019)*- Especificamente en Rusia se evidencié el mayor consumo,
aproximadamente unos 5 litros por habitante al afio (Yanos, Palma & Macias 2017)*"-

Segun Asher (2015)*' el kéfir nacié en yurtas por ndmadas de Asia Central hace
miles de afios. Asimismo es uno de los probibticos favoritos, considerado como un
suplemento poderoso, originario de la region de los Balcanes y el Caucaso, agrega Sharifi et
al. (2017).

Ahora bien, se desconoce el mecanismo inicial por el cual se originaron los granulos
de kéfir. Varias fuentes indican que el mismo surge unicamente a partir de otros granulos
preexistentes y en el laboratorio no ha sido posible formar un nuevo granulo partiendo de la
asociacion de cepas aisladas. Aunque, algunas hipdtesis afirman que los granulos se
originaron debido a practicas de las tribus en la region del Caucaso, donde se dejaba
fermentar la leche en odres hechos de estémago de animales alli la transportaban sin llegar
a consumir totalmente el producto, el saco era nuevamente recargado con leche, repitiendo
el proceso durante mucho tiempo. Esta practica pudo haber permitido la reunién de los
microorganismos y formacién de la asociacion simbidtica propia del kéfir, aunque ésta no es
una teoria totalmente validada. (Londero, 2012)*.

Gracias a lo que se fue descubriendo sobre estos microorganismos al pasar de los
afnos, hoy en dia se conoce que para elaborar dicho probidtico de manera artesanal se
inoculan los granos en la leche en una proporcion de hasta el 30%, es decir gramos de kéfir
sobre volumen de leche. Durante el proceso de fermentacion*® no solo se evidencia un

aumento del numero de microorganismos, sino que también se producen diferentes

39 Trabajo en donde se evalud el impacto de la fraccion no celular de suero de kéfir en Queratinocitos
y fibroblastos humanos por Ciencias gendmicas y biotecnologia, Brasilia, 2018.

40 Trabajo de investigacion acerca del kéfir; tipos, formas de preparacidn, consumo y beneficios para
la salud, publicado en la Revista Cientifica Mundo de la Investigacién y el Conocimiento.

41 Fragmento del libro “The art of natural cheesemaking” publicado en 2015 por David Asher, maestro
quesero Canadiense.

42 Trabajo de tesis acerca de la obtencion de un producto probiotico a partir de suero de queseria
con microorganismos de kéfir, para el titulo de Doctor de la Facultad de Ciencias Exactas,se realiz6
en el Centro de Investigacion y Desarrollo en Criotecnologia de Alimentos (CIDCA), UNLP-CONICET.
43 Proceso bioquimico en donde las bacterias del kéfir producen el acido lactico y las levaduras el
alcohol y el anhidro carbénico a partir de la lactosa.



metabolitos entre los que se encuentran las proteinas y el polisacarido presente en la matriz,
llamado kefiran. En consecuencia, al final de este proceso, los granos han aumentado su
masa y son recuperados de la leche fermentada por filtracion. Los granulos son usados
inmediatamente o almacenados en condiciones adecuadas para ser utilizados como
iniciadores en una nueva fermentacion (Abraham 2019).

Segun el CAA*, se conoce por kéfir al producto cuya fermentaciéon se realiza con
cultivos acidolacticos elaborados con granos del mismo, Lactobacillus kéfir, especies de los
géneros Leuconostoc, Lactococcus y Acetobacter, con produccion de acido lactico, etanol y
diéxido de carbono. Dichos granulos estan constituidos por levaduras fermentadoras de la
lactosa como por ejemplo Kluyveromyces marxianus y levaduras no fermentadoras de la
lactosa tales como, Saccharomyces omnisporus, Saccharomyces cerevicie y
Saccharomyces exiguus.*® Romanin (2013) agrega, que el mismo es un conjunto de
bacterias acido-lacticas de los géneros Lactobacillus, Lactococcus y Leuconostoc, bacterias
acido-acéticas y levaduras de los géneros Saccharomyces, Kluyveromyces e Issatchenkia.
Si lo que se pretende es estimar la cantidad precisa de cada microorganismo por el cual
esta compuesto tal probiético Abraham (2019) afirma que el mismo es una simbiosis en
donde se encuentran las LAB*" 108 -109 UFC/g*® de granulo, levaduras 107 -108 UFC/g de
granulo y bacterias acido acéticas 105 UFC/g de granulo todas responsables de la
fermentacion.

Entonces, los granos de kefiran son comunidades simbidticas de bacterias tanto
mesofilicas como termofilicas y levaduras que forman estructuras sélidas discretas que si se
alimentan y cuidan se propagaran indefinidamente. En otras palabras, tienen ecologias

naturalmente diversas y resistentes (Asher, 2015).

44 Una de las Conferencias del “Primer Taller Biotecnologia aplicada a la Tecnologia de Alimentos”;
donde habla del avance tecnologico del kéfir en los ultimos afios.

45 Cédigo Alimentario Argentino, en adelante CAA; fue puesto en vigencia por la Ley 18.284
-reglamentada por el Decreto 2126/71-. Se trata de un reglamento técnico en permanente
actualizacion que establece disposiciones higiénico-sanitarias, bromatolégicas y de identificaciéon
comercial que deben cumplir las personas fisicas o juridicas, los establecimientos y los productos que
se enmarcan en su orbita.

46 Para mas informacion remitirse al CAA. Capitulo VIII, Alimentos lacteos.

47 Bacterias del acido lactico.

48 Unidades Formadoras de Colonias, unidad de medida que se emplea para la cuantificacién de
microorganismos en un gramo de alimento.



Bengoa et al. (2019)* afiade que tal microorganismo probiotico posee estructuras
discretas compuestas de proteinas y polisacaridos donde se confina una microbiota
compleja. Estructuralmente son masas gelatinosas blancas irregulares o ligeramente
amarillas con una consistencia elastica y un tamario que varia de 0,3 a 3,5 cm®® de didmetro.

En términos de valor nutricional segun Bengoa et al. (2019) los granos de kéfir
contienen aproximadamente 83% de agua, 5% de proteinas y 10% de kefiran. En cambio
Sharifi et al. (2017d) detalla una composicién fisicoquimica mas completa al decir que
contiene al menos 2.7% de proteina, 0.6% de acido lactico y menos del 10% de grasa.
Ademas, dicho probiotico es fuente de vitamina A, K, B1, C, B 12, caroteno y acido fdlico.
Aminoacidos como amoniaco, serina, lisina, alanina, treonina, triptéfano, valina, lisina,
metionina, fenilalanina e isoleucina y composiciones minerales como Magnesio, Calcio,

Fésforo, Zinc, Cobre, Manganeso, Hierro, Cobalto y Molibdeno.

Tabla N.° 1: Composicion nutricional del kéfir:

Componente
pH 40a4.6
Grasas 3.5gr. /100gr de Kéfir
Proteinas 3 a 3.4gr. /100gr de Kéfir
Lactosa 2 a 3.5gr. /100gr de Kéfir
Acido lactico 0.6 a 1.0gr. /100gr de Kéfir
Acido organico Acido (Acético, Férmico, Succinico, Caproico, Caprilico,
Laurico)
Etanol 0.5a2%
CO2 0.08 2 0.2%
Vitaminas Tiamina, Piridoxina, Acido Folico
Compuestos aromaticos | Acetaldehido, Diacetilo, Acetona

Fuente: Florez (2019)

49 Articulo publicado por la Sociedad de Microbiologia Aplicada que habla sobre el kéfir y las
propiedades de la leche fermentada.

50 Centimetro; unidad de longitud, centésima parte del metro.



Si se analiza la composicion quimica, el kéfir contiene la misma cantidad de
proteinas que la leche en la que se produce, a diferencia de que las proteinas del primero
son de mayor calidad biolégica ya que son mas asimilables por el organismo humano. Las
cantidades de vitaminas y minerales de la leche kefirada son las mismas que la de la leche
sola, pero debido a la acidificacion que sufridé durante el proceso de fermentacion, se forman
sales que contribuyen a facilitar la digestion de los minerales y las vitaminas. Por otro lado
los fermentos de dicho microorganismo permiten desdoblar la lactosa, en glucosa y
galactosa produciendo acido lactico, favoreciendo la absorcion de la misma en el intestino
delgado. (Florez, 2019)*'

En resumen, la leche kefirada es una bebida lactea viscosa, acida, parcialmente
efervescente, ligeramente alcohdlica, espumosa con una consistencia cremosa y elastica
uniforme de sabor agrio muy caracteristico. Se obtiene medi ante la fermentacion de lo
granulos en cualquier tipo de leche pasteurizada entera, semidescremada o descremada y
la misma puede ser proveniente de vaca, cabra, oveja, camello o bufalo (Romanin, 2013;
Sharifi, 2017; Abraham, 2019).

En otro aspecto cabe destacar que existen diferentes tipos de kéfir, segun Florez
(2019) hay dos variedades; el de leche y el de agua. Al primero se lo conoce como kéfir,
dentro de
éste existen dos subtipos uno es un conjunto de pequenas particulas blancas que parecen
granos de arroz unidos en pequenos grupos, esta variedad crece mas lenta. A la otra
variedad se la conoce como Kéfir Planta que parece un coliflor, tiene una forma compacta y
la mayoria de los granulos estan unidos entre si como racimos, ésta variedad crece mas
rapido que la anterior. Por otro lado la variedad de agua tiene una estructura en donde
conviven en simbiosis diversas bacterias y levaduras muy similares a las que contiene el de
Leche. En cambio, aqui los granulos tienen una forma de masa gelatinosa irregular, por lo
general de color amarillo-naranja y de consistencia elastica. A diferencia de la variedad del
de leche en donde sus granulos son mas pequefos y no se organizan en racimos.

Continuando con las variedades de dicho microoganismo que existen en la

actualidad, Yanos et al. (2017) afiaden que el de agua esta compuesto por una bebida

51 Trabajo en donde se llevo a cabo la elaboracion de una bebida tipo kéfir a partir de un subproducto
de queseria, el lactosuero acido que se elimina tras la produccién del queso Andino en la region de
Cusco, Peru.



azucarada fermentada, mientras que el de leche es una bebida proveniente de la leche
fermentada, los dos poseen la misma microflora pero cada una adaptada a sus respectivos
medios.

El kefirdn se considera un alimento con multiples beneficios gracias a que presenta
una microbiota compleja, incluso lo son sus productos metabdlicos: acidos organicos,
vitaminas del grupo B principalmente etanol, didéxido de carbono, acetaldehido, diacetilo,
proteinas de superficie de algunos microorganismos que se liberan al medio como capa S,
bacteriocinas y exopolysacaridos conocidos como kefiran (Garrote, Abraham & De Antoni,
2010°%; Rattray & O'Connel, 2011).

Como fue mencionado mas arriba existe en la actualidad un aumento en el consumo
de dicho probidtico debido a sus propiedades sensoriales unicas y a su larga data asociada
a efectos beneficos para la salud humana. Histéricamente, el kéfir se ha recomendado para
el tratamiento de varias afecciones clinicas como problemas gastrointestinales, hipertension,
alergias y patologias cardiovaculares (Leite et al., 2013)%.

Esta comprobado que la leche kefirada contiene excepcionales propiedades
nutricionales y terapéuticas, permitiendo regenerar la microflora intestinal y reforzar las
defensas corporales, ademas de muchas otras propiedades que revelan los beneficios de su
consumo regular. Sus cualidades y ventajas frente a otros lacteos son evidentes; antiséptica,
conservadora y regenerativa, por lo que es muy conveniente, sobre todo en caso de
enfermedades agudas o cronicas, sustituir totalmente los lacteos por una leche con
microoganismos probidticos como la mencionada (Boldrini, 2009).

En otras palabras, Abraham (2019) sefiala que entre las propiedades mas relevantes
del kéfir se puede mencionar su actividad inhibitoria contra patégenos, actividad
inmunomodulatoria, antiinflamatoria, inhibicion del desarrollo de tumores y efectos
metabdlicos como reduccion del colesterol, control del peso, efectos antioxidantes,
tolerancia a la lactosa y modulacion de la flora bacteriana intestinal. Efectivamente los

granulos de dicho microorganismo tienen la particularidad de antagonizar el efecto de

52 Capitulo del libro “Biotecnologia de las bacterias del acido lactico: nuevas aplicaciones” en donde
se desarrolla el tema acerca de las interacciones microbianas del kéfir como una bebida probidtica
natural.

