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"COLUMNISTAS FEPALE"

Dentro del plan de desarrollo de las acciones y servicios de la Federacién, continuamos con
la serie de publicaciones que hemos denominado “Columnistas FEPALE".

Este nuevo producto esta conformado con articulos de interés para el sector que destacados
especialistas nos hacen el favor de elaborar para nuestra entidad y sus miembros.

La serie contiene trabajos sobre produccion primaria, industria lactea, economia y consumo
y salud, los que esperamos que amplien y enriquezcan vuestros conocimientos.

Al poner en sus manos este valioso aporte, los invitamos a enviarnos los comentarios que les
merezca la serie.

Dr. Eduardo Fresco Ledn
Secretario General
FEPALE

Los articulos y opiniones incluidos en la serie "Columnistas FEPALE" son de exclusiva responsabilidad de sus autores,
por lo que no representan la opinion de la Federacion ni ella se hace responsable.

Se permite la reproduccion de esta informacion siempre que que se haga referencia a la fuente de la informacion
‘Columnistas FEPALE" y al autor. Se agradece enviar copia de la publicacion a info@fepale.org.
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Ing. Agr. Ana Echenique
(Uruguay)

De nacionalidad uruguaya, es Ingeniera Agronoma
egresada de la Universidad de la Republica, con
estudios de postgrado en Tecnologia de Alimentos,
Carne y Lacteos en Espana y Uruguay.

Desde el ano 2010 trabaja como Jefe de
Investigacion en la Division 16D de CONAPROLE.
Anteriormente se desempend en investigacion
dentro del Programa de Animales de Granja del
Instituto Nacional de Investigacion Agropecuaria
(INIA) y fue asistente del Departamento de
Produccion Animal de la Facultad de Agronomia
(Universidad de la Republica).
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Lic. Rafael Cornes
(Uruguay)

Es uruguayo, Licenciado en Nutricion egresado de
la Universidad de la Republica (Uruguay).

Es Coordinador del Programa Mas Leche = Mas
Salud de la Federacion Panamericana de
Lecheria-FEPALE y Docente de la Escuela de
Nutricion, Universidad de la Republica (Uruguay).
Ademas es Miembro del Grupo de Estudios sobre
Osteopatias de la Sociedad Uruguaya de
Reumatologia- GEOSUR, donde integro el Equipo
ganador del Primer Premio del Ministerio de Salud
Publica de Uruguay, en el marco del Premio
Nacional de Medicina.

Rafael, es también Diplomado en Alimentacion
Infantil y Especialista en Nutricion Deportiva,
desempenandose como Nutricionista en el Club
Nacional de Football (Uruguay).

Actualmente realiza estudios de Maestria,
desarrollando su proyecto de investigacion sobre
‘el impacto del consumo de un yogur funcional
sobre la salud ¢sea de adultos jovenes”
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‘Los alimentos derivados de la leche son
fuentes por excelencia del calcio dietario,
mineral que ha sido relacionado con la
prevencion y tratamiento de la obesidad y
la osteoporosis.”
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Los atributos nutricionales y los beneficios del
consumo de leche para la salud humana han
convertido a la leche y sus derivados, desde hace
mucho tiempo, en un alimento ideal y necesario en
la alimentacion de las personas de todas las
edades. Investigaciones han demostrado que
aquellos nifios 'y adultos que consumen
regularmente productos lacteos tienen una dieta de
alta calidad, asegurandose una mayor y mejor
ingesta de nutrientes esenciales en comparacion a
aquellas personas que no incluyen lacteos en la
dieta.

Los alimentos derivados de la leche son fuentes por
excelencia del calcio dietario, mineral que ha sido
relacionado con la prevencion y tratamiento de la
obesidad y la osteoporosis. Se ha visto, ademas, el
vinculo directo del consumo de lacteos en la
prevencion de otras patologias como hipertension
arterial, caries dentales, sindrome metabdlico,
enfermedades cardiovasculares, diabetes mellitus
tipo 2, litiasis renal y el desarrollo de ciertos tipos de
cancer (colon y mama). Se ha comprobado el
beneficio del consumo de leche en otras actividades
cotidianas del ser humano como lo es la practica de
actividades deportivas.

PROTEINAS DE LA LECHE: NUTRIENTES CON
CARACTERISTICAS FUNCIONALES

Numerosos estudios y evidencias cientificas definen
a las proteinas lacteas (caseinas y proteinas del
suero) como nutrientes fundamentales en la
alimentacion humana. En la actualidad se le ha
dado a la leche la denominacion de alimento
funcional, ya que afade a su valor nutritivo basico
numerosos beneficios para la salud de nifos y
adultos. Ademas, es un excelente vehiculo para
otros ingredientes funcionales de distintos origenes
con actividades biolégicas contrastadas.

