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Resumen

Tanto la leche de oveja como sus derivados lacteos son fuente de proteinas, calcio y
fosforo, y aportan oligoelementos a la dieta. Actualmente, estd recomendado su consumo para
pacientes con alergias a la proteina y/o intolerancia a la lactosa de la leche de vaca, pacientes
con sindrome de mala absorcién y en nifios y ancianos. A pesar de ello, no es habitual su
consumo en Argentina.

Por estos motivos, el presente trabajo tiene como finalidad dar a conocer un producto
novedoso y de caracteristicas nutritivas aptas para cualquier persona; haciendo hincapié en
personas con estas deficiencias.

Objetivo: Determinar el grado de aceptacion en cuanto a los caracteres
organolépticos, entre un yogurt elaborado con leche de oveja y un yogurt elaborado con
leche de vaca; como varia la calidad fisico-quimica del yogurt dependiendo del tipo de leche
a utilizar, y del tipo de fermento lacteo con que se realiza; y cual es el nivel de informacion
acerca de la leche de oveja, y de los derivados lacteos de la misma que tienen los estudiantes
de las carreras Licenciatura en Nutricion, Licenciatura en Fonoaudiologia, Licenciatura en
Kinesiologia y Medicina, pertenecientes a la Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad
F.A.S.T.A.

Materiales y Métodos: Se realiza un estudio cuantitativo, de tipo descriptivo y
exploratorio, con una muestra de 90 estudiantes. El procedimiento consiste en la entrega de
una encuesta con una serie de preguntas y la entrega de 4 muestras de yogurt, para que
realicen la degustacién, con el fin de valorar el grado de informacién y el grado de aceptacion.

Resultados: Las muestras con mayor aceptacion fueron la Muestra 1 (yogurt bulgaro
de oveja) y la Muestra 2 (yogurt bifidus de oveja) con el 56% y 57% respectivamente. Con
respecto a la incorporacion del yogurt elaborado con leche de oveja a la dieta habitual, el 59%
respondi6é que, Sl lo harian, dando lugar a la posibilidad de incorporar a la alimentacion este
tipo de productos.

En cuanto a la composicién nutricional se hallan diferencias con respecto al tipo de leche
que se utiliza, no obstante, en referencia al tipo de fermento que se utiliza, no se encuentran
diferencias significativas en cuanto a la composicion nutricional.

Conclusiones: A partir de los datos obtenidos y dentro del encuadre de esta
investigacion se concluye que el yogurt de oveja, se presenta como un alimento factible de
ser incorporado en la alimentacién habitual de la poblacion siempre que esté al alcance de los
consumidores.

Palabras claves: Alimentos funcionales — Yogurt de oveja — Grado de aceptacién —
Composicion nutricional — Tipo de fermento — Tipo de leche.



Abstract

Both sheep's milk and its dairy products are a source of protein, calcium and phosphorus
and trace elements contribute to the diet. Currently, consumption is recommended for patients
with allergies to the protein and / or lactose intolerance of cow's milk, patients with
malabsorption syndrome in children and elderly. However, it is unusual consumption in
Argentina.

For these reasons, this paper aims to provide a novel and nutritional characteristics
suitable product for anyone; emphasizing people with these deficiencies.

Objective: To determine the degree of acceptance in terms of organoleptic
characteristics, from a yogurt made from sheep's milk and yogurt made from cow's milk; like
yogurt physico-chemical quality depending on the type of milk used, and the type of milk
ferment that is done varies; and what level of information about sheep milk, and milk derivatives
there of having students of the Bachelor careers in Nutrition, Bachelor Speech Therapy,
Bachelor of Kinesiology and Medicine, belonging to the Faculty of Medical Sciences FASTA
University

Materials and Methods: A quantitative study, descriptive and exploratory, with a sample
of 90 students is made. The procedure involves delivering a survey with a series of questions
and delivery of 4 samples of yogurt, to perform the tasting, in order to assess the degree of
information and the degree of acceptance.

Results: Samples were more widely accepted Sample 1 (Bulgarian yogurt sheep) and
Sample 2 (bifidus yogurt sheep) with 56% and 57% respectively. With regard to the
incorporation of yogurt made from sheep's milk to the usual diet, 59% said yes they would,
resulting in the possibility of incorporating this type of food products.

Regarding nutritional composition differences from the type of milk used are, however,
referring to the type of yeast used, there are no significant differences in the nutritional
composition.

Conclusions: From the data obtained and within the frame of this research concludes
that the yogurt from sheep, is presented as a possible food to be incorporated in the usual diet
of the population whenever it is available to consumers.

Key words: Functional foods - Sheep Yogurt - Degree of acceptance - Nutritional

composition - Type of yeast - Type of milk.
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Introduccion

De la producciéon mundial total de leche de todas las especies que se ordefnan, el 84 %
esta representado por la leche de vaca, siguiendo en orden de importancia decreciente la de
bufala, la de cabra, la de oveja y, por ultimo, la de camella.

Los principales productores mundiales de leche de oveja son Asia, Europa y Africa
(Dulce, 2005).

La produccion de leches no tradicionales estd asociada a economias regionales en
pequena escala, y elaboracion artesanal de productos de elevado valor agregado. En
Argentina, la mayor cantidad de tambos ovinos se concentran en la cuenca del VIRCH?, que
se encuentra situada en la provincia de Chubut, y en la cuenca de Las Flores situada en la
provincia de Buenos Aires (Busetti & Suarez, 2008)3.

Si bien se menciona a Buenos Aires y Chubut como las provincias que nuclean el mayor
numero de tambos ovinos, existen otros ubicados en Tierra del Fuego, Santa Cruz, Neuquén
y La Pampa (Dulce, 2005)*.

El 59% de los tambos, son denominados tambos fabricas, mientras que el 28% sdlo
produce leche y vende, y el 13% produce leche y elabora quesos a facén® (De Caro, Frey,
Olivieri, Viegas Ventosa & Fraga Gonzalez, 2013)°.

Los sistemas de producciéon ovina permiten obtener ingresos diversificados. Existen
variadas razas ovinas especializadas en la produccién de carne, lana y leche. En el caso de
las razas lecheras que se utilizan en Argentina, las mismas han sido sintetizadas a partir de
razas locales cruzadas con sangre frisona proveniente de Alemania. Esto permite generar
leche sin perder la adaptacion a la zona en la cual se produce (Bain, 2002)".

El INTA® Anguil ha sintetizado una raza llamada PampINTA, mientras que el INTA
Trelew, ha sintetizado una raza en base a cruzamientos de las razas Texel y Frisona. En

ambos casos, los animales producen alrededor de 1 litro de leche diario (Dulce, 2005)°.

"Dulce, E., (2005), presenta en su trabajo “Lecheria ovina; el crecimiento de las leches no tradicionales”
un elevado conocimiento acerca de la produccion mundial de leches no tradicionales y su impacto a
nivel nacional.

2 El Valle Inferior del Rio Chubut es una zona fértil ubicada en el nordeste de la provincia de Chubut,
compuesto por las ciudades de Rawson, Trelew, Gaiman, Dolavon, y diversas comunas rurales.

3 Busetti, M. & Suarez, V. H., (2008), en su trabajo “Situacion actual de los tambos ovinos en Argentina”
explican la distribucién de los tambos ovinos en Argentina y la finalidad de los mismos.

4 Dulce, E., (2005), Op. Cit.

5 El trabajo a facon es aquel que es realizado por una persona en donde transforma materiales con su
propio trabajo, conocimiento, maquinarias y herramientas; por pedido de un tercero. Por el producto
final de este proceso de transformacion se percibe una retribucién.

6 De Caro, A., Frey, A., Olivieri, G., Viegas Ventosa, D., & Fraga Gonzalez, M. E., (2013), en su trabajo
de investigacion realizan un diagnostico técnico-econémico y propuestas de mejora en dos tambos de
pequerios rumiantes situados en la provincia de Buenos Aires.

7 Bain, |, (2002), en el articulo informativo “Elaboracién de quesos artesanales con leche de oveja”,
explica la importancia de la generaciéon de nuevas razas lecheras para la obtenciéon de productos de
mejor calidad.

8 Instituto Nacional de Tecnologia Alimentaria.

9 Dulce, E., (2005), Op. Cit.



Introduccion

La leche de oveja con respecto a la de vaca, presenta diferencias en su composicion,
las cuales se ven reflejadas al momento de la industrializacién. Estas diferencias se dan
particularmente en el rendimiento, lo que se explica por la composicién cuantitativa de solidos
totales. Ademas, la leche de oveja tiene propiedades benéficas para la salud, otorgadas por
su contenido en vitaminas, minerales, grasas y proteinas (Bain, 2002)°.

Medio litro de leche de oveja o su equivalente en queso o yogurt proporciona 162%,
121%, y 200% de las recomendaciones diarias para un adulto de aminoacidos esenciales,
calcio y rivoflavina, respectivamente.

Otro punto importante a destacar es que el yogurt de oveja contiene trazas de lactosa,
resultando favorable el consumo para personas que padecen intolerancia a este azucar; y que
la porcidén proteica, a favor, torna recomendable el consumo de estos productos para las
personas con ciertos tipos de alergias ocasionadas por la leche de vaca (Berruga, Carrién,
Molina, Roman & Molina, 2005)".

El yogurt, es el producto obtenido mediante la coagulacion por fermentacion de la leche
entera, parcial o totalmente descremada, provocada por Streptococcus thermophilous y
Lactobacillus bulgaricum. La calidad del producto se obtiene fundamentalmente de la calidad
de los fermentos y del tipo de leche que se utilice.