53 Revisidn que incluye datos sobre los aspectos tecnoldgicos, los principales efectos beneficiosos
para la salud humana del kéfir y su composicidon microbioldgica llevada a cabo por el Instituto de
Quimica y Microbiologia, Universidade Federal de Rio de Janeiro, Brasil.



patdgenos intestinales, varios estudios realizados han demostrado que esto se debe gracias
a su capacidad frente a microorganismos que pueden ocasionar afeccion al huésped, estos
podrian ser algunas bacterias como Escherichia coli, Shigella, Salmonella y Clostridium.
Asimismo, esta comprobado que el kefiran presente en los granulos es capaz de
antagonizar la virulencia del Bacillus Cereus. Ademas, se demostré que la administracion
oral del kefiran estimula el desarrollo de bifidobacterias, produciendo un aumento de células
productoras de mucus a nivel intestinal. Incluso este maravilloso probiético posee un efecto
inmunomodulador ya que modifica la localizacion de células B activadas y aumenta el
numero de células productoras de IgA y de macréfagos en lamina propia, fortaleciendo el
sistema inmunologico de quienes lo consuman.

Como fue mencionado anteriormente, el consumo de probidticos modifica de manera
beneficiosa la microbiota intestinal. Varios estudios demostraron que el kefiran en un modelo
animal se ha asociado con un aumento de microbios considerados beneficiosos, como
Lactobacillus y Bifidobacterium, mientras que simultdneamente disminuye las especies
microbianas daninas como Clostridium Perfringens. De igual manera, se demostré que
disminuye la gravedad de la infeccion por Giardia intestinalis en ratones, impactando
directamente sobre el sistema inmunoldgico de los mismos. Ademas, se ha demostrado que
ciertas cepas del mismo inhiben la proliferacion de Salmonella Typhimurium y Escherichia
Coli, disminuyendo los sintomas de infeccién, la traslocacién bacteriana, el dafo intestinal y
renal. Otro trabajo también ha identificado que los lactobacilos aislados de dicho probiotico
tienen la capacidad de proteger las células de un tipo de toxina Shiga producida por E. Coli
evitando la muerte celular. De igual manera se observd que la leche kefirada inhibia la
capacidad de los factores extracelulares de Bacillus Cereus causantes de dafo celular.
(Bourrie, Willing & Cotter 2016)*

Medrano, Racedo, Rolny, Abraham y Pérez (2011)*® observaron que el kefiran
administrado en animales fue capaz de modificar de manera satisfactoria el equilibrio de las

células inmunes en la mucosa intestinal. Asimismo Leite et al. (2013) demostraron que
54 Articulo correspondiente a Microbiologia de alimentos fermentados étnicos y bebidas alcohdlicas
del mundo publicado por Ciencias agricolas, alimentarias y nutricionales, Universidad de Alberta,
Edmonton, AB, Canada

55 Experimento con modelo de ratones Murino en donde sé administré con 300mg/l de kefiran oral
durante 0, 2 y 7 dias y se observé que el mismo aumentd el numero de células IgA en la lamina
propia después de 2 y 7 dias. Aumentaron los porcentajes de ganglios linfaticos mesentéricos y el
numero de macréfagos en comparacion con los ratones control no tratados.




ratones alimentados con el mismo presentaron un aumento en la respuesta inmune
especifica de la mucosa contra la toxina del colera. Por otro lado la administracion con
kefiran indujo una respuesta en la mucosa intestinal, lo que sugiere que sus componentes
pueden estimular las células del sistema inmune innato o promover respuestas inmunes
mediadas por células contra tumores e infecciones por patdgenos intracelulares.

Del mismo modo, varios autores aseguran las propiedades nutricionales del kéfir,
Sharifi et al. (2017) sefiala que un consumo regular del mismo trae aparejados efectos
positivos sobre el sistema inmunitario y el metabolismo del colesterol, también mejora la
salud Osea, la tolerancia a la lactosa y es muy recomendado por su potencial en la
prevencion y tratamiento contra el cancer. Existe evidencia cientifica acerca de sus
propiedades reoldgicas, al aumentar la viscosidad y elasticidad de la leche en la que se
cultiva, ademas de que puede utilizarse como antioxidante, antitumoral y antimicrobiano.

Asimismo, esta comprobado que los productos fermentados son mas asimilables por
aquellas personas intolerantes a la lactosa®, en este caso, la leche kefirada contiene menos
lactosa que la leche sin fermentar y posee una enzima llamada B-galactosidasa® que
permanece activa cuando se consume (Leite et. al., 2013). En otras palabras, Fina et. al.
(2016) agrega que el consumo de dicho alimento reduce significativamente la intolerancia a
la lactosa, ademas también produce una menor prevalencia de caries.

Segun varios estudios los lacteos fermentados o mejor dicho la leche kefirada en
este caso, favorece la supresion de tumores en etapa temprana al retrasar la actividad
enzimatica que convierte los compuestos pro-cancerigenos en carcindégenos, o por la
activacion del sistema inmunitario. Ademas segun estudios in vitro realizados en ratones,
dicho alimento funcional contribuye a la inhibicion del crecimiento tumoral, la induccion de la
lisis celular apoptdtica en tumores y aumentos significativos en los niveles de IgA®.
Asimismo se identificé que los ratones tratados con tal alimento tenian un mayor efecto
protector contra el dafo inducido por el tetracloruro de carbono, lo que indica que también
puede actuar como antioxidante (Leite, et al., 2013).

El kéfir tiene el poder de interactuar con vias celulares y asi intervenir positivamente

en el tratamiento oncoldgico, y lo hace regulando los procesos biolégicos, incluido el

56 Principal azlcar o carbohidrato de origen natural que hay en la leche y los productos lacteos.
57 Es una enzima lisosomal que degrada lipidos (grasas) complejos, como los gangliésidos.
58 Inmunoglobulina A, proteina principal del sistema inmunoldgico.



proceso antioxidativo, la apostosis® y la proliferacion. Estudios previos demostraron que
dicho probidtico ejerce efectos beneficos sobre el crecimiento tumoral en las células de
cancer de mama, por lo tanto, puede ser adecuado en la prevencion o el tratamiento del
cancer de seno (Sharifi, et al., 2017). También se demostré efectividad contra otros tipos de
cancer, como el de piel donde el mismo suprime las alteraciones morfoldgicas en las lineas
celulares de melanoma causadas por la radiacion UVC®. Asimismo, se evidencié que el
consumo de Lactobacillus kefiri, mejoré notablemente la apoptosis en el cancer gastrico.
Recientemente, se ha recomendado la fermentacibn de productos lacteos y sus
componentes bacterianos gracias a que tienen funciones promotoras de la salud y reducen
el riesgo de cancer colorrectal (Sharifi et al., 2017).

Por lo mencionado anteriormente, se puede asegurar que el kefiran es uno de los
mejores ingredientes naturales terapéuticos, aplicando su efecto anticancerigeno a través de
diferentes vias celulares y moleculares. Es probable que sea reconocido por su efectividad
contra tumores malignos y como agente anticancerigeno en el futuro cercano, sefala Sharifi
et al. (2017).

Por otro lado, se demostré que dicho probidtico podria mejorar la masa ésea y las
propiedades biomecanicas del hueso. (Chen et al., 2015)°"

Leite et al. (2013) agregaron también, que la incorporacién de LAB a la alimentacién
habitual tiene actividad hipocolesterolemica, ya que contribuye a inhibir la absorcién
exégena de colesterol en el intestino delgado. Estda comprobado que el consumo de dichos
microoganismos benéficos se relaciona a una disminucién en los niveles de triglicéridos y
colesterol®” especialmente en la fraccién no HDL. Sadrzadeh-Yeganeh et al. (2010) confirma

lo anterior al decir que el suministro del mismo mejora el perfil lipidico al aumentar el

59 Serie de procesos moleculares en la célula que conducen a su muerte, mecanismo que el cuerpo
usa para deshacerse de celulas anormales.

60 La radiacion ultravioleta se divide en tres rangos: UVA, UVB y UVC. Todos ellos estan
considerados como probables cancerigenos para el hombre.

61 Estudio en donde se investigo el efecto del kéfir en la profilaxis de la osteoporosis en un modelo
de rata ovariectomizada (OVX) .Un total de 56 ratas Sprague-Dawley (SD) hembras de 16 semanas
de edad se dividieron en 7 grupos experimentales. Después de 12 semanas de tratamiento con kéfir,
se investigo la fisiologia 6sea en el modelo de rata OVX. El objetivo de este estudio fue investigar el
posible mecanismo de transporte involucrado en la absorciéon de calcio utilizando una linea celular
humana.

62 Lipido (grasa) complejo que procede en parte de la dieta y en parte de la biosintesis enddgena.



colesterol HDL®® y disminuir la relacion colesterol LDL */ HDL. Por otro lado Liu et al.
(2006)%° demostraron que el consumo del mismo disminuye la concentracién de colesterol
total y de triglicéridos. En otras palabras Londero (2012) agrega que los granulos de kefiran
pueden reducir los niveles de colesterol presentes en leche hasta 62 % luego de su
incubacién por 24 h a 20 °C.

Por otro lado, el consumo de kéfir también seria una opcion util para los pacientes
diabéticos que deben controlar sus niveles de glucosa en sangre, como fue descrito por
Muneer (2014)% los alimentos fermentados, sus componentes y microorganismos tienen
efectos hipoglucémicos gracias a que se comprobé que el mismo mejora los perfiles de peso
corporal, glucosa vy lipidos. Entonces, dicho probidtico seria de gran utilidad para tratar la
diabetes ya que es menos costoso que el tratamiento convencional, se obtiene de manera

natural y consume menos tiempo.

63 Lipoproteinas de alta densidad o colesterol “bueno” ya que recoge el exceso de colesterol en la
sangre para su eliminacion.

64 Lipoproteinas de baja densidad o colesterol “malo” ya que se aloja sobre las paredes de las
arterias ocacionando la obstruccién del flujo sanguineo.

65 Estudio en el que se evaluo la propiedad hipocolesterolémica de kéfir de leche y kéfir de soja en
hamsters machos que fueron alimentados con una dieta libre de colesterol o enriquecida con
colesterol que contenia leche desnatada al 10%, kéfir de leche, kéfir de soya durante un periodo de 8
semanas. Las dietas de kéfir de leche y kéfir de soya tendieron a reducir las concentraciones séricas
de colesterol total y colesterol en el higado. La dieta del kéfir de soya condujo a la excrecion fecal de
esteroles neutros y acidos biliares, también provocéd una disminucién de colesterol no HDL a
colesterol HDL, en comparacién con el control.

66 Experimento en donde se indujo diabetes a ratas y a la mitad de ellas se les agrego kéfir en su
alimentacion diaria, luego de una semana de tratamiento las ratas que fueron tratadas con kéfir
disminuyeron notablemente la concentracion inicial de glucosa en sangre.
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Capitulo Il

Calcio: Funcion, biodisponibilidad y alimentos fuente

El Calcio es el mineral mas abundante del cuerpo, ya que forma parte de casi todos
los tejidos, principalmente se encuentra combinado con el fésforo formando huesos y
dientes. Su rol es esencial para el funcionamiento de nervios y musculos, ademas
interviene en la coagulacion de la sangre y en multiples procesos enzimaticos. (Ortega,
Lopez-Sobaler, y Jiménez, 2015)%. Segun la RAE® el Calcio es el elemento quimico
metalico, de numero atémico 20, de color blanco o gris, blando y muy ligero, abundante en
la corteza terrestre en forma de carbonato o de sulfato. En el plasma, dicho mineral se
encuentra presente de tres maneras; libre o ionizado, unido a proteinas plasmaticas o
formando complejos de unién con el citrato y fosfato, que se mantienen en equilibrio
dinamico. La concentracion plasmatica normal de calcio corporal esta comprendida entre
8,5y 10,4 mg/dI*®® y las concentraciones normales de calcio i6nico se sittian entre 4,4 y 5,2
mg/dl (1,1- 1,3 mmol/I’°). Es importante destacar que las variaciones del pH sanguineo
influyen de forma muy directa en sus concentraciones ya que modifica el porcentaje del
calcio; los estados de acidosis lo incrementan, mientras que la alcalosis lo disminuye tal
como sefiala Yeste y Carrascosa (2019)"

Debido a su rol importante dentro del organismo los niveles de Calcio se encuentran
regulados por ciertos mecanismos coordinados principalmente por hormonas. Dado de la
siguiente manera; ante una situacién de hipocalcemia® comienza la secrecion de

Parathormona”™ que ejerce sus acciones biolégicas a través de receptores especificos

67Articulo de investigacion cientifica sobre el Calcio en la Dieta, publicado en la revista de Nutricion
Hospitalaria, por Universidad Complutense de Madrid, Espafia.