Las proteinas lacteas, en especial las proteinas del
suero (a-lactoalbumina, B-lactoglobulina,
inmunoglobulinas, albuminas, lactoferrina,
lactoperoxidasa), son altamente valoradas por su
composicion, alto valor biolégico y digestibilidad
(PD y PDCASS) [1,2], por lo que son consideradas
nutricionalmente superiores a las proteinas de
origen vegetal. Ademas contienen todos los
aminoacidos esenciales, y en cantidades
adecuadas, lo que permite cumplir con una correcta
sintesis de tejidos en el organismo.

Contienen aminoacidos azufrados (cisteina vy
metionina) y aminoacidos de cadena ramificada
(leucina, isoleucina y valina). Dichos aminoacidos
son los principales responsables por el excelente
indice PER (Protein Efficiency Ratio), indicador del
grado de eficiencia de una proteina [3]

A través de estudios llevados adelante por el INRA
(Francia), se han definido dos tipos de proteinas:
proteinas rapidas y proteinas lentas. El concepto de
rapidas y lentas queda establecido desde el punto
de vista metabdlico por la velocidad de oxidacion y
utilizacién de la proteina consumida y absorbida.
Cuanto mayor es la velocidad, la calidad de la
proteina es superior, como ocurre en el caso de las
proteinas del suero que son definidas como
proteinas rapidas en contraposicion a las de la soja
que son consideradas como proteinas lentas [4].

Otras investigaciones cientificas han comprobado
que la proteina del suero es un ingrediente
alimenticio dinamico capaz de desempenar un papel
fundamental en areas de la salud tan diversas

como: integridad y  motilidad intestinal,
funcionamiento y fortalecimiento del sistema
inmunoldgico y cardiovascular, mejora del

desempefo cardiorrespiratorio y participacion en el
incremento del rendimiento deportivo [3].

Por otra parte, la leche y los lacteos fermentados
son fuente de péptidos bioactivos, que presentan
funciones de vasoregulacion, actividad como
factores de crecimiento, inductores hormonales y
neurotransmisores  [3,4]. Diversos  estudios
establecen que los péptidos bioactivos de la leche
ejercerian un efecto protector sobre la salud
cardiovascular, debido a su capacidad
antitrombdtica, ya que inhiben la agregacion de
plaquetas y atrasan la coagulacion, contribuyendo a
reducir, ademas, la tasa de colesterol sanguineo.
Quiza la evidencia mas estudiada de los péptidos en
este sentido es su accion como antihipertensivos, ya
que inhiben la accién de la enzima convertidora de
angiotensina, impidiendo asi la conversion de
angiotensina | a angiotensina Il, la que tiene un
fuerte efecto vasoconstrictor. En estos estudios se
han observado moderados, aunque sostenidos,
descensos de la presion sanguinea, pudiendo
proporcionar un efecto antihipertensivo comparable,
aunque en menor medida, al de los farmacos
inhibidores de la enzima de conversién de la

angiotensina [3,5,6].
@ olunist.os
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Al compararse el efecto de aislados de proteina de
suero lacteo (WPI) en relacion a asilado de proteina
de soja (ISP) en adultos sobre diversos parametros
(colesterol LDL, colesterol total), se obtuvo una
reduccion significativa de la tasa del colesterol LDL
dentro de cada grupo ( 10% para el grupo de ISP y
20% para el grupo de WPI). Con respecto a la tasa
de colesterol total, los resultados indicaron una
disminucion del 15% para WPI contra 6% para ISP.
Este efecto en la reduccion del LDL, se le adjudica
basicamente a la presencia de la lactoferrina [3,6].

Por otra parte, se ha demostrado que las proteinas
lacticas participan y son beneficiosas en el
fortalecimiento de la funcién inmunoldgica, por
ejemplo en el caso de pacientes portadores de HIV.
El rol fundamental que desempena el glutation
(GSH) en la atenuacion de procesos de oxidacion es
especialmente significativo para portadores de HIV,
infeccidn que se caracteriza por un aumento en los
niveles de estrés oxidativo, acompanado por una
deficiencia concomitante de GSH. Los bajos niveles
de GSH estan asociados a altas tasas de replicacion
viral. Investigadores y médicos que trabajan con
estos pacientes recomiendan el consumo de
proteinas del suero, basados en el alto valor
biolégico de dichas proteinas y en la capacidad de
aumentar los niveles de GSH. La lactoferrina
también ha demostrado propiedades moduladoras
del sistema inmunoldgico mediante su accion
microbicida y su efecto inhibidor sobre la produccion
de toxinas por microorganismos [3,6]. Resultados
de otros estudios sugieren que la lactoferrina
también puede conferir proteccion contra virus que
causan hepatitis, influenza y el citomegalovirus.
Ademas, demostré6 promover el crecimiento de
bacterias benéficas y regular la absorcion y
disponibilidad del hierro en el organismo [2,3].