El yogurt de mejor calidad se obtiene de la leche de oveja por su alto porcentaje de
extracto seco; ademas, la caseina de esta leche retiene mayor cantidad de agua después de
la coagulacién; y su grasa tiene mayor contenido oleico, lo que mejora la consistencia del
producto y lo hace mas compacto (Hernandez Lozano, 1998)2.

Tanto la leche de oveja como sus derivados lacteos son fuente de proteinas, calcio y
fésforo, y aportan oligoelementos a la dieta. Actualmente, esta recomendado su consumo para
pacientes con alergias a la proteina y/o intolerancia a la lactosa de la leche de vaca, pacientes
con sindrome de mala absorcién y en nifios y ancianos. A pesar de ello, no es habitual su
consumo en Argentina.

Por estos motivos, el presente trabajo tiene como finalidad dar a conocer un producto
novedoso y de caracteristicas nutritivas aptas para cualquier persona; haciendo hincapié en
personas con estas deficiencias.

10 Bain, 1., (2002), Op, Cit.
" Berruga, M.l., Carrién, D., Molina, M.P., Roman, M., & Molina, A. (2005) detallan en su trabajo un
analisis comparativo, de tipo fisico-quimico y microbioldgico, del yogurt de oveja y de vaca.
2 Hernandez Lozano, M.A. (1998) explica en su escrito “Elaboracién de yogurt a pequefia escala en el
hogar” como proporcionar a la leche elementos fermentadores que la enriquezcan y le confieran un alto
valor nutricional.
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Introduccion

Ante lo anterior se propone el siguiente problema de investigacién:

Elaboracién de yogurt a base de leche de oveja.

Se dara respuesta al siguiente interrogante:

¢,Cudl es el grado de aceptacion en cuanto a los caracteres organolépticos, entre
un yogurt elaborado con leche de oveja y un yogurt elaborado con leche de vaca; como
varia la calidad fisico-quimica del yogurt dependiendo del tipo de leche a utilizar, y del tipo de
fermento lacteo con que se realiza; y cual es el nivel de informacién acerca de la leche de
oveja, y de los derivados lacteos de la misma que tienen los estudiantes de las carreras
pertenecientes a la Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad F.A.S.T.A.?

El objetivo general es:

« Determinar el grado de aceptacion en cuanto a los caracteres
organolépticos, entre un yogurt elaborado con leche de oveja y un yogurt
elaborado con leche de vaca; como varia la calidad fisico-quimica del yogurt
dependiendo del tipo de leche a utilizar, y del tipo de fermento lacteo con que se
realiza; y cudl es el nivel de informacién acerca de la leche de oveja, y de los
derivados lacteos de la misma que tienen los alumnos de las carreras
Licenciatura en Nutricién, Licenciatura en Fonoaudiologia, Licenciatura en
Kinesiologia y Medicina, pertenecientes a la Facultad de Ciencias Médicas de la
Universidad F.A.S.T.A.

Los objetivos especificos son:

+ Indagar el grado de aceptacioén por parte de los consumidores del yogurt
de oveja.

+« Evaluar la calidad fisico-quimica del yogurt dependiendo del tipo de
leche y fermento lacteo con que se realiza.

+« Determinar el nivel de informacion acerca de la leche de oveja, y de los

derivados lacteos de la misma.
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Capitulo 1: Alimentos Funcionales

En el Siglo XXI, casi a diario, se consumen alimentos que, ademas de proveer una
nutricion basica, pueden ayudar en la curacion y prevencién de algunas enfermedades.
Resulta casi familiar encontrar actualmente en los supermercados de muchos paises del
mundo, alimentos que reducen el colesterol, ayudan a disminuir el peso corporal, evitan la
osteoporosis, o inclusive regulan la presién arterial (Sarmiento Rubiano, 2006)". El incremento
de la esperanza de vida, la creencia de que es posible influenciar la salud de uno mismo y el
conocimiento de que es importante la prevencion, son posiblemente los principales factores
que fomentan la demanda de este tipo de productos (Silva Hernandez & Verdalet Guzman,
2003)2.

Cada dia es mayor la investigacion interdisciplinaria para determinar los componentes
quimicos que tienen efectos positivos en la salud, asi como las fuentes alimentarias
disponibles (Sed6 Masis, 2001)3. El desarrollo tecnoldgico y los avances cientificos han
permitido esclarecer los efectos beneficiosos para la salud generados por el consumo de
algunos alimentos o componentes alimenticios, generando expectativa para una mejor calidad
de vida (Sarmiento Rubiano, 2006)*.

El concepto actual de nutricion esta evolucionando. La “nutricién adecuada”, entendida
como “suficiente”, dirigida a evitar déficits, ha dejado de ser la meta en las sociedades
desarrolladas. Emerge la concepcion de la alimentacion como “nutricién éptima” (Farjas
Abadia, 2003)°, es decir, la calidad de la ingesta, en términos de nutrientes, que permiten
optimizar las funciones fisiolégicas de cada individuo, para asegurar el maximo bienestar y
salud a lo largo de toda su vida (Olagnero, Genevois, Irei, Marcenado & Bendersky, 2007)8

El acelerado estilo de vida, propio de finales del siglo XX e inicios del siglo XXI, han
generado importantes cambios en materia alimentaria a nivel mundial. Los nuevos y algunas

veces poco saludables habitos alimenticios de la poblacion junto con el sedentarismo y el

' Sarmiento Rubiano, L. A., (2006), detalla en su escrito la importancia del consumo de alimentos
funcionales en la poblacién general. También, hace referencia al aumento en la produccién y consumo
de este tipo de alimentos, que ayudan a generar nuevas alternativas econdémicas que para muchos
paises pueden constituir, ademas de la generacién de divisas, una excelente alternativa en la lucha por
mejorar la nutricion y salud de sus habitantes.
2 Silva Hernandez, E.R., & Verdalet Guzman, I. (2003), realizan un trabajo de investigacion, donde el
objetivo es revisar las principales investigaciones relacionadas con el estudio de los componentes
funcionales de la leche; la adicion de componentes fotoquimicos, probidticos, prebioticos, péptidos o
proteinas bioactivas, fibra alimentaria, acidos grasos y la remocién de alérgenos.
8 Seddé Masis, P. (2001), describe en su escrito las caracteristicas quimico-nutricionales de los
alimentos funcionales, como es el desarrollo industrial de los mismos y cdmo se relaciona con la
legislacion alimentaria.
4 Sarmiento Rubiano, L. A., (2006), Op. Cit.
5 Farjas Abadia, P., (2003), hace referencia en su trabajo a los términos de nutricion y alimentacion, y
como han ido evolucionando estos términos a lo largo de la historia. Explica, también, cuédles son las
variantes interpretativas del término “alimento funcional’.
6 Olagnero, G., Genevois, C., Irei, V., Marcenado, J., & Bendersky, S., (2007), detallan en su trabajo de
actualizacion los conceptos, definiciones y marco legal global del término “alimentos funcionales”, y
también hacen referencia al rol del Licenciado en Nutricion como nexo entre las empresas de alimentos,
el sector cientifico y el consumidor.
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Capitulo 1: Alimentos Funcionales

estrés inducen al incremento de enfermedades como la diabetes, la obesidad, hipertensién
arterial y cancer entre otras, que se convierten en un problema de salud publica en muchos
paises (Guesry, 2005)’. Por otra parte, en el tercer mundo las desigualdades econémicas
hacen que un importante porcentaje de la poblacion no tenga acceso a los alimentos en
calidad y/o cantidad suficiente, lo que ocasiona desnutricion y retraso en el desarrollo fisico
(Sarmiento Rubiano, 2006)8.

En busca de una respuesta a dichos problemas de salud y gracias a los importantes
avances cientificos y al desarrollo tecnolégico, actualmente se pretende fomentar el consumo
de alimentos que ademas de una nutricién basica aporten beneficios adicionales para la salud
y el bienestar de la poblacién, teniendo en cuenta sus caracteristicas genéticas, ambientales,
sociales y culturales (Araya & Lutz, 2003)°.

En el futuro los alimentos no sélo permitirdn un éptimo crecimiento y desarrollo desde la
gestacién y en todas las etapas de la vida, sino que podran también potenciar capacidades
fisicas y mentales ademas de disminuir el riesgo a padecer enfermedades (Koletzko, Aggett,
Bindels, Bung, Ferre, Gil, Lentze, Roberfroid & Strobel, 1998)'°.

Se ha dicho que el territorio de los alimentos funcionales se encuentra atravesado por
las ciencias de los alimentos, la tecnologia, las politicas publicas, el mercadeo y la nutricién.
La coexistencia de distintas perspectivas es uno de los factores que contribuye a la
complejidad del concepto y que debe motivar a la busqueda de un espacio de consenso en el
cual las légicas, lenguajes, intereses y motivaciones de cientificos, profesionales de la salud,
epidemidlogos, reguladores, organizaciones de la sociedad civil, comunicadores, tecnélogos,
productores e industrializadores puedan concretarse en informacién sencilla y facil de
comprender. El segundo factor que suma a su complejidad, es la ausencia de un marco
normativo definido que establezca los limites del territorio y los alcances de la funcionalidad.
En este sentido, existen profundas diferencias en la vision del alimento funcional entre los
distintos paises (Aranceta Bartrina & Gil Hernandez, 2009)".