68 Real Academia Espariola actualizacién 2020.

69 Unidad de medida, miligramos en decilitros.

70 Unidad de medida, milimoles por litro.

71 Capitulo con los avances recientes y significativos acerca del metabolismo del Calcio realizado por

la Unidad de Endocrinologia Pediatrica. Hospital Universitario Vall d’Hebron. Universidad Auténoma
de Barcelona.

72 Disminucidn del calcio sérico por debajo del limite inferior de la normalidad (menos de 8,5 mg/dl
en el caso del calcio total y menos de 4 mg/dl de calcio idnico).

73 Parathormona o PTH es la hormona secretada por la glandula tiroides, mantiene la concentracion
de calcio extracelular, previniendo la hipocalcemia.



acoplados a proteinas presentes en las células del tubulo renal distal™ y en los
osteoclastos’” del tejido 6seo. El principal efecto de la PTH es facilitar la entrada de calcio al
espacio extracelular a partir del riidn, del hueso y del intestino. El efecto mas rapido se
produce en el riidn, donde actia aumentando la reabsorcién tubular del calcio filtrado e
inhibiendo la reabsorcién tubular de fosfato. En el tejido 6seo estimula la actividad de los
osteoclastos y la reabsorcion 6sea, movilizando el calcio depositado en el hueso hacia la
circulacion. La PTH aumenta la absorcion intestinal de calcio indirectamente al activar una
enzima del tubulo renal proximal que convierte al calcio en su forma activa para poder ser
utilizado correctamente. En contrapartida ante una situacion de hipercalcemia’™ se activa el
receptor-sensor del calcio, situado en la membrana de las células paratiroideas, y activa
sefales intracelulares que inhiben la sintesis y secrecién de la PTH, de forma que se reduce
la reabsorcién tubular renal del calcio filtrado, la absorcién intestinal de calcio y la actividad
de reabsorcién ésea en el tejido dseo. ( Yeste & Carrascosa, 2019)

Segun algunos estudios el metabolismo éseo depende de varios factores, entre ellos
la edad. Antes de los 30 afos, se alcanza un pico maximo de mineralizacién luego comienza
a prevalecer la resorcion frente a la formacién, con una pérdida de la densidad 6sea, mas
relevante en la mujer tras la menopausia, donde puede comprometer la salud 6sea vy
posiblemente presentar osteoporosis’’ si no hay un aporte adecuado de Calcio, fosforo,
Magnesio y vitamina D, fundamentalmente, junto con estilos de vida saludables. Por ende la
ingesta recomendada de Calcio varia de acuerdo a la etapa de la vida, siendo la edad
temprana y el desarrollo puberal en donde se ve incrementado el requerimiento. Asimismo,
un estado de mayor pérdida 6sea aumenta los requerimientos con el objetivo de mantener
los niveles séricos adecuados, para evitar no solo la esteoporosis sino otras enfermedades
musculoesqueléticas, neuroldgicas, neurodegenerativas, o cardiovasculares. (Martinez,
2016)™

74 El Tubulo Contorneado Distal o TCD es el conducto de la nefrona, unidad funcional de rifiones.

75 Células capaces de extraer la matriz calcificada del hueso.

76 Concentraciones de calcio sérico superiores a 10,5-11,0 mg/dl o concentraciones de calcio idnico
libre superiores a 1,35 mmol/l.

77 Enfermedad en donde los huesos se vuelven mas porosos y se rompen con mayor facilidad.

78 Articulo sobre el Calcio como esencial para la salud del Departamento de Fisiologia. Instituto de

Nutricion y Tecnologia de Alimentos "José Mataix". Centro de Investigacion Biomédica. Universidad
de Granada.



Los datos actualizados a la fecha acerca de las recomendaciones alimentarias de
Calcio indican, un aporte de 800-1.200 mg/dia’ para el grupo de edades comprendidas
entre 4-8 afos, mientras que en el grupo de 9-24 afos la IDR* es de 1.200-1.500 mg/dia.
En las mujeres embarazadas se recomienda una IDR de 500 mg/dia adicionales a la IDR
correspondiente a cada edad. Por otro lado, en personas mayores de 60 afos se
recomienda hasta 1.500 mg/dia de dicho mineral. Sin embargo, para edades comprendidas
entre 50-65 afos se establece una IDR de 1.000 mg/dia. (Rodriguez Huertas, Rodriguez A,
Gonzélez, & Mesa, 2019)%".

Por otro lado, las Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina®, reconocida por
sus siglas GAPA, en el mensaje numero seis hace referencia al consumo de leche yogur y
quesos, en donde se sugiere un consumo de tres porciones diarias, eligiendo
preferentemente los descremados, ademas recalcan la importancia de adquirirlos por ser
fuente de calcio, necesario en todas las edades.( CESNI s.f.)® Segun varias investigaciones
el unico aporte disponible de calcio para el ser humano es aquel proveniente de la dieta.
Los lacteos y derivados son reconocidos como fuente de dicho mineral, junto a su aporte se
han identificado ciertas ventajas como proteccion contra algunas enfermedades ya sea,
osteoporosis, hipertension, cancer, calculos renales, sindrome de ovario poliquistico,
sindrome de resistencia a la insulina, entre otras que se detallaran mas adelante. (Vega ,
2018)*.Sin embargo, en la actualidad existe una controversia generalizada sobre los
posibles efectos perjudiciales que la leche y sus derivados pueden ocasionar a la salud, la
cual no se encuentra respaldada por evidencia cientifica hasta el momento. A consecuencia,

en algunos paises se ha observado que el consumo de leche ha disminuido notablemente,

79 Unidad de medida, miligramos por dia.

80 Ingesta diaria recomendada, es la dosis minima que se debe consumir de un nutriente para
mantenerse sano.

81 Investigacion acerca del consumo de calcio, las bebidas enriquecidas y los mitos acerca de
sustitutos lacteos por el Instituto de Nutricion y Tecnologia de Alimentos José Mataix. Centro de
Investigacion Biomédica. Universidad de Granada.

82 GAPA, Guias Alimentarias para la Poblacién Argentina, cuyo objetivo es adaptar los avances del
conocimiento cientifico nutricional, a diez mensajes practicos para promover habitos saludables a la
poblacion.

83 Centro de estudios sobre nutricidn infantil, asociacién civil sin fines de lucro dedicada a la
investigacion y educacion en Nutricion Infantil en Argentina.

84 Estudio que se llevo a cabo para evaluar el estado nutricional, habito de consumo y aporte de
calcio a través de productos lacteos en jovenes universitarias.



lo que ha dado como resultado una reduccion preocupante en la ingesta de calcio y vitamina
D, con las consecuencias que puede ocasionar para la salud. Asimismo, se ha evidenciado
que ademas otros minerales como el zinc o los péptidos bioactivos asociados a la caseina
como en el suero, y el factor de crecimiento similar a la insulina, juegan un rol importante en
el crecimiento lineal y estan presente exclusivamente en la leche y sus derivados.
( Rodriguez Huertas, et al., 2019). Segun afirma Rovira (2015)% la mejor fuente de Ca® por
excelencia corresponde a los lacteos y derivados, aunque se pueden identificar otras, como
los frutos secos, tal asi las almendras y avellanas aportan alrededor de 200mg/100gr®’ al
igual que los coles, por otro lado las legumbres, como por ejemplo las alubias secas aportan
120mg/100gr, valores que se asemejan a la leche de vaca, tambien se encuentra dicho
mineral en algunas especias como albahaca, tomillo y canela, pero éstas se consumen en
tan pequefas cantidades que casi resultan inapreciables los valores que aportan a la
alimentacion diaria, es importante descatacar que la absorcion en cada alimento se vera

influenciada por varios factores, que se detallaran mas adelante.
A continuacién tabla sobre el Calcio aportado por cada alimento y su porcentaje de

absorcion

85 Catedratica jubilada de Nutricion y Bromatologia. Universidad de Valencia. Espania.
86 Calcio.
87 Cantidad de Calcio disponible en cien gramos de alimento.



Tabla N.° 2 Calcio de los Alimentos

mg de Ca Gramos de alimento que keal
Alimante Racion | Contenido abs?rbible aportan_ la cantidad de.t':alcio por racién
(9) de Ca (mg) estlmad_o absorbible .d—e una _raclon de il e
(% absorbible) leche (racién equivalente)
Leche de vaca
Entera 250 312,5* 96,3 (32,1%) 250 g (1 racion) 162,5
Entera enriquecida 250 400* 128,4 (32,1%) 187,5 g (0,78 raciones) 162,5
Semidesnatada 250 312.5" 96,3 (32,1%) 250 g (1 racion) 87,75
Semidesnatada enriquecida 250 4007 128,4 (32,1%) 187,5 g (0,78 raciones) 87,75
Desnatada 250 25 96,3 (32,1%) 250 g (1 racién) 66,3
Desnatada enriquecida 250 400" 128,4 (32,1%) 187,5 g (0,78 raciones) 66,3
Queso cheddar 42 303 97,2 (32,1%) 42 g (1 racion) 170
Yogur natural desnatado 240 336 96,3 (32,1%) 240 g (1 racion) 1104
Tofu con calcio 126 258 80,0 (31,0%) 151 g (1,2 raciones) 179,7
Almendras tostadas 85 206 43,0 (21,0%) 196 g (2,3 raciones) 1156,4
Col rizada 85 61 30,1 (49,3%) 272 g (3,2 raciones) 925
Alubia blanca 110 113 24,7 (21,8%) 429 g (3,9 raciones) 1166,8
Bracoli 71 35 21,5 (61,3%) 320 g (4,5 raciones) 83,2
Sésamo 59 89 19,0 (21,0%) 312,7 g (5,3 raciones) 1757,3
Pan integral 28 20 17,0 (82,0%) 162,4 g (5,8 raciones) 407,6
Alubia pinta 86 44 11,9 (26,7%) 696,6 g (8,1 raciones) 330,2
Alubia roja 172 40 9.9 (24,4%) 1668,4 g (9,7 raciones) 660,5
Boniato 164 44 9,8 (22,2%) 1607,2 g (9,8 raciones) 1623,2
Cereal de salvado de trigo 28 20 8 (38,0%) 358,4 g (12,8 raciones) 956,9
Espinacas 85 115 5,9(5,1%) 1385,5 g (16,3 raciones) 304,8

Fuente: Ortega y cols. (2014)%

De forma paralela a la disminucion del consumo actual de leche, han surgido otras
bebidas vegetales, mal llamadas leches vegetales, como sustitutivos de la leche animal, que
no son capaces de igualarla en cuanto a composicion nutricional, pero que la poblacién ha
asumido como tal y ha optado por consumir en lugar de la leche de origen animal. A no ser
que sean preparados enriquecidos®, estos productos contienen menos cantidad de calcio,

ademas hay que tener en cuenta que este se encuentra en una forma menos biodisponible®

88 Los valores estan expresados en mg/250 ml de producto, que equivale a una taza de leche (una
porcion).

89 Segun el Coadigo Alimentario Argentino (CAA) son alimentos a los que se les han adicionado
nutrientes con el objetivo de resolver deficiencias alimentarias por carencias colectivas, reglamentado
por una ley, su cumplimiento es obligatorio.