Investigaciones recientes revelan las propiedades
bioactivas de los glucomacropéptidos de la caseina
(GMP). Estos estudios manifiestan que los GMP
pueden actuar como supresores del apetito
mediante la estimulacion de la colecistoquinina,
hormona que retrasa el vaciamiento gastrico. Esto
es de vital importancia en los tratamientos para
descenso de peso, en donde se han visto
directamente implicados los productos lacteos como
muy beneficiosos para estos pacientes, gracias ala
presencia de este tipo de proteinas, en accion
conjunta con el calcio lacteo [2,3,4]
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Los GMP también pueden ser utilizados en
alimentos especiales para individuos con
fenilcetonuria, dado que no contiene fenilalanina.
Se ha demostrado que modulan la actividad del
sistema inmune y que reducen las caries dentales
[2,5]. En la practica de la actividad deportiva, son
cada vez mas los estudios y la atencién que se le
estd dando a las proteinas lacteas como
recuperadores de la masa muscular luego del
ejercicio. A los deportistas se les recomienda
productos que contienen proteina del suero, por su
elevado contenido de aminoacidos de cadena
ramificada que tienen la particularidad de ser
oxidados directamente por los musculos durante
actividades fisicas prolongadas, brindando energia
de forma mas directa. La ingestion de aminoacidos
de cadena ramificada puede proteger vy reducir el
catabolismo de la masa muscular para obtener
energia y también permitir la recuperacién mas
rapida después de practicar ejercicios fisicos
intensos. Ademas de estas caracteristicas se esta
estudiando actualmente la inclusion de proteinas
lacteas en las bebidas de rehidratacion para
deportistas, area muy nueva en estudio [4,5].

LA GRASA LACTEA Y SU REVALORIZACION EN
UNA DIETA SALUDABLE

La contribucion de la leche y los productos lacteos
para alcanzar los requerimientos nutricionales en
energia, proteina, vitaminas y minerales esta bien
documentada. Sin embargo, la importancia
nutricional de la grasa lactea no siempre es bien
conocida. En particular, existe la percepcion de que
los alimentos que contienen grasas saturadas
tienen un efecto perjudicial sobre la salud. No
obstante, en estudios epidemioldgicos realizados
recientemente a nivel mundial, se concluye que no
existen evidencias contundentes que apoyen la
teoria de que las grasas saturadas de la leche estan
asociadas a un mayor riesgo de padecer
enfermedades cardiovasculares [7,8,9,10].
Actualmente, se asiste a un proceso de
revalorizaciéon de la imagen de la grasa lactea. Esto
resulta de la identificacién de lipidos bioactivos,
cuyo consumo contribuye a mantener la salud y
posiblemente prevenir enfermedades crénicas en
seres humanos [8,11,12].
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Si bien el 70% de los acidos grasos de la leche son
saturados, mas del 15% corresponde a acidos
grasos de cadena corta, los cuales no estan
implicados en afecciones cardiovasculares. Otro
15% de la grasa lactea esta constituido por acido
estearico, el cual esta comprobado no tiene un rol
aterogénico. Los acidos grasos saturados restantes
(40%) corresponden al laurico, miristico y palmitico,
cuya accion aterogénica esta siendo cuestionada
[8]. A modo de ejemplo, se ha sefialado que el acido
laurico incrementa los niveles de colesterol en
sangre, pero lo hace fundamentalmente a nivel de
HDL. Estas lipoproteinas estan estrechamente
relacionadas con el transporte reverso del colesterol
y presentan una comprobada funcioén
antiaterogénica [13,14]. Por otro lado, en el caso del
acido palmitico, cuando éste fue incluido en dietas
con adecuadas cantidades de acidos grasos mono y
poliinsaturados, no fueron observados efectos
negativos sobre la salud [10,15].