Son amplias las expectativas que a nivel mundial se generan alrededor del tema, no

sé6lo por su impacto en los habitos de nutricion y consumo, sino porque involucra areas tan

7 Guesry, P. R., (2005), explica en su trabajo el aumento en la actualidad de malos habitos alimentarios,
y en consecuencia como es el impacto de los alimentos funcionales en las poblaciones actuales.
8 Sarmiento Rubiano, L. A., (2006), Op. Cit.
9 Araya, H. & Lutz, M., (2003), realizan un trabajo de investigacidn, donde su objetivo principal es educar
a la poblacion acerca de la inclusibn de nuevos alimentos para la prevencion de determinadas
enfermedades, consecuentes de los malos habitos alimentarios en la actualidad.
10 Koletzko, B., Aggett, P. J., Bindels, J. G., Bung, P., Ferre, P., Gil, A., Lentze, M. J., Roberfroid, M., &
Strobel, S., (1998), en su articulo “Growth, development and differentiation: A functional food science
approach” explican que los factores nutricionales durante el desarrollo temprano no sélo tienen efectos
a corto plazo sobre el crecimiento, composicion corporal y las funciones del cuerpo, sino que también
ejercen efectos a largo plazo sobre los riesgos para la salud, la enfermedad y la mortalidad en la edad
adulta.
" Aranceta Bartrina, J. & Gil Hernandez, A., (2009) relatan en su libro la relacién que hay entre los
alimentos funcionales y la salud en nifios y adolescentes.

7



Capitulo 1: Alimentos Funcionales

importantes como la salud, la economia, la investigacion cientifica, la legislacion, el comercio
y desarrollo de mercados (Sarmiento Rubiano, 2006)2.

Los alimentos funcionales son aquellos que aportan un efecto beneficioso para la salud
mas alla de su valor nutricional basico. No constituyen un grupo de alimentos como tal, sino
que resultan de la adicién, sustitucion o eliminacion de ciertos componentes a los alimentos
habituales, si bien en su concepto amplio de alimento funcional se incluyen no sélo los
productos manufacturados, sino también ciertos alimentos tradicionales (aceite de oliva,
tomate, legumbres, etc.) que contienen componentes con propiedades beneficiosas para la
salud que los cientificos van descubriendo, mas alla de las conocidas desde el punto de vista
nutricional clasico (Ashwell, 2005)'%. La industria alimentaria esta realizando una fuerte
inversion en el desarrollo de este tipo de productos, que se refleja en el aumento de su
presencia en los supermercados. Esto surge como respuesta a una creciente preocupacion
de la poblacion por tener una alimentacién adecuada y por la creciente asociacion entre la
alimentacion, la salud y la belleza (Gliemes Barrios, 2007)'.

Desde la perspectiva del consumidor, la mayor parte de las diferencias percibidas entre
un alimento funcional y otro que no lo es, se basan en la comunicacién de sus beneficios
(Durand, 2009)'®.

El CODEX' considera como declaracién de propiedades saludables a cualquier
representacion que declare, sugiera o implique que existe una relaciéon entre un alimento, o
un constituyente de dicho alimento, y la salud. Entre ellas, se pueden mencionar las que
impactan sobre una funcién fisiolégica como en el crecimiento, el desarrollo y las funciones
normales del organismo como también las que contribuyen, en el contexto de una dieta
saludable, a la reduccion del riesgo de una enfermedad o condicién relacionada con la salud
(Caldera, 2015)"".

En 1984 el Ministerio de Educacion Ciencia y Cultura Japonés (MESC) inicia un proyecto

de andlisis sistematico y desarrollo de alimentos funcionales, que relaciona el consumo de

2 Sarmiento Rubiano, L. A., (2006), Op. Cit.
3 Ashwell, M., (2005) detalla en su escrito los diferentes conceptos de alimentos funcionales, segln va
pasando el tiempo y los efectos beneficiosos de este tipo de alimentos para la nutricion y la salud.
4 Gliemes Barrios, J. J., (2007), Consejero de Sanidad de la Comunidad de Madrid, detalla en la guia
“Alimentos funcionales: aproximaciéon a una nueva alimentacion” las caracteristicas de la poblacion
actual, relacionado al consumo de alimentos en la actualidad y como las industrias buscan alternativas
para satisfacer estas necesidades.
5 Durand, G., (2009) realiza un estudio, a nivel mundial, donde muestra la situacion actual en cuanto
al consumo de alimentos funcionales, y el conocimiento por parte de los consumidores. También explica
cémo actuan los diferentes actores de mercado como lo son la industria alimentaria, los gobiernos y los
profesionales de la salud.
16 El Codex Alimentarius o “Cddigo alimentario” fue establecido por la FAO y la Organizaciéon Mundial
de la Salud en 1963 para elaborar normas alimentarias internacionales armonizadas, que protegen la
salud de los consumidores y fomentan practicas leales en el comercio de los alimentos.
7 Caldera, Y., (2015) hace referencia en su tesis sobre la importancia que tiene el etiquetado de
alimentos para los consumidores, ya que es el medio por el cual conocen las propiedades y atributos
que contienen.
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Capitulo 1: Alimentos Funcionales

algunos alimentos o componentes alimenticios con efectos beneficiosos para la salud, siendo
esta la primera oportunidad en la que el término “alimentos funcionales” es empleado
oficialmente (Arai, 2002)8.

En 1991 Japédn legaliza la comercializacién de alimentos con propiedades saludables
colocandolos bajo la denominacion de “FOSHU” (Food for Specified Health Use). El primer
alimento FOSHU correspondié a una especie de arroz de consumo masivo, en el que se
elimind por hidrélisis enzimatica una proteina causante de alergia cutanea, obteniéndose un
nuevo producto inmunoldgicamente seguro y saludable (Duran & Valenzuela, 2010)°.

En la Unién Europea durante la década de los 90s, se desarrollé un importante nimero
de proyectos de investigacion en el area de alimentos y nutricién, temas como fibras
alimentarias, probioticos, prebidticos y mas recientemente antioxidantes, vitaminas, y
fitoestrogenos, han sido estudiados para valorar el impacto de su consumo habitual en la salud
humana (Verschuren, 2002)%°.

La Unién Europea crea una comision de acciones concertadas para la investigacion
sobre alimentos funcionales en Europa FUFOSE (Functional Food Sciense in Europe),
conformada por investigadores en areas relacionadas con nutricibn y salud bajo la
coordinacién del ILSI (Internatonal Life Sciense Institute). La funcién de la comisién es definir
el desarrollo cientifico de los alimentos funcionales, la creacion de nuevos productos y la
verificacion cientifica de sus efectos benéficos para la salud (Roberfroid, 2002)?'. En 1999
esta comision hace publica la primera definicion de alimentos funcionales, indicando que son
alimentos en los que se ha demostrado satisfactoriamente que ademas de una adecuada
nutricion proveen beneficios en una o mas funciones del organismo mejorando la salud o
reduciendo el riesgo de enfermar cuando son consumidos en las cantidades esperadas dentro
de una dieta normal (Sarmiento Rubiano, 2006)2.

En Norteamérica ha existido interés cientifico por la relacién entre la alimentacion y la
prevencion de ciertas enfermedades presentes en la poblacidon. Aunque la legislacién
Americana no incluye una definicion de “alimentos funcionales”, para las entidades

encargadas de la regulacién alimentaria la palabra “funcional” implica un alimento que posee

]

8 Arai, S., (2002) en su articulo de investigacion “Global view on functional foods: Asian perspectives’
sefiala una tendencia reciente de los alimentos funcionales caracteristicos de Asia, con especial
referencia a los temas pertinentes de Japdn.
9 Duran, R. & Valenzuela, A., (2010) analizan en este trabajo el concepto y el origen de los FOSHU, la
reglamentacién que estos deben cumplir y su importancia e impacto en la salud de la poblacién
japonesa.
20 Verschuren, P. M., (2002) explica en su trabajo el tema de la variabilidad genética humana y la
seguridad de los alimentos funcionales, asi como los requisitos de comunicacion a nivel cientifico, de
los consumidores, y el punto de vista normativo.
21 Roberfroid, M. B., (2002), explica en su trabajo de investigacion la visiéon global de los alimentos
funcionales y cual es la perspectiva en la Unién Europea.
22 Sarmiento Rubiano, L. A., (2006), Op. Cit.
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propiedades que generan beneficios para la salud o reducen el riesgo de enfermedad (Ross,
2000)%,

La FDA (Food and Drug Administration) clasifica algunas categorias de alimentos con
propiedades adicionales que incluyen alimentos convencionales, aditivos alimenticios,
suplementos dietéticos, alimentos medicados o alimentos para uso en dietas especiales, la
categoria usada para definir un alimento o componente funcional especifico, depende de su
forma de elaboracion y los pardmetros de comercializacion (Ross, 2000)?4. Cerca de 25000
compuestos quimicos presentes en frutas y vegetales de consumo humano, han sido
relacionados con efectos saludables o disminucion del riesgo de enfermedades y de ellos mas
de 500 directamente asociados a la prevencion de procesos cancerigenos. Existe un
importante potencial de conocimientos sobre alimentos y componentes alimenticios con
propiedades funcionales, que, junto con los avances en genémica humana y vegetal,
permitirdn en un futuro, comprender mejor las interacciones entre nutrientes y células del
organismo, permitiendo incluso el uso de la manipulacion genética en beneficio de la salud y
la reduccién de riesgo de enfermedad. (Milner, 2002)2°.

El conocimiento de los alimentos funcionales en América Latina es relativamente
reciente, en algunas ciudades las autoridades sanitarias reconocen legalmente las
propiedades saludables de determinados alimentos, es el caso de leches adicionadas con
fitoesteroles y acidos grasos de origen vegetal, alimentos con oligofructosacéridos, productos
que contienen proteina de soya o isoflavonas, bebidas energéticas y leches fermentadas con
microorganismos de los géneros Lactobacillus y Bifidobacterium. So6lo Brasil posee una
regulacion en la que se define como funcional un componente alimenticio nutritivo o no, que
puede producir efectos benéficos para la salud, diferentes de la nutricion bésica cuando
forman parte de una dieta normal sin ser un medicamento (Lajolo 2002)2.