90 Porcion de nutriente ingerido que puede ser digerido, absorbido y metabolizado o utilizado por el
organismo.



que el presente en la leche de origen animal. De hecho, el consumo de este tipo de
productos ha dado lugar a la disminucién de la ingesta de calcio y vitamina D y como
consecuencia, al aumento de enfermedades hormonales ocasionadas por la deficiencia de
estos micronutrientes. (Ismail, 2015)°" Si bien aunque las bebidas vegetales hoy en dia
parezcan algo novedoso, son un producto que se ha consumido a lo largo de toda la
historia. Las mismas aparecen como sustitutos de la leche de vaca, pero a diferencia,
contienen un gran porcentaje de agua y son extractos de legumbres, aceite, semillas,
cereales o pseudocereales que se asemejan a la apariencia de la leche tradicional de
animal. Existe una gran variedad de plantas tradicionales como son arroz, soja, almendra,
avena, que dan lugar a bebidas vegetales en todo el mundo. (Garcia-Saavedra,2017)%
Segtin el Coédigo Alimentario Argentino® con la denominacion de Leche sin
calificativo alguno, se entiende el producto obtenido por el ordefio total e
ininterrumpido, en condiciones de higiene, de la vaca lechera en buen estado
de salud y alimentacion, proveniente de tambos inscriptos y habilitados por la
Autoridad Sanitaria Bromatolégica Jurisdiccional y sin aditivos de ninguna

especie .**

91 Articulo publicado en la Revista de Salud Nutricional e Ingenieria Alimentaria acerca de la leche
animal y vegetal realizado por el Centro de Investigacion Agricola, Tecnologia Lactea Cairo, Egipto.
92 Trabajo de investigacion acerca de la composicion, beneficios y/o inconvenientes en cuanto al
consumo de las bebidas vegetales en comparacion a la leche de vaca.

93 Cadigo Alimentario Argentina (CAA), El Codigo Alimentario Argentino fue puesto en vigencia por la
Ley 18.284 -reglamentada por el Decreto 2126/71-. Se trata de un reglamento técnico en permanente
actualizacion que establece disposiciones higiénico-sanitarias, bromatolégicas y de identificaciéon
comercial que deben cumplir las personas fisicas o juridicas, los establecimientos y los productos que
se enmarcan en su Orbita.

94 Para mas informacién remitirse al C.A.A., capitulo XIII.



Tabla N.° 3: Composicion nutricional en leche de vaca y bebidas vegetales®.

Leche Energia Proteina Lipidos Carbohidratos Fibra
(Kcal)  (Gramos) (Gramos) (Gramos) (Gramos)

Leche de vaca (entera) 64 33 39 4.6 -
Leche de vaca (desnatada) 33 35 0.3 4.8 -
Soja (Alpro) 38 29 1.7 2.8 0.5
Soja (Tesco) 32 34 1.9 0.2 0.6
Soja (Tribullat) 45 3.7 2.0 3.1 0.8
Avena (Alpro) 66 0.4 1.5 12.7 -
Avena (Oatly) 35 1 0.7 6.5 0.8
Avena (Hain Europe) 50 0.6 1.3 8.6 1
Arroz (Hain Europe) 47 0.1 1.0 94 0.1
Arroz (Alpro) 60 0.2 1.2 12.2 -
Almendra (Alpro) 24 0.5 1.1 3.0 1.6
Quinoa (Economil, SP) 46 1.5 2.8 3.7 0.6
Canamo (Braham, UK) 36 1.3 2.4 2.2 0.2
Sésamo (Economil, SP) 51 0.6 2.4 6.7 0.2

Fuente: Base de datos BEDCA 1D:2493 (2017)

Hoy en dia las bebidas vegetales son percibidas como saludables, posiblemente
debido a las percepciones negativas sobre las propiedades de la leche de vaca. En realidad
las propiedades nutricionales varian mucho, al comparar el contenido de proteinas solo la
bebida de soja se acerca a la cantidad que aporta la leche de vaca, conteniendo entre un
2,9 % - 3,7%. En cuanto a la cantidad y calidad proteica que posee la leche de vaca en
comparacion a las bebidas vegetales, estas ultimas no son completamente nutritivas y por
defecto al sustituir completamente la leche de vaca por bebidas vegetales puede provocar
carencias de alto riesgo. Se observé en paises Occidentales varios casos de Kwashiorkor?”
por el uso de bebida de arroz (0,1-0,2% de proteina) como alimento de destete. Como fue
descrito, esta diferencia nutricional radica en que las proteinas vegetales carecen de los
aminoacidos esenciales. Dado que el valor nutricional de las proteinas depende
principalmente de la composicion de aminoacidos asi como su utilizacién fisiolégica y

absorcion que a su vez, se ve afectado por el procesamiento. (Garcia-Saavedra, 2017)

95 Valores nutricionales expresados cada 100 gramos de alimento.

96 Red de Centros de investigacion publicos, Administracion e Instituciones privadas cuyo objetivo es
el desarrollo y mantenimiento de la Base de Datos Espanola de Composiciéon de Alimentos.

97 Desnutricion grave ocasionada por una deficiencia de proteina en la dieta.



Por otro lado, las bebidas vegetales presentan un mejor perfil lipidico que la leche de
vaca, dado por su menor contenido de grasa y la misma de mejor calidad nutricional por
contener acidos grasos esenciales, se ha demostrado que disminuyen los niveles
plasmaticos de colesterol y las concentraciones de lipoproteinas de baja densidad LDL.
Ademas de contener proteinas de alto valor, la leche de vaca y productos lacteos
proporcionan 30-40% de calcio dietético, yodo, Vitamina B12 y riboflavina. Por el contrario,
las bebidas vegetales contienen valores muy bajos en estos nutrientes pero pueden estar
enriquecidas con calcio y vitaminas B12, B2, D y E. A pesar de estas deficiencias, las
bebidas vegetales enriquecidas pueden ser una valiosa fuente de calcio para los individuos
con condiciones médicas que impiden el consumo de productos lacteos, como son
intolerantes a la lactosa® y alérgicos APLV®. (Garcia-Saavedra, 2017)

Ismail, M. (2015) sobre las bebidas vegetales sefala que la gran mayoria de Calcio
que poseen es afiadido y el mismo no se encuentra asociado a proteinas por lo que su
biodisponibilidad es muy inferior, por otro lado, las mismas generalmente no se encuentran
enriquecidas con vitamina D, algo que si es habitual en la leche de vaca, ni poseen lactosa,
otro de los componentes que favorece la biodisponibilidad de dicho mineral. Por ultimo,
algunos vegetales como las leguminosas pueden contener fitatos, el cual disminuye la
biodisponibilidad de Calcio en la bebida.

Segun un estudio realizado, el consumo de probidticos mejora la absorcion de
Calcio, ya que benefician la homeostasis de dicho mineral en mujeres embarazadas.
Ademas, esta demostrado que incluir alimentos funcionales diariamente aumenta la eficacia
en la absorcion de Calcio y reduce el riesgo de osteoporosis durante la edad adulta
temprana (Donangelo, 2018) '

Investigaciones recientes demostraron que el calcio dietario se puede obtener,
ademas de las fuentes ya reconocidas, de las cascaras de huevo de gallina, ésto se debe a

que las mismas contienen 94% de carbonato de calcio en su estructura, segun

98 Incapacidad de digerir por completo el azticar (lactosa) de los lacteos.

99 Reaccion exagerada del sistema inmunitario ante una o mas proteinas que contiene la leche de
vaca.

100 Estudio en donde se realizd un yogur con inulina y Lactobacillus rhamnosus con el objetivo de
aumentar la eficiencia de absorcion de calcio en mujeres adultas jovenes en comparacion con el
consumo diario de un yogur de composicion similar pero sin prebioticos ni probidticos en Universidad
de la Republica, Uruguay.



investigaciones cada cascara completa contiene 2,2 gramos de calcio. El cual podria ser
aprovechado si se la sometiera a un proceso fisico de extraccién ya sea industrial o
artesanal que consiste en lavado, drenaje, secado y molido de las cascaras, luego puede
ser tamizado de acuerdo al tamafio de particula que se requiera, generalmente es deseable
menor a 1mm, para facilitar su absorcién. Ahora bien, esto seria de gran aprovechamiento
ya que la cascara de huevo es un residuo generado no solo por los hogares, sino también
por la industria de ovoproductos, que suministra el huevo liquido pasteurizado como materia
prima de procesos industriales. El volumen de cascara residual de las empresas de
ovoproductos puede llegar a las 30 toneladas por mes en una planta, sumado al consumo
per capita que existe a nivel mundial. Siendo asi, no sélo se estaria reutilizando un producto
residual sino que se estaria aprovechando un mineral de alta calidad, el cual su consumo es
critico a lo largo de toda la vida. (Ramirez Diaz, 2020""; Vera Rodriguez e Hidalgo Bravo,
2019)02

Como fue mencionado, las cascaras de huevo contienen carbonato de calcio, el cual
posee 40% de Ca del cual el 25% se encuentra disponible. Valores significativamente
mayores a otras fuentes. Los criterios reconocidos para considerar un alimento como buena
fuente de dicho mineral son, que proporcione al menos 30 mg de Ca absorbible por una
porcion estandar o que por cada 418 kJ' (100 kca'™l) de alimento, proporcione 30 mg de
Ca absorbible. (Garcia, Morales y Sanchez, 2011)'%

Ahora bien, para que un nutriente pueda ser utilizado correctamente por el organismo
y cubrir las recomendaciones, no solo debe encontrarse presente en el alimento sino que el
mismo debe estar biodisponible. La biodisponibilidad del Calcio dietario depende de factores
fisioldgicos y dietéticos. Los primeros incluyen la edad, situacion fisiolégica como gestacion

y lactacion, el estatus de Calcio y vitamina D, y la presencia de enfermedad. Por otro lado

101 Trabajo de investigacion en el que se llevo a cabo el desarrollo tecnoldgico para la extraccion de
carbonato de Calcio de la cascara de huevo residual de la industria de ovoproductos.

102 Trabajo de investigacion en donde se evalud el efecto de diferentes niveles de suministro de
carbonato de calcio sobre el peso y grosor de la cascara del huevo de gallina, se llevé a cabo en la
Universidad de Sucre, Colombia.

103 Kilojulio, unidad de energia para definir el aporte caldrico de un alimento. 1 KJ = 0,239 Kcal.

104 KiloCaloria, unidad de energia térmica donde 1 kcal equivale a 4,1868 kilojulio (KJ), y, asimismo,
a 1000 calorias (cal).

105Articulo en donde se reviso el estado actual del conocimiento en lo relacionado con el desarrollo
de alimentos adicionados o fortificados con calcio. Publicado por la Revista Lasallista de
Investigacion.




los factores dietéticos dependen de cada alimento y su composicion, lo que puede afectar
de forma positiva o negativa sobre su absorcion intestinal. Asi, la forma fisica del Calcio que
incluye solubilidad, presencia de inhibidores, la existencia en la dieta de alimentos ricos o no
en vitamina D, el contenido en grasa o proteina y otros factores como la cafeina o el alcohol
que pueden variar la absorcion del mineral y por tanto, modificar su accesibilidad. Por
ejemplo, el Calcio presente en la leche tiene una alta biodisponibilidad, mejor que la de
cereales y verduras, siendo la misma de un 30% frente al 5% de la espinaca. Esto se debe a
la presencia de facilitadores en la leche de vaca como la lactosa, que evita su precipitacion,
la caseina y los oligosacaridos no digestibles como inulina y oligofructosa. Un caso particular
es la leche materna, con una biodisponibilidad aun mayor (35%) basada en el perfil de
acidos grasos y en la relacion Calcio- Fésforo. Como fue descrito entonces la
biodisponibilidad de Calcio presente en los vegetales se ve afectado por la presencia de
sustancias inhibidoras como oxalatos, uronatos y fitatos que afectan negativamente la
absorcion del mismo. Con respecto al Calcio del agua su biodisponibilidad es alta pero con
gran variabilidad y en general en concentraciones menores que la leche y derivados.
(Martinez, 2016)

Por ende, la absorcion intestinal del Calcio dietético puede oscilar entre el 20% vy el
75%, como fue mencionado mas arriba va a depender de las caracteristicas fisico quimicas
en las que se encuentre y de la presencia de otros componentes en el alimento que faciliten
o dificulten su absorcidon. Otros agentes que favorecen la absorcion de calcio son algunas
hormonas como los estrégenos y la hormona de crecimiento, asi como la actividad fisica
regular. Ademas debe tenerse en cuenta al establecer una ingesta diaria, la relacion

calcio/fosforo'® en la dieta, el exceso de sodio y el consumo de bebidas con elevado

107 108

contenido de xantinas™’, como el café, ya que provocan hipercalciuria’™ y aumentan la

eliminacion fecal de calcio. ( Fardet, Dupont, Rioux y Turgeon, 2019)'%

106 Determina la mineralizacion y dureza adecuada del hueso, la correcta en el adulto es de entre
21y 1.

107 Compuesto con efectos estimulantes sobre el sistema nervioso y corazon, diuréticos y
brocodilatadores, las mas reconocidas; cafeina, teofilina y teobromina.