En relacién a la existencia de lipidos bioactivos, se
han identificados acidos grasos de cadena corta y
media que actuan reduciendo los niveles de
colesterol en sangre e higado, asi como también los
triglicéridos [12,13]. El &cido butirico (Unicamente
aportado en la dieta por los lacteos) es senalado
como potencial agente antineoplastico, al impedir in
vitro 'y en animales la proliferacion de células
tumorales malignas [11,12,13].

Otros lipidos bioactivos de la leche son los
fosfolipidos y esfingolipidos, a los cuales se les
atribuyen propiedades anticancerigenas,
bacteriostaticas, efecto hipocolesterolémico y
capacidad de mejorar la funcion cerebral [11,16,17].
La esfingomielina, principal esfingolipido de la
membrana del gébulo graso y sus productos
originados en la digestion regulan procesos
intervinientes en la carcinogénesis, por lo que se los
considera potenciales agentes terapéuticos y/o
preventivos en los procesos tumorales [11,16,18]. Al
mismo tiempo, a partir de estudios in vitro se cree
que la esfingomielina inhibiria la absorcion del
colesterol a nivel intestinal, por la formacion de un
enlace de hidrégeno entre el grupo amino de la
esfingomielina y el grupo hidroxilo del colesterol
[18,19].

En los mencionados estudios in vitro se ha
observado que la esfingomielina de origen lacteo
presenta una mayor accion que la proveniente del
huevo por su mayor grado de saturacién y longitud
de cadena [20]. Los esfingolipidos de la leche
jugarian un rol importante en la prevencion de
enfermedades intestinales, fundamentalmente en
ninos, dado que actuan como receptores de
bacterias, virus y toxinas [18,21]

Dentro de los fosfolipidos, la fosfatidilserina tiene un
efecto benéfico sobre el proceso de mielinizacion a
nivel del sistema nervioso central, ademas de
potencialmente disminuir el riesgo de desarrollar la
enfermedad de Alzheimer, padecer stress vy
depresion [11,16,22]. También se ha observado que
los fosfolipidos en su conjunto protegen la mucosa
intestinal del dano que puede causar el acido
acetilsalicilico en seres humanos [18]

Dentro de las grasas poliinsaturadas, los acidos
grasos de la serie w-3, eicosapentanoico (EPA,
C20:5) y docosahexanoico (DHA, C22:6) son
considerados esenciales para un crecimiento y
desarrollo normal, ademas de actuar en la
prevencion de enfermedades cardiovasculares,
hipertension, diabetes, artritis, cancer y otras
enfermedades inflamatorias [18,23]. La dieta aporta
bajos niveles de EPA y DHA, por lo que la provision
de estas grasas es por la produccion en el propio
organismo a partir del acido a-linolénico dietario.
Una alta relacion acido linoleico/acido a-linolénico
en la dieta (>4:1), afecta negativamente Ia
produccion de EPA y DHA a nivel tisular [18,24,25].
La grasa lactea no es una fuente rica en &cido
linoleico y a-linolénico, pero su relacién de
aproximadamente 2:1 determina en animales de
laboratorio un perfil de EPA y DHA mas favorable
que los lipidos vegetales, como es el caso de
bebidas en base a soja o arroz, cuya relacién es
superior a 7:1 'y 20:1, respectivamente [18,24,25].

Por su parte, el Acido Linoleico Conjugado (CLA)
probablemente sea el compuesto bioactivo mas
importante de la grasa lactea [18]. CLA es el
nombre genérico para un grupo de isdmeros
geométricos y de posicidn, con dobles enlaces
conjugados del Acido Linoleico normal (C18:2
cis-9,cis-12) que son aportados fundamentalmente
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por los lacteos de la dieta. El isébmero mas
abundante (>90%) en la leche es el cis-9, trans-11
(acido ruménico) [15,18]. Existen dos vias de
sintesis: la ruminal, donde el CLA es producido por
las bacterias Butyrivibrio fibrisolvens como primer
intermediario de la biohidrogenaciéon del acido
linoleico en rumiantes y ofra, a partir del acido
trans-vaccénico [26,27]. La presencia de este ultimo
acido graso en la leche y sus derivados podria
considerarse desfavorable, al tratarse de un acido
graso insaturado en configuracién trans [18]. Sin
embargo, el Acido trans Vaccénico es bioconvertido
a acido ruménico por la enzima desaturasa A-9 en
animales rumiantes y no-rumiantes, asi como
también en humanos [26]; por lo que su presencia
es beneficiosa para la salud. EI CLA es un
compuesto relativamente estable a los tratamientos
industriales efectuados a la leche cruda, ya que los
niveles de este acido graso no se modifican
significativamente al ser ésta sometida a diversos
procesos tecnoldgicos [28]. Mas aun, se ha
observado que los productos fermentados
presentan un mayor contenido de CLA en relacion a
la leche cruda y que los quesos, a medida que
maduran incrementan el tenor de dicho acido graso.
Esto llevo a pensar que la fermentaciéon bacteriana
tendria un efecto positivo sobre la concentraciéon de
CLA y por ello se estudiaron las cepas utilizadas
como starters en la industria lactea a fin de
determinar ese fenomeno [23,28].