Ameérica latina es actualmente un potencial productor y consumidor de alimentos
funcionales, posee grandes recursos naturales, una amplia biodiversidad de flora y fauna
asociada a gran variedad de plantas y frutos comestibles, con potenciales efectos
beneficiosos para la salud. Depende de los gobiernos disefar las politicas para fomentar la

23 Ross, S., (2000), hace referencia en su trabajo investigativo que no existe una definicién legal para
el término de “alimentos funcionales”, sino, que esta definicion esta regulada por la funcién que cada
alimento cumple.
24 Ross, S., (2000), Op. Cit.
25 Milner, J. A., (2002), estudia los vinculos entre los habitos dietéticos y la calidad de vida en Estados
Unidos. En conjunto, estos estudios epidemiolégicos, clinicos y pre-clinicos proporcionan pruebas
convincentes de que numerosos componentes dietéticos esenciales y no esenciales son capaces de
influir en el crecimiento, desarrollo y rendimiento y la prevencién de enfermedades.
26 Lajolo, F. M., (2002), realiza una investigacién acerca del consumo de los alimentos funcionales en
América Latina, y llega a la siguiente conclusién: Las perspectivas de América Latina como un potencial
productor y consumidor de alimentos funcionales dependeran en gran medida del nivel de informacion
y los ingresos de la poblacién, la credibilidad de los productos, las inversiones en investigacion y
practicas de regulacion.
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investigacion cientifica y la produccién de nuevos alimentos o componentes alimenticios con
propiedades funcionales, teniendo en cuenta que podrian ser una importante alternativa para
contribuir a mejorar la calidad de vida de la poblacién. Latinoamérica tiene ademas la mayor
reserva de agua dulce y el 25% de tierra arable del planeta que, a través de un manejo racional
y sostenible, permitiria producir alimentos suficientes para el consumo de la poblacién y
generar divisas para el desarrollo de otros sectores econdmicos proporcionando beneficios
de tipo ambiental, comercial, cultural, social y cientifico (Sarmiento Rubiano, 2006)?’.

Si se habla de la accion que los mismos sobre la salud, la ciencia de los alimentos
funcionales se basa en la forma en que los nutrientes especificos y los componentes
alimentarios afectan positivamente a las funciones selectivas del organismo (Ashwell, 2005)%.
Entre las propiedades de los alimentos funcionales se encuentran, favorecer el crecimiento y
desarrollo en la primera infancia, la regulacion de los procesos metabdlicos basicos, la
defensa contra el estrés oxidativo, la fisiologia cardiovascular, la fisiologia gastrointestinal, el
rendimiento cognitivo y mental, incluidos el estado de animo y la rapidez de reaccién, y por
ultimo, el rendimiento y mejora del estado fisico (Ferrer Lorente & Dalmau Serra, 2001)%° (ver
Tabla N°1).

Tabla N21: Funciones diana y componentes funcionales de los alimentos.

FUNCIONES DIANA COMPONENTE FUNCIONAL

Ca, Vit D, Vit C
Factores crecimiento
Vitaminas antioxidantes
Probiéticos

PUFA w3/w6

Fibra
Aminoacidos/proteinas especificas
Vit E

Vit C

Carotenos

Polifenoles
MUFA/PUFA

Sustitutos de la grasa
Acido félico

Prebidticos

Probiéticos

Simbiéticos

Proteinas

Tirosina y triptéfano
Sustitutos grasa/azlcares
Alcohol Cafeina

Crecimiento y desarrollo

Metabolismo

Estrés oxidativo

Sistema cardiovascular

Fisiologia gastrointestinal

Funciones psicoldgicas y de conducta

Fuente: Alimentos funcionales en: http://www.inocua.org/

27 Sarmiento Rubiano, L. A., (2006), Op. Cit.
28 Ashwell, M., (2005), Op. Cit.
29 Ferrer Lorente, B. & Dalmau Serra, J., (2001), se refieren en su trabajo de investigaciéon a los
prebioticos, como alimentos funcionales; a las propiedades de estos mismos, y a sus efectos
beneficiosos, especialmente en nifios.
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Existen distintos tipos de alimentos funcionales. Los hay naturales con alguno de sus
componentes realzado a través de condiciones especiales, en los que se ha modificado el
proceso de industrializacion para mejorar su funcion. También existen aquellos alimentos con
componentes anadidos para proveer beneficios especificos y otros en los que uno o0 mas de
sus componentes han sido quimicamente modificados en funcién de su impacto sobre la salud
humana (Carmuega, 2009)%°.

La identificacion de nuevos compuestos bioactivos es un punto importante y necesario
en el disefo de alimentos funcionales pero el valor real de cada uno de ellos dependera de la
cantidad del mismo que el consumidor necesite incluir en su dieta para que resulte beneficioso
para su salud y también, de que las caracteristicas de la matriz alimentaria a la que se va a
incorporar, no alteren la estabilidad y biodisponibilidad del principio activo en el producto final.
Pero, realmente, el éxito de un alimento funcional en el mercado va a depender de que
responda a las necesidades del consumidor y del grado de satisfaccion que sea capaz de
proporcionarle. Por ello, la opinion del consumidor debe ser tenida en cuenta no sélo para
evaluar la aceptabilidad del producto final sino desde el inicio del proceso de su desarrollo.
Otra cuestion a tener en cuenta es que la respuesta final del consumidor frente a este tipo de
alimentos, estara matizada por la opinién o conocimiento que el consumidor tenga sobre ello
(Villegas Pascual, 2008)3".

Entre los distintos sectores, el de los productos lacteos es uno de los que mas ha
cambiado por la introduccién de nuevos productos con caracteristicas saludables. A los ya
tradicionales, como los desnatados o con caracteristicas probioticas, se ha afadido, en los
ultimos anos, una amplia gama de leches fermentadas de caracter probiético, de yogures y
de leche con distintos principios activos adicionados (Gémez Cortés, 2010)%.

A lo largo de la historia el binomio alimentos y salud ha tenido distinta consideracién
hasta el momento actual en que ha adquirido gran importancia desde un punto de vista médico
y sanitario. Otro tanto puede decirse de la tecnologia alimentaria que permite ofrecer a los
consumidores productos seguros y de alta calidad (Dehesa Santisteban, 2012)%.

Los lacteos han formado parte de los habitos alimentarios de cada pueblo o regién y
cumplen propdsitos de nutricidn, pero ahora se estudian bajo la perspectiva de identificar

30 Carmuega, E., (2009), detalla en su escrito la historia de los alimentos funcionales a partir del siglo
V a.C hasta la actualidad, refiriéndose a los diferentes tipos que hay y sus cualidades.
31 Villegas Pascual, B., (2008), desarrolla un trabajo donde centra la investigacion en dos temas: poner
a punto la metodologia para investigar la influencia de las opiniones, actitudes y expectativas de los
consumidores en la aceptacion de productos con caracteristicas nutricionales especiales y en
desarrollar y optimizar la aceptabilidad de nuevas formulaciones de batidos lacteos, con bajo contenido
en grasa y con caracteristicas prebioticas.
32 Gémez Cortes P., (2010) estudia como mejorar el perfil nutricional en &cidos grasos de la grasa lactea
ovina de forma natural, mediante la suplementacion de la dieta de los animales con distintas fuentes
lipidicas.
33 Dehesa Santisteban, F. L., (2012), detalla en su escrito la relacién que hay entre la salud y la
alimentacion, y como ha evolucionado la oferta de alimentos funcionales a lo largo del tiempo.

12



Capitulo 1: Alimentos Funcionales

ciertos componentes que tienen una funcién especifica sobre la salud del ser humano. Estos
alimentos son un medio para otorgar beneficios saludables (Chacén Villalobos, Araya
Quesada & Gamboa Acuia, 2008)3*

Anos de investigacion demuestran que la ingesta de los mismos como parte de una
dieta balanceada ofrece beneficios en el area de salud 6sea, control del peso, reduccién de
la presidén sanguinea y proteccion cardiovascular. Por ejemplo, es reconocido que el calcio
proveniente de la leche y sus derivados ayudan a mantener huesos fuertes para prevenir la
osteoporosis (Santillan Urquiza, Méndez Rojas & Vélez Ruiz, 2014)%°.

El interés del consumidor por mejorar su salud general y reducir el riesgo de
enfermedades especificas demanda alimentos y bebidas que proporcionen beneficios
saludables ademas de su valor nutricional tradicional. La industria lactea ha respondido al
consumidor por su interés en alimentos funcionales mejorando los atributos saludables que
ya tiene la leche, yogur y queso con compuestos fisioldgicamente activos.

El aumento en la disponibilidad de alimentos lacteos con valor afiadido es consistente
con respecto a las necesidades y deseos de los consumidores por productos que cubran sus
necesidades especificas como reducir el riesgo a una enfermedad cardiaca o mejorar la salud
digestiva. El crecimiento en el sector de productos lacteos funcionales crea ambas
oportunidades (Sotelo, 2009)%.