108 Excrecion urinaria de calcio superior a 4 mg por kg de peso y dia.

109 Revisiéon de la evidencia sobre la biodisponibilidad de nutrientes en lacteos realizado por la
Unidad de nutriciéon humana de la Universidad de Clermont Auvergne, Ferrand Francia.



Segun datos recabados por la Encuesta Nacional de Gastos de los Hogares (2016)"°
en cuanto al consumo de lacteos en los ultimos afnos se nota una disminucién en la ingesta
de leche mas precisamente un descenso del 40% a nivel global. Ademas se identific que el
consumo de los mismos aumenta a medida que incrementa el ingreso del hogar, es decir,
las familias mas vulnerables no alcanzan a cubrir la ingesta recomendada. Con respecto al
Calcio, se identifico que el consumo se ve reflejado tambien al ingreso del hogar,
demostrando el quintil™1 una ingesta de 431mgCal/dia, el 2 566mgCa/dia, el 3
667mgCaldia, el 4 792mgCal/dia y el 5 902mgCal/dia. En promedio 672mgCa/dia en la
poblacién total, valores bastante alejados de la recomendacion diaria. En otras palabras, el
consumo de dicho mineral estd por debajo de la recomendacion en los periodos de
realizacion de la encuesta y en todos los niveles de ingreso. Varios estudios indicaron que
el consumo de Calcio descendié 13% entre los afos 1996-97 y 2004-05, y luego volvié a
aumentar en 2012-13 pero sin alcanzar la ingesta diaria recomendada.

Seglin se observa en la ENNyS 2 (2019)"? los patrones alimentarios son
inadecuados, ya que los alimentos saludables no se consumen como recomiendan las
GAPA y por el contrario se consumen mas los productos menos recomendados, ésto se ve
reflejado mayormante en los grupos familiares de menor ingreso en donde no solo
consumen menos alimentos frescos como frutas, verduras, lacteos y carne, sino que
consumen en mayor medida productos ultraprocesados, con exceso de azucar, grasa y sal
con respecto a los hogares de mayor ingreso. Por otro lado los nifios y adolescentes tienen
conductas alimentarias de menor calidad nutricional en comparacién a los adultos. Ademas
se identificdé que la publicidad impacta notoriamente a la compra de alimentos. Cabe
destacar también que solo un 13% de la poblacion usa y entiende el etiquetado nutricional
vigente, el resto no. Ahora bien, mas especificamente hablando de los lacteos se identifico
que la poblacién los consume al menos una vez al dia. El menor consumo se identifico en la

region del Noroeste Argentino (23,5%), asi como en Cuyo (30,4%) con relaciéon al total

110 Encuesta Nacional de Gastos de los Hogares (ENGHo) consiste en el relevamiento de datos
sobre gastos e ingresos de todos los hogares Argentinos.

111 Segun el ingreso percéapita de cada hogar se establece un orden de manera creciente segun el
ingreso de cada uno y se forman 5 grupos llamados quintiles; quintil 1 (mas pobre), 3 y 5 (mas rico).
112 Segunda Encuesta Nacional de Nutricion y Salud, proporciona informacién sobre aspectos
relacionados con la nutricion a través de un recordatorio de 24hs, realizada en 2018-2019 en la
Republica Argentina incluyd poblacion de 0 a 17 afos y adultos de 18 y mas de ambos sexos.



nacional, registrandose en la primera una diferencia de casi la mitad que el total nacional
(43,3%). En la region Centro se registré un valor superior al total nacional (49,1%). Respecto
de los quintiles de ingresos del hogar, se registr6 mayor consumo de leche, yogur y/o queso
al menos una vez al dia en el quinto quintil (56,7%) respecto del primer quintil (34,6%).
Ademas de ésto, es importante destacar que es baja la proporcion de estudiantes que
refieren la provisién diaria en las escuelas de lacteos (30,3% yogur, postres lacteos o
leches).

Si bien no existe una unica causa por la cual la poblacidon no alcanza a cubrir la
porciéon diaria de lacteos, algunas de ellas podrian deberse al nivel econdmico, a la
prevalencia de ciertas enfermedades que impiden el consumo de lacteos como la
intolerancia a la lactosa, o la APLV en donde por prescripcién medica se deben evitar por
completo los lacteos. Por otro lado, a pesar de ser generalmente recomendada a la
poblacion en general, en los ultimos afos los patrones alimentarios han cambiado y es por
€s0 que algunas personas optan por no consumir leche de origen animal como es el caso de
quienes practican el veganismo, en base a la proteccion y defensa animal, constituyendo
una alternativa de consumo ética y respetuosa con la naturaleza (Fuentes Cuifias, 2019)™"3,
Por ultimo, la calidad de las leches también parece ser una preocupacion a la hora de
elegirla pero El Instituto Nacional de la Leche (2018) asegura que la misma llega a los
consumidores libre de hormonas de crecimiento, antibidticos, metales pesados vy
contaminacién radioactiva.

En Argentina, el 94% de la poblacién no alcanza a cubrir la recomendacion diaria de
Calcio , cuya ingesta se correlaciona con la salud 6sea e inversamente con el indice de
masa corporal y desarrollo de sobrepeso y obesidad. Y como fue descrito anteriormente
para prevenir ciertas enfermedades es necesario un aporte suficiente de Calcio y vitamina
D, la realizacion de actividad fisica regularmente y una exposicion solar prudente sefialan
Negro, Hochstrasser, Joubert y Williner (2020)"*

Frente a las deficiencias de Calcio que se presentan en la poblacion, diferentes

empresas farmacéuticas producen suplementos ya sea en tabletas, pildoras o productos en

113 Analisis acerca de los cambios en el consumo y las percepciones relacionadas a la alimentacion
saludable de leche tradicional y bebidas de origen vegetal.

114 Estudio que se llevd a cabo para evaluar la ingesta de calcio en jévenes estudiantes de
Licenciatura en Nutricion realizado por la Universidad Nacional del Litoral. Santa Fe, Argentina.



polvo sin embargo, muchos de éstos son dificiles de ingerir y causan con frecuencia efectos
secundarios como nauseas, indigestién, constipacién y estrefiimiento. Frente a esta
situacién, ya sea para la poblacién que no consume alimentos fuente de Calcio de manera
natural, o para brindar diferentes opciones a los consumidores, se ha creado la necesidad
de desarrollar alimentos adicionados con calcio ya sean fortificados™ o enriquecidos. Es
importante que la fuente de Calcio seleccionada sea estable al almacenamiento y
manipulacién, que sea de costo razonable para el consumidor, que no interfiera en el
metabolismo de otro nutriente, ni que produzca efectos sensoriales indeseables, y deben
existir métodos para evaluar los niveles de mineral ainadidos, la misma debe estar regulada
por una normativa que especifique cada detalle. (Garcia, Morales y Sanchez, 2011).

Por otro lado, se ha demostrado cierta relacion entre la ingesta de Calcio y el cancer
colorrectal, las investigaciones afirman que un consumo menor a 400mg/dia se asocia con
una mayor incidencia de este tipo de neoplasia'® frente a ingestas superiores a 800 mg/dia.
Otros estudios han mostrado que también las altas ingesta de dicho mineral reducen la
formacion de pélipos adenomatosos de colon, una lesiéon precursora del cancer. Asimismo,
la suplementacion reduce la recurrencia de los adenomas de colon. Este efecto benéfico del
Calcio se asocia a la capacidad que tiene el mismo para unirse a acidos grasos y acidos
biliares en la luz intestinal, evitando que ambos puedan ejercer un efecto proliferativo sobre
los colonocitos'’. (Brennan et al., 2013)"®

Cabe destacar que existe la creencia por cierta parte de la poblacion acerca de que
el consumo de leche aumenta el riesgo de sufrir cancer. Sin embargo, la Sociedad
Americana de Cancer luego de varios estudios de cohorte demostré que una mayor ingesta
de calcio, vitamina D y productos lacteos se asocia con una menor incidencia de contraer

cancer colorrectal. (Yang, B. et al., 2014)"°

115 Segun el Cédigo Alimentario Argentino (CAA) son alimentos en los cuales la proporcién de algin
nutriente esencial es superior a la encontrada en el alimento natural, la adicion no apunta a resolver
carencias en la poblacion y no es obligatoria, es llevada a cabo voluntariamente por los productores.
116 Formacion anormal en alguna parte del cuerpo de un tejido nuevo de caracter tumoral, benigno o
maligno.

117 Células que recubren el epitelio del intestino grueso.

118 Brennan Sarah; Doctorado en Filosofia y Doctorado en Medicina Universidad de Sydney,
Australia. Investigadora con experiencia Marie Curie, Escuela de Biociencias. Cardiff, GB.

119 Estudio de cohorte prospectivo que inluyd a 2284 participantes con diagnostico de cancer
colorrectal invasivo no metastasico donde se evalud la asociacion de la ingesta de calcio, vitamina D
y productos lacteos antes y después del diagndstico.



Ahora bien, seguin Rautiainen, Wang, Manson, & Sesso (2013)' existe una relacion
inversa entre las ingestas de Calcio y el riesgo de padecer enfermedades cardiovasculares,
ésto se debe a que la suplementacion de dicho mineral disminuye el colesterol total y el
colesterol-LDL en plasma, mientras que aumenta el colesterol-HDL. En cambio, una ingesta
baja de Calcio puede predisponer la hipertension arterial, el cual es un factor de riesgo para
dichas enfermedades. Es necesario agregar que algunos estudios han puesto de manifiesto
que el uso de suplementos de Calcio en dosis elevadas puede tener una incidencia negativa
sobre la salud cardiovascular. De hecho, se ha publicado que con una ingesta del mineral
por debajo de 500 mg/dia y por encima de 1.200 mg/dia las curvas de mortalidad por
enfermedades cardiovasculares y la mortalidad total aumentan. (Prentice et al., 2013)"*'

Villarroel, Villalobos, Reyes & Cifuentes (2014)'* en su articulo, agregan que existe
una relacion inversa entre la ingesta de Calcio y el IMC'?, ésto se debe a que dicho mineral
contribuye a la regulacién de la adiposidad corporal a través de una disminucion de la

124y un aumento de la lipdlisis'® en tejido adiposo. Asimismo, también contribuye

lipogénesis
en el balance de la energia corporal disminuyendo el apetito e incrementando la
termogénesis. Por otro lado, el Calcio en el intestino cumple funciones importantes, una de
ellas es la formacién de jabones con los lipidos de la dieta favoreciendo su precipitacion y
excrecion fecal, disminuyendo asi su absorcion. De manera contraria, frente a un bajo

aporte del mineral disminuye la lipdlisis y aumenta la lipogénesis.

120 Revision de estudios observacionales y ensayos clinicos acerca del papel del calcio en la
prevencion de enfermedades cardiovasculares.

121 Ensayo clinico y estudio de cohorte de Women's Health Initiative sobre riesgos y beneficios para
la salud de la suplementacion con calcio y vitamina D.

122 Articulo de revisién sobre la evidencia disponible que relaciona la ingesta de calcio con la
regulacion del peso corporal.

123 Indice de masa corporal, clasifica el estado ponderal de la persona y se calcula relacionando el
peso con la talla.

124 Proceso por el cual se sintetizan acidos grasos.

125 Proceso en el cual se degradan acidos grasos.
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Disefio Metodolégico

A través de la presente investigacion, se evalua un yogur elaborado con Kkéfir,
fortificado con calcio a partir de cascaras de huevo de gallina se determina contenido de
macronutrientes, Calcio y presencia/ausencia de Salmonella. Ademas se conoce la opinién
de profesionales Lic en Nutricion acerca del Kéfir, alimentos fuente de calcio, sus
propiedades e incorporacién en la dieta.