A partir de diferentes estudios, se ha verificado la
contribucion potencial del CLA a la salud humana, al
presentar actividad anticarcinogénica y
antiaterogénica; ademas de tener efecto sobre la
composicion corporal, la mejora del sistema inmune
y el metabolismo de las grasas, entre otros
beneficios [29,30]. En investigaciones in vitro, se
constato que el CLA se comporta como un factor de
proteccién anticarcinogénico en tejidos humanos, al
inhibir el desarrollo de células tumorales a nivel de
colon, higado, vejiga, ovarios, prostata, entre otros
o6rganos [21,23,31,32]. Al mismo tiempo, el CLA
proveniente de la dieta inhibié el crecimiento y
metastasis de células cancerigenas humanas de
préstata y mamas, trasplantadas a animales de
laboratorio [18,23].

A partir de modelos animales se ha demostrado que

el acido ruménico, principal isémero del CLA, inhibe
el desarrollo de la ateroesclerosis, a la vez

)
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que reduce la severidad de lesiones preexistentes
[23]. Al estudiarse la eficiencia del CLA sobre el
riesgo aterogénico en animales de laboratorio
alimentados con una dieta rica en colesterol, se
observd que una dieta suplementada con acido
ruménico mejoro la relacion colesterol
HDL/colesterol LDL en relacion a una dieta no
suplementada con el isémero de CLA [33]. Al mismo
tiempo algunas evidencias indicarian que los
cambios inducidos por accion del acido ruménico
sobre la ateroesclerosis, se asociarian a la
inhibicion de la expresién de genes que promueven
procesos inflamatorios a nivel arterial, desde el
momento que la mencionada patologia es
considerada una enfermedad inflamatoria cronica
[23,34].

Por otra parte, en humanos, al revisarse los
resultados de diferentes estudios de intervencion
nutricional, se pudo concluir que el suministro de
una mezcla de los principales isémeros del CLA
(acido ruménico y trans-10,cis-12 C18:2) contribuye
en forma beneficiosa sobre el perfil lipidico de
individuos sanos con sobrepeso u obesidad [35]. De
todas formas, el acuerdo mas generalizado se
centra en el efecto positivo del CLA sobre la
composicion corporal. En animales de laboratorio,
con dicho acido graso se logré disminuir
significativamente la proporcién y contenido total de
grasa corporal, debido a que actuaria estimulando
un mayor gasto de la energia proveniente de la dieta
[31,36,37]. A estas mismas conclusiones arribaron
diferentes autores en el caso de seres humanos
[38,39].

Con respecto a otros de los posibles efectos
benéficos sobre la salud, en el transcurso de las
investigaciones sobre la incidencia del CLA a nivel
de la grasa corporal, se observé que éste actuaba
como lo hacen ciertos medicamentos orales usados
para la diabetes. Esto hizo pensar en su posible
utilidad en el tratamiento de dicha patologia. Es asi
que en un estudio realizado en ratas diabéticas, el
CLA redujo los niveles de azucar en la sangre de
manera tan efectiva como un tratamiento estandar
para la diabetes [40,41].

Cabe senalar que para la mayoria de las patologias
senaladas, las evidencias encontradas en estudios
epidemioldgicos con seres humanos son hasta el
momento prelimares [21,42]. Debido a lo promisorio
de los estudios en modelos animales, in vitro y ex
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vivo, varios grupos de investigadores a nivel
mundial continian esta linea de trabajo a fin de
confirmar los efectos beneficiosos del CLA en seres
humanos.

De acuerdo a lo mencionado anteriormente, la grasa
lactea es un componente nutricional fundamental,
por lo que la leche entera no debe ser eliminada de
una dieta saludable, tal como lo sefalan algunos
patrones de alimentacion actuales. Estudios
epidemiolégicos en humanos respaldan dicha
observacion, dado que se constaté que el consumo
diario de frutas, vegetales y lacteos esta asociado a
un menor riesgo de padecer enfermedad coronaria y
otras patologias cronicas [18,23].
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