Entre los distintos grupos de alimentos, los lacteos tienen un papel creciente como
alimentos funcionales. Existen distintas razones para este desarrollo. Por un lado, la leche y
los productos lacteos gozan en general de una imagen "saludable" ante los consumidores. En
segundo lugar, la leche es un producto "funcional” por definicién, ya que debe cubrir todas las
necesidades de alimentacién, tanto en macro como en micronutrientes, en una etapa critica
para el desarrollo inicial, en la cual no hay otros aportes y el sistema inmunolégico no esta
aun desarrollado. En tercer lugar, la amplia base de consumo de lacteos y su aceptabilidad
para distintos grupos de consumidores, los hace un vehiculo interesante para incorporar
ingredientes no nativos (Berterreche, 2003)%".

En las sociedades industrializadas, donde una gran parte de la poblacion tiene cubiertas

las necesidades nutricionales minimas, se demandan cada vez mas alimentos funcionales y

34 Chacén Villalobos, A., Araya Quesada, Y. M., & Gamboa Acuia, M. E., (2008), realizaron una
investigacion donde se estudio las percepciones y habitos de consumo de la leche de cabray sus
derivados en los costarricenses, empleando una metodologia de encuesta aleatoria con 507
costarricenses distribuidos en todo el pais segun proporcién demogréfica ; se consideré la edad,
género, ubicacién geografica, practica de ejercicio, percepciones hacia la leche de cabra y sus
derivados, asi como habitos alimentarios y frecuencia de consumo.
35 Santillan Urquiza, E., Méndez Rojas, M. A., & Vélez Ruiz, J. F, (2014), presentan en su trabajo una
visién general del desarrollo de alimentos de origen lacteo tanto funcionales como fortificados y
enriquecidos que representan un beneficio para la salud del consumidor.
36 Sotelo, F., (2009), describe en su articulo la relacién directa que hay entre el consumo de alimentos
funcionales y una sana alimentacion.
37 Berterreche, J., (2003), detalla en su escrito los aspectos funcionales de los lacteos.
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por ello, el nimero de estudios sobre esta materia ha crecido exponencialmente en la ultima
década (Osorio Garcia, 2010)%.

La leche ha sido reconocida desde hace mucho tiempo como un alimento con
excelentes propiedades nutricionales y el consumo de bebidas lacteas fermentadas ha sido
siempre asociado a beneficios en la salud humana, dada su capacidad de regulacion de la
flora intestinal. Los avances de la ciencia en los ultimos afios han demostrado que la leche es
un excelente medio para el transporte de moléculas bioactivas. En consecuencia, la industria
lactea se ha volcado hacia el desarrollo de alimentos funcionales, lo cual le ha permitido no
solamente desarrollar nuevas tecnologias y productos, sino también responder a las nuevas
tendencias de consumo y explorar nuevos nichos de mercado (Requena, Janer & Pelaez,
2005)%.

La industria lactea ha tomado gran participacién en el mercado de alimentos funcionales,
dado que la leche es un excelente medio para el transporte de moléculas de actividad
biologica importante. En los ultimos afos se ha despertado un gran interés en los
componentes lacteos bioactivos, prueba de esto son los grandes avances logrados en la
separacion y utilizacién de las proteinas del lactosuero. Particular interés ha despertado el
acido linoléico conjugado (ALC), el cual es considerado como una de las moléculas mas
potentes de la naturaleza, por sus propiedades antidiabetogénicas, antiadipogénicas,
antiaterogénicas y su capacidad para potencializar el sistema inmune y mejorar la
mineralizacion 6sea (Martinez Villalengua, Cardelle Cobas, Villamiel, Olano & Corzo, 2010)4.

En sintesis, los desarrollos tecnoldgicos en este campo han sido espectaculares y estos
productos, que estan irrumpiendo con fuerza en los mercados internacionales, seran
probablemente la herramienta mas importante que disponga en el futuro la Ciencia de los
Alimentos y la Nutricion.

Destacan, de forma especial, los numerosos avances en el campo de los productos
lacteos, probablemente por la facilidad de incorporacion de ingredientes a esta matriz
alimentaria (Jiménez, Amador & Cetrangolo, 2012)*'.

38 Osorio Garcia, J. A., (2010), realiza un trabajo de investigacion en el cual estudia la influencia de
diferentes cepas probidticas y el tiempo de fermentacion en el contenido de acido linoléico conjugado
y el perfil de acidos grasos durante el almacenamiento del kumis.
%9 Requena, T., Janer, C., & Pelaez, C., (2005), relatan en su articulo los beneficios de los probioticos,
como parte de la alimentacién habitual del ser humano, y la relacion directa que tiene el consumo de
este tipo de alimentos con la salud.
40 Martinez Villalengua, C., Cardelle Cobas, A., Villamiel, M., Olano, A. & Corzo, N., (2010), describen
en su trabajo el procedimiento de elaboracién de nuevos productos lacteos de leche fermentada con
alto contenido en carbohidratos prebidticos originados durante un proceso de hidrdlisis enzimatica de
la lactosa previo al proceso fermentativo. El producto resultante aporta, ademas de las cualidades
propias de la leche fermentada, las propiedades prebioticas de los galactooligosacaridos originados.
41 Jiménez, M. F., Amador, A. C. & Cetrangolo, H., (2010), realizan un trabajo de investigacién para
estudiar las perspectivas y potencialidades que presenta la produccion de alimentos funcionales desde
el sector primario productivo.
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Capitulo 2: Alimentos Ldcteos de Origen Ovino

El CAA' define a los alimentos lacteos como:

“Con la designacion de Alimentos Lacteos, se entiende la leche
obtenida de vacunos o de otros mamiferos, sus derivados o subproductos,

simples o elaborados, destinados a la alimentacion humana’®

La leche de oveja posee un mayor contenido en sélidos totales, lo que garantiza su
mayor rendimiento productivo en comparacién con la leche de vaca. Sin embargo, muy pocas
veces se piensa en la leche de oveja como un alimento de extraordinario valor nutritivo, rico
en nutrientes esenciales y principios bioactivos y con grandes potencialidades como alimento
actual y de futuro en la dieta humana (Abascal & Asensio, 2007)3.

Los alimentos lacteos de origen ovino son productos muy valorados no so6lo por sus
cualidades gastronémicas y nutracéuticas, sino también por su alto contenido graso, extracto
seco y rendimiento industrial. Desde el punto de vista comercial, los derivados lacteos ovinos
son productos de alto valor agregado, exquisiteces para estratos sociales de buen poder
adquisitivo, restaurantes, asi como para ciertas colectividades que tradicionalmente son
consumidoras de estos productos (Suarez & Busetti, 2009)*.

Actualmente, y segun estimaciones de la

Tabla N2 2: Produccion mundial de
FAO®°(2005), la produccién mundial de leche de leche por especie

oveja es de unas 8.170.000 toneladas (Dulce, Millones de toneladas

2005)%. Su utilizacion es diversa, tanto que en

Leche de bufala 75.86
Leche de cabra 12.27

ciertas regiones subdesarroladas la leche ovina es

fundamental para las economias de subsistencia

| H ) | . Leche de oveja 8.17
y por otro lado en muchos paises de la Union 1.29

Europea se la destina a la fabricacién de alto valor Fuente: FAO (2005)
agregado, tanto para el consumo propio como
para la exportacién (Suarez, 2007)".

T El Cédigo Alimentario Argentino es quien regula en todo el territorio de Argentina a todos los alimentos,
condimentos, bebidas o sus materias primas y los aditivos alimentarios que se elaboren, fraccionen,
conserven, transporten, expendan o expongan, asi como a toda persona, firma comercial o
establecimiento que lo haga. Fue puesto en vigencia por la Ley 18.284, reglamentada por el Decreto
2126/71.
2 Codigo Alimentario Argentino, Capitulo VIII, “Alimentos Lacteos”, Art. 553 — (Res 33, 13.9.06)
8 Abascal, C.G., & Asencio, J.A., (2007) en su escrito dan evidencia de las cualidades nutritivas de la
leche de oveja y sus derivados.
4 Suarez, V.H., Busetti, M.R., (2009) explican en su informe las ventajas de producir leche y derivados
lacteos de oveja.
5 La Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura, conocida como FAO
(por sus siglas en inglés: Food and Agriculture Organozation), es un organismo especializado
perteneciente a la Organizacion de las Naciones Unidas que dirige las acciones internacionales
encaminadas a erradicar el hambre.
6 Dulce, E., (2005), Op. Cit.
7 Suarez, V.H. (2007). describe en su informe las posibilidades diversificadoras que ofrece la actividad
ovina en el mundo, especificamente en Argentina.
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La lecheria ovina es una actividad nueva en Argentina, registrandose en el afio 2002
s6lo 56 tambos. Estos se ubican mayormente en Buenos Aires (50%) y en menor medida en
la Patagonia (38%). Se basan en una explotacién intensiva de menos de 150 ovejas, en no
mas de 40 hectareas. La raza lechera mas utilizada es la frisona del este o sus cruzamientos,
incluyendo la raza sintética PampINTA. En cuanto a la productividad, sobre 27 tambos
encuestados las ovejas produjeron en promedio 172 litros de leche por lactancia cada una
(Busetti & Suarez, 2008)8.

En materia de productos lacteos, la mayoria de los argentinos estan habituados al
consumo de yogurt y ricota de origen vacuno, pero estos alimentos pueden ser elaborados en
forma masiva sobre la base de leche ovina. De hecho, esta comenzando a ocurrir a partir del
trabajo desarrollado por investigadores (Bucich & Strambach, 2012)° de la céatedra de
Nutricién Animal de la Facultad de Agronomia de la UBA.