La presente investigacion se divide en etapas:

Etapa |, se realiza una muestra de yogur de kéfir con un Unico porcentaje de Calcio a
partir de cascaras de huevo de gallina, ésta muestra se manda a analizar al laboratorio para
determinar su composicion quimica y microbioldgica.

Etapa ll, es descriptiva ya que se evaluara la opinion acerca del Kéfir, alimentos
fuente de calcio, sus propiedades e incorporacién en la dieta en Licenciados en Nutricion de
la Facultad de Cs Medicas de la ciudad de Mar del Plata; es de tipo transversal, debido a
que la recoleccion de datos es en un momento y lugar determinado y no se realiza un segui-
miento posterior.

La poblacion seleccionada para este estudio esta constituida por todos los hombres y
mujeres Licenciados en Nutricion de la Universidad FASTA, Facultad de Ciencias Médicas,
de la ciudad de Mar del Plata. La muestra esta compuesta por 30 Nutricionistas que respon-
deran la encuesta. La unidad de analisis esta determinada por cada uno de los 30 Licencia-
dos en Nutricién de ambos sexos, de la Facultad de Ciencias Medicas de la ciudad de Mar
del Plata en el afio 2021 que participaran de la investigacion. El instrumento utilizado para

ésta investigacion es una encuesta online.

» Se tendran en cuenta las siguientes variables

¢ Variables asociadas a |la poblacién sujeta a estudio:

* Sexo:

Definicion conceptual: Constitucién organica que distingue hombre de muijer.



Definicion operacional: Constitucién organica que distingue Licenciados hombres de

mujeres. El dato se obtiene por encuesta online con pregunta abierta.

e Edad:

Definicién conceptual: Tiempo que ha vivido una persona desde su nacimiento hasta el

momento de la encuesta.

Definicién operacional: Tiempo que ha vivido un Licenciado en Nutricion desde su

nacimiento hasta el momento de la encuesta. El dato se obtiene por encuesta online a

través de pregunta abierta.

* Antigiiedad en la profesion:
Definicion conceptual: Duracion del servicio o empleo prestado por parte de un trabajador.

Definicion operacional: Duracién del servicio o empleo prestado por el Licenciado en

Nutricién. El dato se obtiene por encuesta online a través de pregunta abierta.

* Opinién que tienen los/as Licenciados en Nutricién con respecto al Kéfir y sus
propiedades:
Definicidon conceptual: Juicio o valoracion respecto de algo o alguien.

Definicidon operacional: Juicio o valoracidon que tienen los/as Licenciados en Nutricion con

respecto al Kéfir y las cualidades que confiere el mismo a la Salud humana. El dato se

obtiene por encuesta online a través de pregunta abierta.

* Opinidon que tienen los Nutricionistas acerca de la incorporacion del kéfir a la
dieta:

Definicion conceptual: Juicio o valoracién que se forma una persona respecto de algo o

alguien.

Definicion operacional: Juicio o valoracion que tienen los Nutricionistas acerca del agregado

del kéfir a la dieta de sus pacientes. El dato se obtiene por encuesta online y se indaga el

motivo por el que lo haria, para que patologia y con que frecuencia.



*Opinién de los profesionales acerca de alimentos fuente de calcio y
recomendaciones alimentarias:
Definicion conceptual: Juicio o valoracion que se forma una persona respecto de algo o de
alguien.
Definicion operacional: Juicio o valoracién que tienen los Profesionales acerca de los
alimentos que aportan principalmente Calcio y la ingesta sugerida para cada persona segun
diferentes situaciones fisiologicas. El dato se obtiene por pregunta online abierta, se indaga

ademas si sugiere la compra de alimentos fortificados con calcio.

El instrumento seleccionado para la recoleccion de informacion es una encuesta de
elaboracion propia, conteniendo todos los aspectos a evaluar, con el fin de examinar la
opiniéon de profesionales Lic en Nutricion acerca del Kéfir, alimentos fuente de calcio, sus
propiedades e incorporacion en la dieta.

A continuacion se adjunta el consentimiento informado para efectuar la encuesta, asi

como también el instrumento realizado para recabar la informacion.

Esta encuesta es realizada como trabajo final para alcanzar el titulo de Licenciada en
Nutricién, garantizando el secreto y la confidencialidad de la informacion brindada por
usted en su caracter de encuestado, por esta razon, solicito su autorizacion para participar
del estudio que consiste en conocer la opinion de los profesionales Lic. en Nutricion acerca
de los alimentos fuente de Calcio y el Kéfir asi como sus propiedades e incorporacion a la
dieta. La decision de participar es voluntaria y sera de mucha ayuda para poder concretar

esta investigacion. Al ser una encuesta online si usted la responde es que da su

consentimiento. Desde ya muchas gracias por su colaboracion.

Encuesta:

e 1-Sexo

F )
M)




* 2- Edad (expresada en afnos)

* 4- ;Realiza educacion alimentaria ya sea en el consultorio o en otro ambito?
si ()
No ()

* 5- jHa realizado alguna capacitacién que se pueda relacionar con el consumo del

Kéfir ? Si su respuesta es afirmativa nos puede comentar su experiencia

e 7-¢Por qué lo haria? Le agradezco que justifique su respuesta tanto si es afirmativa

como negativa



* 10- ¢ Con que frecuencia sugiere aumentar el calcio de la dieta?
__Nunca
___Casinunca
___Ocasionalmente
___ Casi siempre

___Siempre

* 11- ¢ En que casos o patologias indica aumentar el consumo de Calcio?

* 12- ;De que manera sugiere agregar calcio a la alimentacion diaria?
___Con alimentos
___ Con suplementos
___Ambas opciones

___ Otros

* 13- ;Sugiere al paciente comprar alimentos fortificados con Calcio?
si ()
No Q

o PO QU

* 14- ;Recomienda a sus pacientes medidas dietéticas para enriquecer las
preparaciones con calcio?
si ()
No@

* 15- Ante un paciente que no consume lacteos. ;Qué recomendaria para aumentar el

Calcio dietario?



* 16- 4 Qué tan de acuerdo esta con las siguientes afirmaciones? (seleccione una sola

opcion por fila)

Totalmente |Muy de |Nide Poco de Nada de
de acuerdo | acuerdo |acuerdo ni acuerdo acuerdo
desacuerdo

Al Kéfir lo pueden consumir todas las personas
en cualquier momento del dia.

El Kéfir es igual a los probidticos en capsulas.

El Kéfir mejora el tratamiento de enfermedades
como; Diabetes, Dislipemias, Obesidad,
Hipertension Arterial, patologias
gastrointestinales, enfermedades
cardiovasculares, entre otras.

Existen fuentes de Calcio con mayor
biodisponibilidad que la de los lacteos.

Es necesario recomendar alimentos ricos en
Calcio a lo largo de toda la vida.

* 17- Si existiera un alimento con multiples probiéticos y adicionado con Calcio de
manera natural; Lo recomendaria a sus pacientes?

si ()

No Q

* Ya sea afirmativa o negativa su respuesta anterior, justifique brevemente su eleccion

por favor

* 19- Luego de un tratamiento de esterilizacion y molido las cascaras de huevo son un
suplemento natural de Calcio. ¢Le sugeriria a sus pacientes utilizarla para fortificar
algunas preparaciones?

si ()
No Q




e Por ué lo haria o) or ué no lo haria?
é

» 20- El producto que he elaborado es un yogur de kéfir fortificado con Calcio a partir
de cascaras de huevo. ;Cual es su opinion acerca del mismo? (justifique

brevemente por favor)
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Analisis de datos
En una primera etapa se realiza la elaboracion del yogur, de forma similar a un yogur
casero. Se utilizaron los siguientes ingredientes: leche entera de vaca, nodulos de kéfir de

leche, edulcorante (sucralosa), gelatina sin sabor, esencia de vainilla y cascaras de huevo
en polvo.

Imagen N.° 1: Etapas de elaboracién del yogur de kéfir fortificado con Calcio.



PREPARACION eraso a paso

- Colocar en un frasco de vidrio
limpio y esterilizado leche entera

1 | de vaca junto con los nédulos
de kéfir de leche.

| Tapar y embolver con un pafio \;
el frasco por fuera para proteger |
2 ' delaluz, preservar a temperatura
l ambiente durante 24hs. |
. para que ocurra la fermentacién. |

Pasadas las 24hs, destapar, mezclar |
' (siempre evitando el contacto del kéfir con}
Metal, usar material de vidrio, plastico

' o silicona) y colar la preparacion con un
colador fino. El liquido es lo que vamos
‘
‘

para una nueva fermentacion
0 para conservar segun se prefiera.

|
|
a utilizar, los nodulos de kéfir se utilizan |

/

Al producto que se obtiene
" Agregar esencia de vainilla,
! edulcorante, polvo

4 de céscara de huevo*,
'gelatina sin sabor (a eleccion),

mezclar, y preservar
\ refrigerado 24hs. /




*Nota.

“Para la obtencion del polvo de cascara de huevo se sugiere:

Lavar y cepillar cascaras de huevo de gallina con agua, hervir durante 15 minutos en agua,
colar, colocar en horno (T° minima) hasta que esten completamente secas (aprox 30min).
Luego colocar en bolsa esterilizada y machacar hasta que queden pequenos fragmentos,
cuanto mas triturado mejor. Luego pasar por tamiz dos veces hasta obtener un polvo.”

Fuente: Elaboracién propia

En la siguiente etapa de investigacion, se envia a analizar la muestra de yogur de
kéfir fortificado con Calcio a un Laboratorio de Analisis de Alimentos de la ciudad de Mar del
Plata, donde se evalua la composicion quimica y microbioldgica del alimento, que se
presenta en la tabla N°4.

Tabla N.° 4: Composicion quimica del yogur de kéfir fortificado con Calcio

INFORMACION NUTRICIONAL
Porcién: 200gr (1 taza)

Cantidad por porciéon |Cantidad por 100gr  |*%VD
Valor energético 84,4 kcal = 353KJ 42,2 kcal =176,6KJ 4
Carbohidratos 9gr 4,5gr 3
Proteinas 5,8gr 2,9gr 8
Grasas totales 2,8gr 1,4gr 5
Calcio 120mg 60mg 12
Humedad 90,4% 90,4% -
Cenizas 0,8% 0,8% -

(*) % Valores Diarios con base a una dieta de 2000 kcal u 8400 kJ. Sus valores diarios
pueden ser mayores 0 menores dependiendo de sus necesidades energéticas.

Fuente: Laboratorio de analisis de alimentos de la ciudad.




Tabla N.° 5: Composicion microbioldgica del yogur de kéfir fortificado con Calcio

Presencia/ Ausencia de Salmonella en yogur de Kéfir

Determinacion Resultado Unidad Método

Salmonella spp Ausencia 25gr ISO 6579
Fuente: Laboratorio de analisis de alimentos de la ciudad.

Para poder llevar a cabo la presente investigacion se realizé un trabajo de campo
con treinta Licenciados en Nutricion de la Universidad FASTA, Facultad de Ciencias
Médicas, de la ciudad de Mar del Plata en el mes de Septiembre del afio 2021, con el
objetivo de conocer la opinidn de los Licenciados acerca del Kéfir, y de alimentos fuente de
calcio, sus propiedades e incorporacion en la dieta. La encuesta se llevo a cabo de manera
online y fue autoadministrada por cada usuario a quienes se le envié para completar la

misma. Dicha encuesta consta de 20 preguntas.

La muestra esta compuesta por 30 Lic. en Nutricién. La caracterizacion de la

poblacion se realizé mediante la sexo, edad y antigiiedad en profesion.

Grafico N°1 : Distribucién por sexo

n=30

Femenino

Masculino

Fuente: elaboracion propia.



El grafico N.° 1 representa el sexo de la poblacién la cual se encuentra

mayoritariamente constituida por mujeres.

Grafico N°2 : Distribucion por edad
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Fuente: elaboracién propia.

En el grafico N°2 se observan los datos referidos a la edad de poblacién, que se

encuentran comprendidas entre los 25 y 61 anos , siendo la edad media de 38,5 afios.

Grafico N°3 : Antigliedad en profesiéon
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Fuente: elaboracion propia.
En el grafico N.° 3 se representa a la poblacion segun la antigiiedad en profesion, el
tiempo que expresaron los Licenciados'® fue entre 1 y 35 afios de haberse recibido. El

mayor porcentaje se represento por los que llevan un afo de graduados.

