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BUsqueda del arficulo

Ruta de busqueda: La realicé a fravés de Google Académico.
Palabras claves: Propiedades nutricionales de las bebidas [acteas.
Bases de datos consultadas: Google Académico y Elsevier.
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Articulo de Revision / Review Article

Desarrollo de productos lacteos funcionales y sus implicaciones en la salud:

Una revision de literatura

Development and health implications of functional dairy food products:

A review

RESUMEN
El grupo de la leche y sus derivados ha sido ampliamente
estudiado, debido a su alta calidad nulricional y sus poten-
ciales beneficios en salud, contribuyendo asi a la medulacion
y prevencion de enfermedades no transmisibles (ENT).
Ademds, son productos de gran aceplacion por fa pobla-
cidn mupdial y poseen wna alta versatilidad tecnoldgica.
Por lo anterior, se buscd establecer un marco de referencia
en oo a la investigacion en el desarrollo de alimentos
funcionales derivados de la matriz lictea, En la actualidad,
los principales compuestos bioactivos adicionados en el
desarrollo de derivados ldcteos funcionales son prebititicos,
probidticas, fibra, antioxidantes y dcidos grasos insaturados y
la principal estrategia tecnoldgica empleada para su adicidn
es la encapsulacicn, debido a que promueve la retencidn
de putrientes en la matriz fictea, su estabilidad y biodjs-
ponibilidad en el organisma, potenciando los beneficios
en salud de los mismas. Se ha visto que los beneficios en
salud de Jos ldcteos funcionales se centran en la mejora
de biomarcadores de salud cardio-metabalica, regulacidn
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INntfroduccion

- El constante interés del hombre por la relacion
nutricion y salud.

« Desarrollo y mercadeo de alimentos funcionales
se ha convertido en tendencia mundial.

- ¢Qué son los dalimentos funcionales?: Son
alimentos o bebidas que contienen de manera
natural o a fravés de procesos ftecnoldgicos
cantidades suficientes de compuestos bioactivos
con potenciales efectos positivos en la salud.

* Incremento en la demanda de alimentos con
beneficios en la salud por parte de los
consumidores.
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« Son alimentos de alto potencial funcional debido a efectos benéficos en
Fl la salud que proveen sus componentes naturales (proteinas de alto valor
— bioldgico y calcio) y por su amplia aceptabilidad sensorial.

« Permiten a la industria alimentaria desarrollar productos de alta calidad o
i través de:
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Papel de la leche en |la salud humana

O -

9 < C Se ha encontfrado que el 5% de su composicion nutricional es
o lactosa, 3.2% proteina, 4% lipidos, 0.8% sales minerales y 0.1%
(CID) vitaminas.
X [ |

La leche es considerada uno de los alimentos fuentes de proteina mads
importantes de la alimentacidn humana.

El 26% de las proteinas estdn conformadas por aminodcidos
ramificados (Leu, Iso, Val), los cuales son esenciales y permiten que su
biodisponibilidad sea mayor al $0%. 200ml-6.4g
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‘ Soluble: Representa el 20% del contenido total y esta presente
en el suero. Estadn compuestas por aminodcidos ramificados los
/ cuales contribuyen al aumento de la saciedad.

Insoluble: Representa el 80% del contenido total es conocida
CoOmo caseina.

o

Alrededor del 25% de los acidos grasos presentes en la leche son (
monoinsaturados, siendo el 23.8% Omega 9 y el 2.3% son
poliinsaturados encontrando el dcido Omega 3y 6. (
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o 9 Actuan como un prebidtico sobre la microbiota intestinal, permitiendo su
OH | crecimiento y profegiendo el lumen intestinal de la adhesion de

Hﬂm ok patégenos.

HO 's)
oH 8
H OH

Se encuentra en mayor canfidad, con un contenido promedio de 240 mg 20
en una porcion. Tiene una biodisponibilidad entre 74y 75%. (oi

(15

P Aporta aproximadamente 190 mg por porcion.
e
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El contenido de vitaminas liposolubles varia dependiendo
de factores como:
« Ambientales.
 Raza del bovino.
« Alimentacion del animal.
« Descremado de la leche.

(" )

La leche entera es fuente de viiamina A aportando 172 ug/100 g.
- J

( ‘7 o 7 oge . o \
Unicamente los productos ldcteos fortificados con vitamina D
Klogrcm ser fuente de este nutriente, se procura su adicion porque: )
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El consumo de leche, se Directa implicacion con

Prevencion de ENT

ha visto relacionado el Ca, Mgy vitamina D
La ingesta diaria de dos porciones de « Reduccion de peso.
leche con reduccidon de grasa « Cantfidad de tejido
contribuye a disminuir la presion graso visceral.
sanguinea de la poblacion adulta DX « Disminucidon en la
con HTA. incidencia de DM2.

Se ha visto en estudios que el consumo
de una porcidon diaria de leche se
relaciona con la prevencion de cdncer.
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Papel de los derivados [dcteos en la salud humana

Contenido de grasa de los derivados Iacteos, relacionado con efectos benéficos para la salud.
Estudios han relacionado mejora en marcadores de la salud cardiovascular,

1. Estudio clinico aleatorizado desarrollado en poblacion australiana con individuos entre 45y 75
anos.

2k e m=  Mejora de presion arferial, TG, colesterol HDL y
frecuencia cardiaca.