L ri n , logré L,
uego de varios ensayos, se logro Imagen N2 1: Ubicacion de tambos

elaborar yogurt y ricota con materia prima de oveja en la Argentina (2007 — 2008)
proveniente de ovejas. Estos productos

aportan beneficios para la salud humana por
sus propiedades anticancerigenas y menor
contenido en colesterol. Marisa

Wawrskiewicz'® sostiene:

“Cuanto mas forraje aparezca
en la dieta de los animales, el
producto lacteo final va a contener

una mayor proporcion de acidos

K=y 4
2 s —
' Distribucion

de tambos
ovinos

grasos beneficiosos para la salud
humana, que permiten reducir el

colesterol y disminuir el riesgo de

contraer cancer.” (Wawrskiewcz,

2013)" Fuente: EEA INTA Anguil, La Pampa. Argentina

La leche de oveja tiene caracteristicas especificas, observables directamente, y otras
que estan relacionadas a sus particularidades fisicas y quimicas. Raramente es ingerida como
leche fluida, ya que en general se la consume como yogurt, queso o ricota. El color de la leche

8 Busetti, M. & Suarez, V. H., (2008), Op. Cit.
9 Bucich, L.M, & Strambach, M.S, (2012), realizaron un trabajo para evaluar la aceptaciéon de yogurt de
oveja. Esto se realizé con una muestra de mas de 300 personas donde los resultados fueron positivos
en cuanto a la aceptabilidad del producto ofrecido.
10 Marisa Wawrkiewicz, docente de la catedra de Nutricion Animal de la FAUBA.
"Wawrkiewicz, M., (2013), detalla en su escrito la relacién directa que tiene la alimentacién del animal
y las caracteristicas del producto final obtenido a través del ordefie.
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de oveja es blanco nacarado, y resulta mas opaca que la de vaca. También es mas viscosa
con respecto a la de vaca, esta caracteristica esta ligada a la riqueza de sus componentes. A
diferencia de la leche de vaca, la leche ovina tiene una alta proporciéon de glébulos de grasa
de tamario pequefio, lo que le da la capacidad de ser digerida facilmente (Busetti, 2005)2.

Segun datos obtenidos de FAO (2015), la leche de oveja tiene un contenido de materias
grasas y proteinas mayor que el de la leche de cabra y de vaca. Ademas, la leche de oveja
tiene generalmente un contenido de lactosa mayor que el de las leches de vaca y cabra. El
elevado contenido de proteinas y el contenido sélido general de la leche de oveja hace que
sea particularmente adecuada para la produccién de quesos y yogur.

Tabla N°3: Composicion quimica media de la leche de vaca, oveja y cabra
expresada en 100 mi de leche.

Nutrientes Unidad Vaca Oveja Cabra
Agua Gr 87.70 81.69 87.10
Glucidos (lactosa) Gr 470 472 4.60
Lipidos Gr 3.60 7.51 4.30
Sustancias nitrogenadas Gr 3.30 5.62 3.30

e Caseinas Gr 270 4.30 2.47
e Pretinas del suero Gr 0.42 1.05 0.56
¢ Nitrégeno no proteico | Gr 0.18 0.27 0.27

Fuente: Adaptado de Roca Fernandez (2009)'3

La fraccion glucidica, esta compuesta casi totalmente por lactosa, pero también posee
pequenas cantidades de glucosa, sacarosa y galactosa. La lactosa tiene la propiedad de ser
fermentada, por algunos de los microorganismos presentes en la leche y bajo la accién de sus
enzimas sufre la fermentacion lactica (Roca Fernandez, 2009)', que va a dar origen a los
diferentes subproductos lacteos.

En cuanto a los lipidos, un 25% del total de ellos corresponde a Triglicéridos de Cadena
Media' (TCM) (ver Tabla N°4). Los TCM son muy importantes en la dieta humana, ya que
esta demostrado su efecto beneficioso en numerosas enfermedades (sindromes de mala
absorcion, esteatorrea, hiperlipoproteinemia, sindromes de reseccion intestinal, bypass
coronario, alimentacion de bebes prematuros, epilepsia infantil, fibrosis quistica, y céalculos
biliares) debido a su especial habilidad metabdlica para proporcionar energia en lugar de

2 Busetti, M., (2005), realiz6 un estudio donde tomé muestras de leche ovina durante 10 meses, las
analizé y comparé para determinar la composicién nutricional de la leche de oveja de laraza PampINTA.
3 Roca Fernandez, A.l., (2009) es investigadora del Centro de Investigaciones Agrarias de Mabegondo.
La finalidad de sus investigaciones es determinar la calidad fisico-quimica de la leche de oveja en
comparacion con las leches de vaca y cabra.
4 Roca Fernandez, A. I., (2009), Op. Cit.
5 Son esteres de acidos grasos de cadena media y glicerol. Este tipo de acido graso se absorbe sin la
necesidad de requerir el uso de sales biliares para su digestion. Los acidos grasos que podemos
encontrar en los TCM son el butirico (C8:0), el caprilico (C8:0), el caproico (C6:0), el caprico (C10:0) y
el laurico (C12:0).

18



Capitulo 2: Alimentos Ldcteos de Origen Ovino

contribuir a incrementar los tejidos adiposos como hacen otros lipidos. Los TCM también
inhiben o limitan la deposicién de colesterol (Abascal & Asencio, 2007)'.

Tabla N°4: Composicion en acidos grasos de la grasa lactea vacuna y ovina.
Porcentaje del total de dcidos grasos

Vaca' Oveja?
Butirico (C4:0) 3.4 2.64
Caproico (C6:0) 2.1 2.49
Caprilico (C8:0) 1.2 2.62
Caprico (C10:0) 2.6 8.04
Laurico (C12:0) 3.0 4.50
Miristico (C14:0) 10.6 10.24
Pentadecanoico (C15:0) 1.5 s/d
Palmitico (C16:0) 27.7 31.15
Palmitoleico (C16:1) 2.0 1.08
Estearico (C18:0) 12.8 10.45
Oleico (C18:1) 26.6 21.85
Linoléico (C18:2) 2.3 4.26
Linolénico (C18:3) 1.6 0.68

Fuente: Adaptado de 1Moreno Aznar “et al”, (2013) 2Estrada, Molino, Joy, Arifio & Juan (2013)

La leche de oveja también contiene Acido Linoléico Conjugado (CLA). Esta demostrado
que la leche de oveja es 3 veces mas rica en CLA y en sus precursores que la leche de vaca.
Los precursores del CLA son los acidos linoléico y linolénico aportados por la dieta de los
animales en pastoreo y transformados en el rumen de los rumiantes en precursores del CLA.
Este acido graso es el Unico que inhibe la carcinogénesis; ademas, presenta potenciales
efectos inmunomoduladores, antidiabéticos, reguladores del metabolismo lipidico y
antiarterioscleréticos. Adicionalmente la grasa de la leche contiene otros potenciales agentes
antitumorales como son en acido butirico (efectos beneficiosos sobre la mucosa intestinal), y
los fosfolipidos que estdn ubicados en la membrana lipoproteica. Los fosfolipidos tienen
capacidad emulsionante, por lo que pueden favorecer la absorcién de los lipidos a nivel
intestinal. Ademas, tienen un efecto protector sobre la mucosa gastrica por su capacidad de
formar una capa hidrofébica sobre el epitelio gastrico (Bucich & Strambach, 2013)"".

Wawrkiewicz, sostiene:

“Con un consumo muy pequefio de leche y/o yogurt de oveja, se cubre
una cuota beneficiosa de acidos grasos, similar a consumir 2 huevos por

semana” (Wawrskiewcz, 2013)8.

6 Abascal, C.G., & Asencio, J.A., (2007), Op. Cit.
7 Bucich, L.M, & Strambach, M.S, (2013) afirman en su investigacién, que nuevos productos derivados
de los ovinos aportan beneficios para la nutricion de las personas por poseer el doble de grasa y
proteinas respecto de la leche de vaca.
8 Wawrkiewicz, M., (2013), Op. Cit.
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Las sustancias nitrogenadas forman la parte mas compleja de la leche, estan
representadas por las proteinas en un 95% y las sustancias no proteicas en un 5% (Roca
Fernandez, 2009)'® (ver Tabla N°5). Dentro de las proteinas estan las caseinas que
representan el 80%, y las proteinas del suero (fracciones globulina y albumina: 20%). La
caseina es la fraccibn méas importante cuali-cuantitativamente, ya que es la que determina en
rendimiento productivo (queso, yogurt, ricota). Ademas, resulta importante determinar las
diferentes fracciones de las caseinas (a, B, K, y) debido a que algunas de ellas tienen
incidencia directa en el mayor o menor rinde productivo (Busetti, 2005)?° (ver Tabla N°6).

Tabla N°5: Porcentaje del contenido proteinico y de fracciones proteicas de la
leche de vaca, oveja y cabra.

[ veca | oven | com |
Inmunoglobulinas % 13.7 18.3 15.9

a-Lactoalbuminas % 27.4 7.1 17.5

Globulinas % 4.4 - -
B-Lactoglobulinas % 52.8 74.0 65.3

Seroalbuminas % 1.7 0.6 7.5
Fuente: Adaptado de Roca Fernandez (2009)?"

Tabla N°6: Valores de las fracciones de caseina respecto a la caseina total en
leche de vaca, oveja y cabra.

Vaca Oveja Cabra
Fracciones de caseina a 50.8 30.2 12.6
Fracciones de caseina 33.0 471 75.3

Fracciones de caseina k 9.4 7.3 8.2

Fracciones de caseina y 6.8 154 3.9
Fuente: Adaptado de Roca Fernandez (2009)22

La leche contiene sales, en su mayoria disueltas y en menor medida en estado coloidal.
La mayor cantidad son de origen mineral, aunque las hay, también, de origen organico (Roca

9 Roca Fernandez, A. I, (2009), Op. Cit.
20 Busetti, M., (2005), Op. Cit.

21 Roca Fernandez, A. 1., (2009), Op. Cit.
22 Roca Fernandez, A. 1., (2009), Op. Cit.
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Fernandez, 2009)%. Todas son importantes en la alimentacién, como también por su papel en
la coagulacion (Busetti, 2005)%* (ver Tabla N° 7).