Grafico N.° 4: Edad y Antigliedad en profesién
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Fuente: elaboracion propia.
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En éste grafico se representa la edad junto al tiempo que lleva recibido como

licenciado en Nutricién cada participante, segun sexo femenino y masculino.

Grafico N°5: Educacioén alimentaria y capacitacion sobre Kéfir
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Fuente: elaboracion propia.

Como muestra el grafico N°5 con respecto a la capacitacién asociada al consumo del
kéfir 20 de los encuestados indicaron que no tienen capacitacion y 10 de ellos expresaron
haber realizado alguna capacitacion relacionada al consumo de dicho probidtico. Ademas se
consulto a los Lic si realizaban educacién alimentaria dentro o fuera del consultorio, por lo
cual un 90% de los encuestados respondid que si, el 10% restante respondié que no realiza
educacion alimentaria en ningun ambito, es decir 27 de ellos indicaron que realizan

educacion alimentaria ya sea en el consultorio u otro ambito y 3 de ellos indicaron que no.



Grafico N°6: Recomendacion del Kéfir
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Fuente: elaboracion propia.

El grafico N°6 representa el porcentaje de encuestados que recomienda incorporar
kéfir a la alimentacién diaria de sus pacientes, siendo el 86,7% quienes respondieron que si,
y el 13,3% quienes respondieron que no lo harian.

Luego se pidid que justifiquen su respuesta ya sea afirmativa o negativa, se

representan de la siguiente manera;

Nube de palabras N.° 1: Justificacion de los encuestados sobre recomendaciéon de
Kéfir
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Fuente: elaboracion propia.

En éste modelo puede observarse como palabra principal probidtico natural siendo el
centro de la nube, se resaltan ademas varios puntos a favor que tiene el kéfir tales como,
ideal para microbiéta, beneficios, econdmico, variedad para elegir otros productos y que
contribuye a la salud y aparato digestivo. En menor medida algunos encuestados
manifestaron que el producto no es para todos los pacientes se indica segun necesidades y
gue carece de evidencia cientifica suficiente.

Luego se consulta si ofrecerian el Kefir para alguna patologia en especial, por lo cual
cuatro de ellos respondieron que no, el resto expreso las siguientes situaciones en las que lo

recomendarian.

Nube de palabras N.° 2: Recomendacién de Kéfir para patélogias especificas
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Fuente: elaboracion propia.

*SllI: Sindrome de Intestino Irritable
SIBO: Sobrecrecimiento Bacteriano
Ell: Enfermedad Inflamatoria Intestinal

En la nube de palabras N.° 2 se puede visualizar una amplia gama de patologias
para las cuales los Lic recomendarian el Kéfir, siendo el eje principal las relacionadas al
intestino como constipacion, SIBO, SlI, Ell, enfermedades autoinmunes, y demas patologias
gastrointestinales. Ademas destacaron el efecto benéfico ante otras situaciones como
dislipemias, sobrepeso/obesidad, diabetes, osteopenia y osteoporosis.

Posteriormente se pregunto a los encuestados sobre como creen ellos que influye el

Kéfir al organismo, las respuestas se expresan en la siguiente nube.

Nube de palabras N.° 3: Impacto del Kéfir al organismo
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Fuente: elaboracion propia.

En esta unidad sindptica los encuestados expresaron como favorece al organismo el
kéfir, manteniendo la salud de forma positiva, fortaleciendo el sistema inmune y otorgando
principios nutritivos. Se pudo identificar que varios continuaron afirmando el beneficio que
brinda pirncipalmente al intestino ya que recalcaron que aporta bacterias beneficiosas al

mismo, mejora la digestion y alergias, gracias al aporte de probioticos.

Grafico N.° 7: Recomendacion de Calcio
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Fuente: elaboracion propia.

En el grafico anterior se expresa la frecuencia con que los Lic. recomiendan
aumentar el Calcio dietario de sus pacientes. Donde la mayoria de ellos indicaron
recomendarlo ocasionalmente, seguido por las opciones de casi siempre y siempre, en
menor medida indicaron que casi nunca lo recomiendan y nunca indicd solo un
Nutricionista.

Posteriormente se pregunta a los Lic. si lo ofrecerian para alguna patologia en

especial por lo cual las respuestas fueron las siguientes;

Nube de palabras N.° 4: Patologias en las cuales los Lic. recomiendan Calcio



n=30

Patologiasintestinales

Obesidad/Sobrepeso

OsteoporosisyOsteopenia
PacientesquenocubranRDA

. VegetarianosyVeganos
Deportistas Menopausia

HTA 9 crecimiento . .
Consumodecorticoides
EmbarazoyLactancia
InfanciayAdolescencia
MalaabsorciéndeCalcio

Intoleranciaalalactosa

Bajopeso

Adultosmayores

Fuente: elaboracion propia.
*HTA: Hipertensién Arterial
RDA: Recomendacion diraria de Referencia
En esta representacion los Nutricionistas nombraron con importancia al consumo de
corticoides, obesidad/sobrepeso, osteoporosis/osteopenia, infancia y adolescencia,
asimismo situaciones como pacientes que no cubran RDA, mala absorcion del Calcio,
embarazo/lactancia, menopausia y crecimiento como casos en los que recomiendan a sus

pacientes aumentar el consumo de Calcio dietario.

Grafico N.° 8: Forma en que los Lic. sugieren agregar Calcio dietario
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Fuente: elaboracion propia.

El grafico anterior refleja lo que respondieron los encuestados cuando se les consulto
de que manera sugieren a sus pacientes incorporar calcio a la dieta, las opciones eran; con
alimentos, con suplementos, ambas opciones, u otra. Donde se identifico6 que la mayoria de
ellos opta por alimentos, el resto elige ambas opciones la cual corresponde a alimentos mas

suplementos. Nadie eligi6 las opciones de sdélo suplementos u otra opcion.

Grafico N.° 9: Compra de alimentos fortificados
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Fuente: elaboracion propia.



La imagen anterior grafica la respuesta de los Lic. cuando se les consulto si sugiere
al paciente comprar alimentos fortificados con Calcio, en donde el 53,3% es decir 16 de ellos
respondieron que no, y el 46,7% restante, 14 de ellos respondieron que si lo recomiendan.

Ademas se pidioé que justifiquen su eleccién, las cuales se expresan en el siguiente grafico.

Nube de palabras N.° 5: Justificacion de recomendar o no la compra de alimentos

fortificados
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Fuente: elaboracion propia.
*AF: Actividad Fisica.

En ésta unidad de analisis se puede observar lo que opinan los Lic en cuanto a la
recomendacién de comprar alimentos fortificados y es importante destacar que muchos de
los Nutricionistas coincidian al reiterar la siguiente respuesta; ‘primero busco cubrir
requerimiento de Calcio con alimentos naturales y luego de ser necesario sugiero un
suplemento”. Aunque otros optaron por complementar con actividad fisica, destacaron la
importancia tambien de mejorar la biodisponibilidad, la absocién y la simpleza para el

paciente.



Grafico N.° 10: Recomendacion de medidas dietéticas
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Fuente: elaboracion propia.

La siguiente pregunta que se realizd a los Licencados fue si recomiendan a sus
pacientes medidas dietéticas para enriquecer las preparaciones con calcio y como se
muestra en el grafico n.° 10; 20 de ellos indicaron que si y 10 de ellos indicaron que no lo
hacen.

Posteriormente se consulto a los Lic. que recomiendan a los pacientes que no
consumen lacteos para incrementar el calcio dietario, a lo que expresaron los siguientes

conceptos;

Nube de palabras N.° 6: Recomendacién para incrementar Calcio en pacientes que no

consumen lacteos
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Fuente: elaboracion propia.
En esta imagen los Lic. destacan la importancia de evitar los inhibidores de la
absocion, utilizar alimentos fortificados, tener una alimentacion variada y sugerir opciones
alternativas que sean ricas en Calcio tales como frutos secos, legumbres, coles, tofu, kale,

bebidas vegetales, entre otras, siempre acompafando con técnicas culinarias.

Grafico N.° 11: Grado de acuerdo de los Lic. sobre afirmaciones de Kefir y Calcio
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Fuente: elaboracion propia.
Tabla N.° 6: Grado de acuerdo de los Lic.

ElKEfirmejora el | _
Existen fuentes

Al KEfir lo pueden tiode de Calcio con Es necesario
n=30 consumir todas | El Kéfir esigual @ | enfermedades mavor recomendar
las personas en | los probidticos en | comao; DET, Dip, o "_ - alimentos ricos en
. . ~ bicdisponibilidad | __
cualquier capsulas Obs, HTA, oue la de los Caldio alo largo
momento del dia patclogias GI, e de toda la vida
. lacteos
ECWV.
m Nada de acuerdo 5 11 o 3 1
m Poco de acuerdo ] 12 3 6 1
Mi de acuerdo ni desacuerdo =] B 12 g 3
m Muy de acuerdo 3] 1 g 7 9
m Totalmente de acuerdo 4 0 7 5 16

m Nada de acuerdo m Poco de acuerdo m Ni de acuerdo ni desacuerdo m Muy de acuerde m Totalmente de acuerdo

Fuente: elaboracién propia.

Se les pidi6 a los Lic que indiquen que tan de acuerdo se encontraban con algunas
afirmaciones sobre el Kéfir y Calcio y con ayuda de una escala se evaluo la opinién de cada
uno. Los resultados obtenidos se muestran en el grafico N.° 11 junto con la tabla N.° 6.

Donde para la afirmacion: “Es necesario recomendar alimentos ricos en calcio a lo largo de



toda la vida” la mayor parte de los encuestados indicé estar “totalmente de acuerdo”,
seguido por 9 de ellos que optd por “muy de acuerdo”, 3 seleccionaron “ni de acuerdo ni
desacuerdo” y dos de ellos elegieron “poco de acuerdo” y “nada de acuerdo”

respectivamente.

Luego para la afirmacion siguiente: “existen fuentes de calcio con mayor
biodisponibilidad que la de los lacteos” los encuestados respondieron; 9 de ellos la opcion
“ni de acuerdo ni desacuerdo”, 7 de ellos “muy de acuerdo”, 6 “poco de acuerdo”, 5

“totalmente de acuerdo” y 3 “nada de acuerdo”.

Seguida por la afirmacion: “El Kéfir mejora el tratamiento de enfermedades como;
Diabetes, Dislipemias, Obesidad, Hipertension Arterial, patologias gastrointestinales,
enfermedades cardiovasculares, entre otras” donde los Lic optaron 12 de ellos “ni de
acuerdo ni desacuerdo”, 8 estuvieron “muy de acuerdo”, 7 “totalmente de acuerdo”, 3 “poco

de acuerdo” y ninguno elegio la opcién “nada de acuerdo”.

Luego sobre: “El kéfir es igual a los probidticos en capsulas” 12 de los Lic.
seleccionaron la opcion “poco de acuerdo”, seguido por 11 de ellos con “nada de acuerdo”, 6
dijeron “ni de acuerdo ni desacuerdo”, 1 estuvo “muy de acuerdo” y ningun encuestado

elegio la opcion “totalmente de acuerdo”.

Para la afirmacion: “Al Kéfir lo pueden consumir todas las personas en cualquier
momento del dia” 9 de los Nutricionistas optaron por “ni de acuerdo ni desacuerdo”, 6
elegieron “muy de acuerdo”, de igual manera otro 6 optaron por “poco de acuerdo”, 5

elegieron “nada de acuerdo” y los 4 restantes estuvieron “totalmente de acuerdo”.

Grafico N.° 12: Recomendacién de alimento con prébioticos y Calcio
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Fuente: elaboracion propia.

Luego se le consultdé a los encuestados si recomendarian a sus pacientes un
alimento con multiples probioticos adicionado con Calcio de manera natural, por lo que la

gran mayoria, 28 de ellos respondieron que si, y 2 de ellos indicaron que no lo harian.

A continuacién se pidié que justifiquen su respuesta tanto afirmativa como negativa,

por la cual los resultados fueron simplicados en la siguiente nube de palabras.

Nube de palabras N.° 7: Justificacion sobre recomendacion de alimento funcional
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Fuente: elaboracion propia.