2. Estudio aleatorizado evalud efecto de aumentar, disminuir o mantener la ingesta de Idcteos

durante un mes en 180 adultos sanos. %%
@ Y 00 ?
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3. Estudio cruzado realizado con 19 hombres sanos, comparod el efecto del consumo de una
plato principal con alto contenido de grasa lIdctea (proveniente de leche o derivados |dcteos)
y un plato principal con un alto contenido de grasa no Iactea sobre la respuesta inflamatoria y

metabdlica postprandial en los sujetos.

El consumo de un plato principal alto en grasa ladctea, no tiene efectos
significativos en los marcadores inflamatorios. Mostrando que la grasa
|Gctea no tiene un efecto negativo sobre la respuesta inflamatoria.
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4. En un estudio aleatorizado controlado se evalud el efecto del consumo de leche y yogurt
sobre biomarcadores de estrés oxidativo en 91 pacientes con DM 2.

‘ ‘MDA Consumieron mas de 4 porciones de Idcteos diario durante 8 semanas,
asociado a la disminucion del estrés oxidativo.

5. Se encontré que el consumo diario de un yogurt con probidticos durante 12 semanas
promueve la funcidén inmune.

> / Pacufiagd de
UNIVERSIDAD CES | Clencias de Ia Nutricion
. A Uncompromno con la exceiencs | Y 108 Alimentos

Nutricion y Dietética




Leche y derivados |[dcteos como matriz en el
diseno y desarrollo de alimentos funcionales

U Debido al contenido nutricional y a los beneficios en la salud atribuidos al
consumo de derivados lacteos. Se han desarrollado diferentes |acteos
?" L funcionales para potenciar aln mds la calidad de los productos.
Para lograr el contenido de compuestos bioactivos en los alimentos funcionales \' i
es necesario aplicar estrategias tecnolégicas que promuevan la estabilidad, |
retencion del compuesto en la matriz alimentaria y calidad sensorial del e

alimento para promover los beneficios a la salud del consumidor.

A 3

- U . ’
? J Han sido las matrices lacteas mas estudiadas como vehiculos de compuestos
j con potencial funcional.
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Estrategias de incorporacion de compuestos
bioactivos mdas empleadas en la industria Idctea.

Estudios clinicos demuestran que su consumo se ha relacionado con
una mejora de la respuesta inflamatoria, diminucion de esteatosis
hepdtica, reduccion de peso en adultos con sindrome metabdlico y
mejora sinfomas de intestino irritable.

Incorporacion de Ca y vitamina D relacionados con la prevencion de
hiperparatiroidismo secundario y la reabsorcion 6sea acelerada en adultos
mayores.

84 dias 2 porciones/dia de 125 g de yogurt fortificado y uno sin fortificar.

el Aumento en la concentracion de los niveles séricos de vitamina D.
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1. Estudio aleatorizado doble ciego, evalud el consumo por 10 semanas de 2 porciones de
250 g de yogurt fortificado adicionado con fitoesteroles y con lactosuero, frente a un yogurt
bajo en grasa durante la pérdida de peso en alimentacion restringida en calorias en
individuos con sobrepeso u obesidad y sindrome metabdlico.
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Conservacion de la masa libre de grasa, aumento HDL vy
vitamina D, favorecid la pérdida de grasa corporal total,
porcentaje de grasa corporal, circunferencia de cintura vy
reduccion de TG.

Un compuesto de alto interés en la fortificacion de derivados |dcteos son los dcidos grasos
insaturados principalmente omega 3, ya que tiene la finalidad de mejorar el perfil lipidico
del producto. Ha sido estudiado en yogurt y queso.
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2. Un estudio aleatorizado placebo controlado evalud el consumo diario durante 10
semanas de un yogurt fortificado con omega 3 sobre los eicosanoides circulantes y factores
de riesgo cardiovascular de 53 adultos hipertrigliceridémicos.

Incremento de los eicosanoides antinflamatorios derivados del
o omega 3, aumento de colesterol HDL y disminucion de TG. El
omega 3 contribuye a la salud cardiovascular.

La encapsulacion de compuestos como vitamina D y probidticos
aumentan la biodisponibilidad de los mismos cuando son incorporados al
yogurt. Ademdads estabiliza los compuestos sin afectar las caracteristicas

sensoriales.

Continuar con estudios para aumentar la oferta de alimentos Idcteos funcionales para
contribuir con la salud publica.
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Conclusiones -(&)-
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La leche y los derivados lacteos son alimentos que presentan una composicion nutricional
adecuada para brindar beneficios a la salud de los consumidores.

La maltriz |adctea es de especial intferés para el diseno de alimentos funcionales debido a su
amplia versatilidad tecnoldgica.

Se ha visto que el consumo de leche y derivados |acteos contribuye a la mejora de diferentes
patologias como enfermedades cardiovasculares, DM y enfermedades intestinales.

En la actualidad el diseno y desarrollo de derivados Iacteos funcionales se ha centrado en la
adicion de nuevos compuestos bioactivos como anfioxidantes, omega 3, fibra vy
micronutrientes.

Se han afribuido diferentes beneficios en la salud a derivados |dcteos funcionales
dependiendo del compuesto adicionado evidenciados en la mejora de la modulacion del
apetito y la saciedad, aumento de mediadores antiinflamatorios y modulacion de la
microbiota intestinal.
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iMuchas gracias!

()

s | Ao Nutriciény Dietética
Un cumpromso con ls excedencis Yy los mentos