Tabla N°7: Composicion de sales minerales de la leche de vaca, oveja y cabra
expresada en 100 ml de leche.

Nutrientes Unidad Vaca Oveja Cabra
Sales minerales Gr 070 0.91 0.70
e Na Mg 50 48 40
e K Mg 150 121 180
e Ca Mg 120 186 130
e Mg Mg 12 18 20
e« P Mg 95 127 110
e Fe Ppm 0.40 0.76 0.40
e Cu Ppm 0.22 0.31 0.50
e Zn Ppm 4.19 6.88 3.50

Fuente: Adaptado de Roca Fernandez (2009)25

En la leche hay vitaminas hidrosolubles (grupo By la C), que provienen de la biosintesis
que realizan las bacterias del rumen, y vitaminas liposolubles (A, E, D, K), asociadas a la grasa
(Roca Fernandez, 2009)%. En comparacion con la leche de cabra y vaca, la de origen ovino
se destaca por su mayor concentracion en Tiamina, Rivoflavina, Acido nicotinico, Vitamina
B12 y Acido ascérbico (Busetti, 2005)?” (ver Tabla N° 8).

Tabla N°8: Comparacion entre la composicion de vitaminas de las leches de vaca,
oveja y cabra expresada en 1 litro de leche.

Nutrientes Unidad Vaca Oveja Cabra
Vitamina A ul 1560 1460 2074
Vitamina D Mg 0.44 - 23.7
Tiamina Mg 0.44 0.69 0.40
Riboflavina Mg 1-75 3.82 1.84
Acido nicotinico Mg 0.94 4.27 1.87
Vitamina B6 Mg 0.64 - 0.07
Acido pantoténico Mg 3.46 3.64 3.44
Biotina Mg 0.031 0.093 0.093
Acido félico Mg 0.0028  0.0024 0.0024
Vitamina B12 Mg 0.0043  0.0064 0.0006
Acido ascérbico Mg 21.1 43 15
Colina Mg 121 - 150
Inositol Mg 110 - 210

Fuente: Adaptado de Busetti (2005)28

23 Roca Fernandez, A. 1., (2009), Op. Cit.
24 Busetti, M., (2005), Op. Cit.
25 Roca Fernandez, A. 1., (2009), Op. Cit.
26 Roca Fernandez, A. 1., (2009), Op. Cit.
27 Busetti, M., (2005), Op. Cit.
28 Busetti, M., (2005), Op. Cit.
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Con respecto a la productividad de la leche de oveja, se destacan la elaboracion de
queso, yogurt y también de dulce de leche. Los productos queseros tienen particularidades
en su aspecto y sabor, la pasta en general es mas blanca y su sabor es intenso. En cuanto al
yogurt podemos destacar su extraordinaria cremosidad y la suavidad de su sabor,
caracteristicas que se logran a partir de las excepcionales cualidades de la leche de oveja.
Ademas, posee una textura consistente. Si hablamos del dulce de leche, podemos destacar
la cremosidad del mismo y su sabor suave (Wawrzkiewicz, 2014)2°.

Ya en épocas remotas se mencionan las leches fermentadas o leches acidas, en
diversas leyendas, proverbios populares, asi como en textos literarios y religiosos. Una gran
parte de las leches fermentadas consumidas hoy en dia tienen su origen en pueblos némades
de Asia, para los cuales este alimento era una parte fundamental de su dieta. La mayoria de
los nombres actuales proceden de antiguos nombres turcos (kéfir) y de alguna otra zona de
la Europa oriental (yogurt bulgaro). Asi el koumis se menciona ya en Rusia, en el siglo IV a.C,
el leben aparece en textos médicos arabes del afo 633 a.C y el yogurt propiamente dicho,
aparecié en Turquia, en el siglo VIII d.C (Flores, 2011)%. También se conoce su origen en
Tracia, una regién de los Balcanes, a finales del siglo VII d.C con la denominacién de prokish
(Navas Bayona & Arciniegas Pinilla, 2008)3'.

A inicios del siglo XX el yogurt comienza a formar parte del entorno social. Elie
Metchnikoff, un sabio ucraniano del instituto Pasteur y premio Nobel en 1908, demuestra los
beneficios de las bacterias del yogurt sobre las diarreas de los lactantes. En la misma época,
en 1917, Isaac Carasso decide producir yogurt en Barcelona siguiendo procesos industriales
y siendo vendidos exclusivamente en farmacias. Llamo a su empresa DANONE en honor a
su primer hijo Daniel. En los afnos 50 el yogurt empieza a ser distribuido en lecherias y
posteriormente en tiendas de alimentacion (Lopez, 2006)%.

El yogur o yogurt es un producto popular entre los consumidores, que se obtiene de la
fermentacion de la leche por microorganismos especificos tales como Streptococcus
thermophilus y Lactobacillus bulgaricus (Mendoza Romero, 2007)%. Tiene la caracteristica de
ser altamente nutritivo, sabroso y de facil digestion.

29 Wawrkiewicz, M., (2014), detalla en su trabajo las caracteristicas organolépticas de los productos
derivados de la leche de oveja en comparacion con los productos derivados de la leche de vaca.
30 Flores, L. (2011), en su trabajo final de graduacién dedica un capitulo a la historia del yogurt, la forma
de elaboracién del mismo y sus beneficios para la salud.
3" Navas Bayona, I.D., & Arciniegas Pinilla, J. (2008) detallan en su escrito como fue el desarrollo en la
historia con respecto al proceso de elaboracién del yogurt batido.
32 Lépez, A. (2006), desarrolla en su trabajo el origen del yogurt y cémo fue su comercializacién a través
del tiempo.
33 Mendoza Romero, L.M., (2007), describe en su trabajo las técnicas basicas para la elaboracion de
yogurt.
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Segun la OMS** el yogurt es:

"Una leche coagulada que se obtiene por la fermentacion Iactica acida,
debida al lactobacillus bulgaricus y el spreptococcus thermophillus, que
contiene un minimo de 100 millones de microorganismos vivos por gramo

de yogur” (Romero del Castillo Shelly & Mestres Lagarriga, 2004)%.

Las bacterias acido-lacticas han sido importantes en los alimentos por siglos por su
considerable contribucion al valor de los productos. Debido a sus propiedades metabdlicas,
las bacterias &cido lacticas desempefan un papel importante en la industria alimentaria, por
su contribucién significante al sabor, olor, textura, caracteristicas seforiales, propiedades
terapéuticas y valor nutricional de los productos alimentarios. Este grupo estd compuesto por
un numero de géneros incluyendo Lactococcus, Lactobacillus, Enterococcus, Streptococcus,
Leuconostoc y Pediococcus. Algunos de los metabolitos producidos por estas bacterias son
acidos organicos, sustancias preservantes, polisacaridos, vitaminas, endulzantes, olores y
sabores entre otros (Parra Huertas, 2010)3.

En lo que respecta a la produccién de yogurt, la adicion de Streptococcus thermophilus
y Lactobacillus bulgaricus desencadenan un proceso microbiano por el cual la lactosa de la
leche se transforma en acido lactico (ver Imagen N°2 y Imagen N°3).

A medida que el acido se acumula, las proteinas de la leche van coagulando, lo que le
confiere la textura al yogurt.

Existen, también, otras variables como la temperatura y la composicién de la leche, que
influyen en las cualidades particulares de los distintos productos resultantes (Bauman &
Longo, 2006)%".

El acido lactico es el encargado de dar el sabor ligeramente acidulado de las leches
fermentadas mientras que el acetaldehido da al yogurt su aroma caracteristico. Pueden
anadirse levaduras a fin de obtener sabores particulares.

34 La Organizacion Mundial de la Salud es la autoridad directiva y coordinadora de la accién sanitaria
en el sistema delas Naciones Unidas. Es la responsable de desempefiar una funcion de liderazgo en
los asuntos sanitarios mundiales, configurar la agenda de las investigaciones en salud, establecer
normas, articular opciones de politica basadas en la evidencia, prestar apoyo técnico a los paises y
vigilar las tendencias sanitarias mundiales.
35 Romero del Castillo Shelly, R. & Mestres Lagarriga, J., (2004), en su libro “Productos lacteos,
tecnologia” capitulos 6-9 hablan de las caracteristicas de los productos lacteos, asi como también de
sus cualidades fisico-quimicas.
36 Parra Huertas, R.A., (2010) estudia en su escrito la importancia de las bacterias &acido lacticas en la
produccion de alimentos.
37 Bauman, G. & Longo, E., (2006) describen en su investigacion el proceso de fabricacién del yogurt,
los puntos criticos de control y sus efectos sobre la salud.
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El di6xido de carbono y el alcohol producidos por la adicion de levaduras, por ejemplo,
dan al kéfir, al kumis y al leben (variedades de yogurt liquido) su frescura y esponjosidad
caracteristica (Sanchez Egliez & Carrasco Carpio, 2012)%8

Imagen N°2: Produccidn de acido lactico a nivel industrial.