En éste caso se evidencia la importancia de que el alimento sea natural sin aditivos,
saludable, que se encuentre aprobado en cuanto a palatabilidad y absorciéon para los
consumidores, que simplifique la incorporacion de nutrientes y de multiples beneficios, entre
otras atribuciones que destacaron los encuestados como importantes para poder
recomendar el alimento.

Grafico N.° 13: Sugerencia de utilizar cascaras de huevo como suplemento
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Fuente: elaboracion propia.

En la siguiente pregunta de la encuesta se informé a los Lic. que luego de un
tratamiento de esterilizacion y molido las cascaras de huevo son un suplemento natural de
Calcio. Se les consultd si sugeririan a sus pacientes utilizarla para fortificar algunas
preparaciones, por lo que 18 de ellos es decir el 60% indico que si, y 12 de ellos el 40%

restante manifestd que no lo haria, tal como refleja el grafico N.° 13.

Por consiguiente se pidié que justifiquen sus respuestas, los resultados se muestran

a continuacion.

Nube de palabras N° 8: Justificacion de utilizar o no cascaras como suplemento de

Calcio
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Fuente: elaboracion propia.

En este diagrama se nota una gran discre en las opiniones de los encuestados, en
donde se encuentran quienes determinaron la practica como poco efectiva, que demanda
tiempo, o que prefieren medidas dietéticas. Y en contra partida hay quienes manifestaron
que les parecia una opcion ideal para consumir calcio de manera segura y econoémica, facil
de incorporar como suplemento, ademas de las atribuciones de mejorar la variedad y todo
ésto de manera casera. Por ultimo, algunos encuestados no dieron su opinion al respecto y

expresaron que fue por falta de informacién o porque desconocian del tema.

Para finalizar la encuesta se pidio la opinion de los Licienciados acerca del producto
elaborado en este trabajo el cual es un yogur de kéfir fortificado con Calcio a partir de
cascaras de huevo. Cada encuestado expresd su opinidon al respecto, las mismas se
muestran en la siguien nube de conceptos.

Nube de palabras N.° 9: Opinion de los Lic. acerca del producto elaborado
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Fuente: elaboracion propia.

Las opiniones que manifestaron los Lic. con respecto al producto elaborado fueron

” ”

las siguientes; “deberia probarlo”, “que sea lo mas natural posible”, “opcién a considerar”,
“me gustaria sabes mas”, “excelente inciativa”, “novedoso e interesante”, “postura indefinida
del Kéfir’, “citrato de Calcio es de mejor absociéon”, etc. Se puede notar que
mayoritariamente a los encuestados les parece un producto innovador y beneficioso por los
nutrientes que aporta, que si son comprobables y el producto es aceptado

organolépticamente seria una buena opcion para quienes lo consuman.



Viognur de 2éfir fortificado con Calcle
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Conclusiones

En la actualidad, y gracias a investigaciones realizadas hasta le momento se puede
constatar que los lacteos y derivados brindan multiples beneficios, no solo por su
composicion nutricional habitual sino por ser buen vehiculo para el disefio de alimentos
funcionales, debido a su amplia versatilidad tecnoldgica para compuestos bioactivos. Se ha
comprobado que el consumo de estos alimentos mejora diferentes patolégias como las
cardiovasculares, diabetes y enfermedades inestinales, su accion fisiologica se atribuye
principalmente a las propiedades insulinotrépicas, e inmunomoduladoras de las proteinas y
péptidos bioactivos presentes en estos productos, a la regulacién del Sistema Renina
Angiotensina-Aldosterona y a la modulacién de la microbiota intestinal a partir de las cepas
probidticas presentes en los productos lacteos. Hoy en dia se busca el disefio y desarrollo
de lacteos funciones con la adicion de nuevos compuestos bioactivos diferentes a los
tradicionales prebidticos y probidticos que comunmente se conocen. Se han atribuido
diferentes beneficios en salud a derivados lacteos funcionales, dependiendo del compuesto
de interés que haya sido adicionado, evidenciado en mejora de biomarcadores de salud
cardio-metabdlica, modulacién del apetito y la saciedad, aumento de mediadores
antiinflamatorios y modulacién de la microbiota intestinal, constituyéndose como un
estrategia promisoria para promover la salud y prevenir la enfermedad (Villamil et al.,
2020'%).

El Kéfir es un probiotico con multiples beneficios asocioados a su composicion
simbidtica de bacterias saprofitas y levaduras, un conjunto de microorganismos especificos
que administrado en cantidades adecuadas proveen efectos antitumorales, antifungicos y
antibacterianos, asi como actividad inmunomoduladora o protectora del epitelio,
antiinflamatoria, cicatrizante y antioxidante. Asimismo el consumo regular de kéfir se ha
asociado a una mejor digestién y tolerancia a la lactosa, efecto hipocolesterolemiante,
control de la glucosa plasmatica, efecto antihipertensivo, actividad anticancerigena vy
antialérgica. Ademas de eso, se ha demostrado que tales beneficios prolongan la esperanza
de vida a personas mayores y mejoran el estado mental de los pacientes con lesién cerebral

traumatica grave (Rosa et al., 2017 & Hamida et al., 2021).

127Revision sobre le desarrollo de productos lacteos funcionales y sus implicaciones en la Salud, por
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El valor nutricional del kéfir depende de la calidad de la leche, por ende, no tiene un
contenido nutricional estandarizado, los valores pueden variar por diversos factores, como
por ejemplo la crianza de la vaca, la composicién de los granulos o cultivos, etc. En general,
el kéfir aporta minerales, especialmente el calcio, fésforo y magnesio; también es rico en
vitaminas del grupo B, aminoacidos esenciales y proteinas de facil digestion (Diaz, Davila,
Medina, Miranda, & Romani 2020'%).

En éste trabajo se llevd a cabo la elaboracion de un yogur de Kéfir fortificado con
Calcio de manera casera, se realizo el analisis bioquimico del mismo en donde se pudo
visualizar que aporta por porcion: 84,4 kcal, 9gr de carbohidratos, 5,8gr de poteinas, 2,8gr
de grasas y 120mg de calcio. El valor nutricional fue similar al de la leche que se utilizé para
la preparaciéon del mismo, con la diferencia de que en el yogur disminuyé a la mitad la
cantidad de grasa y el contenido de Calcio. Siendo en este caso no justificada la fortificacion
con calcio.

El Calcio se afadio a partir de un polvo elaborado con cascaras de huevo de gallina,
por ese motivo ademas se realizé la deteccidn en el laboratorio de presencia/ausencia de
Salmonella, y el resultado fue negativo, es decir que garantiza la inocuidad por ende la
seguridad de consumo.

Ademas se realiz6 una encuesta a Lic de Nutricion de la Facultad de Ciencias
Médicas de la Universidad FASTA en la ciudad de Mar del Plata, donde se evalué la opinién
de los profesionales acerca del Kéfir, alimentos fuente de calcio, sus propiedades e
incorporacién en la dieta.

De los datos recolectados a través de cada encuesta y de su posterior analisis del
discurso se puede apreciar que las ideas de los entrevistados cuando se consultd si
existiera un alimento con multiples probiéticos y adicionado con Calcio de manera natural,
haciendo referencia al yogur elaborado, el 93,3 % de los encuestados es decir 28 de ellos
respondieron que si existiera el producto lo recomendarian a sus pacientes y solo el 6,7%
siendo 2 de ellos respondieron que no. Cabe destacar que varios de ellos manifestaron que
siempre y cuando el alimento sea aceptado organolépticamente y sus beneficios estan

comprobados cientificamente.

128 Trabajo de investigacidon acerca de la produccion y comercializacion del Kéfir de leche por la
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Luego cuando se pidio la opinién a los Lic sobre el alimento elaborado, informando
que era un yogur de kéfir fortificado con Calcio a partir de cascaras de huevo de gallina,
gran parte de ellos mostraron una opinién alentadora al producto diciendo que es un
alimento innovador, con multiples beneficios, saludable, natural y nutritivo. Destacaron que
siempre y cuando su elaboracién sea de manera segura, no haya riesgo de contaminacion
microbioldgica, sea aceptado por los consumidores y tenga buena biodisponibilidad. Por otro
lado hubo participantes, una pequefa cantidad, los cuales manifestaron que no lo
consumirian ni recomendarian y expresaron que los motivos serian porque desconocen del
tema, por falta de informacion acerca del kéfir o del yogur realizado.

Se puede decir que el alimento elaborado tendria gran aceptaciéon por parte de los
Licenciados y si estan aprobados los aspectos recalcados seguramente lo recomendarian a
sus pacientes, no solo por sus caracteristicas y beneficios sino porque no existe en el
mercado otro yogur con estas cualidades. Siendo que en el mercado los productos lacteos
gue se encuestran a la venta en su mayoria son ultraprocesados, con exceso de azucares o
JMAF, colorantes, saborizantes y demas agregados artificiales, que no contribuyen a la
salud integral de quienes lo consumen. Y el Kéfir podria ser una opcion mucho mas

beneficiosa por sus multiples probiéticos que aporta y todo ésto de manera natural.

Para finalizar y promover futuras investigaciones se plantean las siguientes

cuestiones.

» 4 Cual es el contenido de Calcio exacto de la materia prima que se utiliza, varia en el

producto final?
+ ¢ Qué diferencias nutricionales hay con otro yogur de ‘kéfir fortificado del mercado?
» 4 Cual es la mejor proporcion de agregado de Calcio realizando diferentes muestras?

« ¢Varian las caracteristicas organolépticas y nutricionales si se utilizara para la

preparacion leche de otras fuentes animales?

* 4 Se podrian fortificar otros alimentos con Calcio a partir de cascaras de huevo de

gallina?

* ;Se puede producir éste alimento para los grupos mas vulnerables?
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YOGUR DE KEFIR

) FORTIFICADO CON CALCIO
A PARTIR DE CASCARAS DE HUEVO DE GALLINA

En el presente trabajo se realizo la elaboracion de un alimento funcional:
Un yogur de Kéfir con agregado de Calcio a partir de cascaras de huevo de
gallina. Este probiético se distingue de los demas por sus multiples
propiedades terapéuticas, inmunoldgicas, anticancerigenas, actividad
hipocolesterolemica, mejora niveles de glucemia y peso corporal, entre
otros. Ademas del kéfir, el agregado de Calcio aumenta la calidad nutritiva
del alimento, reutilizando un producto de desecho como son las cascaras
de huevo.

OBJETIVO: DETERMINAR LA COMPOSICION QUiMICA
DE UN YOGUR DE KEFIR FORTIFICADO CON CALCIO
Y LA OPINION DE LICENCIADOS EN NUTRICION
DE LA FACULTAD DE CIENCIAS MEDICAS
ACERCA DEL KEFIR, ALIMENTOS FUENTE
DE CALCIO, SUS PROPIEDADES E INCORPORACION
EN LA DIETA, EN MAR DEL PLATA
DURANTE EL ANO 2021

MATERIALES Y METODOS:
SE TRATA DE UN ESTUDIO DE TIPO DESCRIPTIVO
Y TRANSVERSAL. PARA ESTO SE DESARROLLO UNA
MUESTRA DE YOGUR DE KEFIR CON UN UNICO PORCENTAJE
DE CALCIO A PARTIR DE CASCARAS DE HUEVO DE
GALLINA DE MANERA CASERA.

LOS INSTRUMENTOS UTILIZADOS FUERON ENCUESTAS
INDIVIDUALES ONLINE, ADEMAS DEL CORRESPONDIENTE
ANALISIS DE COMPOSICION QUIMICA
Y MICROBIOLOGICA DE LA MUESTRA,
LLEVADO A CABO EN UN LABORATORIO.

RESULTADOS: CON RESPECTOA LA
COMPOSICION NUTRICIONAL EL YOGUR
ELABORADO PRESENTA SIMILARES
CARACTER{STICAS A LA DE LA LECHE
QUE SE UTILIZO DESTACANDOSE
EL KEFIR COMO INGREDIENTE FUNDAMENTAL.
EN CUANTO A LA OPINION DE LOS
LICENCIADOS EL
933 %
5 , » - MANIFESTO QUE SI EXISTIERA
Recomendacién de un alimento con multiples probiéticos
y adicionado con Calcio de manera natural DICHO ALIMENTO LO RECOMENDARIAA
T SUS PACIENTES PARA CONSUMIR
COMO PARTE DE SU
ALIMENTACION HABITUAL.
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