Produccion de acido lactico

Fermentacion lactica: Lactobacillus bulgaricusy Streptococcus lactis

proceso de fermentacion == PrOCESO 08 CUMIVOS - === === === =mmm e e '
lndustnal i enlaboratorio

|
l
|
)

R cultivo - culivo
de lactobacilos de lactobacilos
en suero de leche en leche

extraccion
de indculos i

Filtracion

—|  PRODUCTO —*{  évaporacion ACIDO LACTICO
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Fuente: Macario Solorzano (2007)3°

extraccion y purificacion

Imagen N°3: Fermentacion lactica.
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Fuente: Fernanda Fuentes (2011)40

38 Sanchez Egliez, M.l & Carrasco Carpio, J.E., (2012) establecen en su escrito las caracteristicas
diferenciadas del yogurt en relacion con la adicién de diferentes microorganismos.

39 Macario Solorzano (2007) detalla en su temario “Microorganismos y Biotecnologia. Microorganismos
Seres inferiores en tamafo a 0,1mm. Incluyen moneras, muchas protoctistas y muchos hongos” e
proceso de fermentacion alimentaria a nivel industrial.

40 Fernanda Fuentes (2011) explica en su trabajo los diferentes tipos de fermentaciones y como es el
proceso anaerobio de las mismas.
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La elaboracién de yogurt deriva de la simbiosis entre dos bacterias, el Streptococcus
thermophilus y el Lactobacillus bulgaricus, que se caracterizan porque cada una estimula el
desarrollo de la otra (Bauman & Longo, 1997)*'. Dicho producto son los primeros alimentos
probidticos*? en el mundo.

Actualmente la tecnologia de elaboracién de yogurt esta al alcance de todo el mundo y
se produce en forma industrial, semi industrial o artesanal (Mendoza Romero, 2007)%.

Existen diferentes tipos de yogurt, esta clasificacién se realiza en funcién a los aditivos
anadidos. Existen los naturales, azucarados (con sacarosa), edulcorados (con edulcorantes),
con frutas (incluyen trozos de fruta) y aromatizados (presentan el gusto de la fruta, pero no la
contienen). Todos ellos, al final del proceso de elaboracion deben presentar una
concentracion de bacterias lacteas del orden de 107 UFC que se mantendran vivas hasta el
consumo del producto. Su pH sera inferior a 4,6 y su vida 0til sera de 24 dias. Para su
conservacion deben mantenerse en refrigeracion (Gimferrer Moratd, 2009)#4.

Para su elaboracién la leche sufre un tratamiento previo en el cual se controlan
parametros como la acidez, la grasa, las proteinas y la cantidad de microorganismos
presentes. Una vez realizado este proceso, se estandariza la leche, es decir, se regula la
cantidad de lactosa, proteinas y materia grasa. Segun el tipo de yogurt que se quiera realizar,
se afiade o se quita materia grasa en este momento, por ejemplo, el yogurt descremado
contiene 0,2% de materia grasay el tipo griego 10%. Luego, se filtra la solucién y pasa por un
proceso de desaireacion, donde se elimina oxigeno y, ademas, se agregan estabilizantes para
evitar la fermentacion de microorganismos (Bavera, 2011)%.

Posteriormente se homogeniza para poder estabilizar los glébulos de grasa y se somete
a un proceso de pasteurizacion alta, es decir, recibe un tratamiento mas severo (80°C - 5
minutos). El objetivo es inactivar enzimas, desnaturalizar proteinas y destruir los
microorganismos existentes para que solamente crezcan los que se afiaden posteriormente.
Pasada esta fase se deja enfriar el producto y se afiaden los dos tipos de microorganismos a
la vez para que actuen en simbiosis, es decir, al crecer juntos aumenten su capacidad
fermentativa. El objetivo es obtener acido lactico a partir de la fermentacién de la lactosa. El
resultado es un descenso del pH hasta niveles de 4 a 4,5 y la formacion de sustancias como

41 Bauman, G. & Longo, E., (2006), Op. Cit.
42 De acuerdo con la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), la definicién de probiético es:
«Microorganismos vivos que, cuando son suministrados en cantidades adecuadas, promueven
beneficios en la salud del organismo hospedador».
43 Mendoza Romero, L.M., (2007), Op. Cit.
44 Gimferrer Morat6, N. (2009), explica en su escrito las diferentes variedades de yogurt segin la
procedencia del animal de origen de la leche, del tipo de microorganismos que la fermentan y de la
tecnologia utilizada para su elaboracién.
45 Bavera, G.A. (2011) detalla en su escrito las diferencias en la elaboracién de yogurt y otros postres
lacteos a nivel industrial, y que aspectos tener en cuenta para la clasificacion de los yogures.
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el acetato, que dara lugar a la aparicion de compuestos tales como acetona o diacetil,
responsables del sabor tipico del yogur (De Luis Roman, 2012).

En los yogures sélidos se envasa el producto y la fermentacion se lleva a cabo en su
interior (42°C y pH 5). Dura entre tres y seis horas, dependiendo del pH que se desee
conseguir. Una vez fermentado, se mantiene en refrigeracion (4°C) para detener la
fermentacion y listo para su consumo. En los liquidos, la fermentacién se lleva a cabo en
tanques industriales a 42°C y se envasa posteriormente a 4°C con el mismo fin (ver Imagen
N°4) (Bavera, 2011)*’.

Imagen N°4: Elaboracion de yogurt firme y batido.

Diagrama de flujo de la fabricacion de
yogur

Leche normalizada pasteurizada

Siembra

Incubacion

Refrigeracion

Envasado

Almacenamiento refrigerado

Yogur firme

Fuente: adaptado de Bauman y Longo (2006)48

Los yogures presentan una composicion diferente a la leche. En primer lugar,
el contenido de lactosa es mas bajo, por el contrario, su acidez es mayor debido a la
formacién de &cido lactico. La concentracion de vitaminas es inferior que en la leche,
los microorganismos las consumen para realizar sus funciones. No obstante, en el

46 De Luis Roman, D. (2012), detalla en su escrito las caracteristicas del yogurt con respecto a las de
la leche, como es su elaboracion, su digestibilidad y calidad nutricional.
47 Bavera, G.A. (2011), Op. Cit.
48 Bauman, G. & Longo, E., (2006), Op. Cit.
26



Capitulo 2: Alimentos Ldcteos de Origen Ovino

proceso de fermentacién aparecen nuevas vitaminas y otras ya presentes, como el

acido folico o la niacina, aumentan su concentracién (De Luis Roman, 2012)4.

Tabla N2 9: Composicion nutricional del yogur saborizado de leche de vaca
Valor

Producto (por 100gr o Hidratos de Proteinas Lipidos Calcio Hierro
! energético
de alimento) carbono (gr.) (ar.) (ar) (mg.) (mg.)
(Kcal.)
Yogur entero 91.4 13 4 2.6 135 0.2
Yogur parcialmente 75 12 45 1 114 s/d
descremado
Yogur descremado 36.9 5 4 0.1 130 0.2

Fuente: Tabla de Composicion Quimica de Alimentos del Centro de Endocrinologia Experimental y
Aplicada, CENEXA

Desde el punto de vista nutricional el yogurt es un excelente producto alimenticio de alto
valor biolégico, presenta un considerable enriquecimiento del patrimonio vitaminico, en
especial de las vitaminas del complejo B, ademas de la presencia de acido lactico que
aumenta la disponibilidad de micro elementos, como el calcio y fésforo (Mayol & col, 2012)%°.

El yogurt es un alimento de facil digestibilidad la caseina que es la principal proteina de
la leche es parcialmente hidrolizada en el proceso de fermentacién, por tanto el organismo lo
asimila con mayor facilidad. La lactosa, que es el azucar de la leche es transformada en acido
lactico, esta acidez favorece el desarrollo de una flora intestinal benéfica que destruye los
componentes de la putrefaccion presentes al interior del intestino humano. En aquellas
personas cuyo sistema digestivo carece de la enzima lactasa, la lactosa no es descompuesta
en azucares mas simples. Estas personas no pueden beber leche, sin embargo, pueden tomar
yogurt, en el cual la lactosa ha sido desdoblada por las enzimas bacterianas (Rossi, 2011)°".

El yogurt se considera un “alimento funcional” por su importante contenido de sustancias
que favorecen el 6ptimo funcionamiento del organismo (Parras Huertas, 2012)%2. Es un
producto mucho mas digerible que la leche ya que durante la fermentacion los
microorganismos pre digieren compuestos de la leche y ahorra este trabajo al organismo. El
contenido en sales minerales también varia, en el yogur éstas seran mas solubles debido al
descenso de pH y se podran asimilar mejor, lo mismo pasa con el calcio. En definitiva, el yogur
es un gran alimento y una fuente de salud para el organismo (Gimferrer Moratd, 2009)°2.

En cuanto a sus propiedades para la salud, estd demostrado que su ingesta después
de la extraccién de tumores en canceres de mama y colon, retrasa la aparicién de un nuevo

tumor. Este efecto, esta relacionado con algunas de las cepas de estas bacterias que son

4% De Luis Roman, D. (2012), Op. Cit.
50 Mayol, C. & col. (2012), detallan en su escrito los beneficios del consumo habitual del yogurt.
5T Rossi, S. (2011), en su articulo hace referencia a las propiedades del yogurt y a la calidad nutricional
del mismo.
52 Parra Huertas, R.A. (2012), estudia la calidad del yogurt como alimento funcional, y explica en su
articulo de investigacion las cualidades de los alimentos funcionales.
58 Gimferrer Moraté, N. (2009), Op. Cit.
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capaces de ejercer la accién antitumoral al inhibir agentes quimicos carcinogénicos (Ferreira,
2011)%*. También activan la produccién de anticuerpos y de macréfagos por lo que mejoran la
accion del sistema inmunolégico ayudando a prevenir infecciones o si, finalmente éstas se
producen, a que lo desarrollen con menos virulencia (Mayol & col, 2012)%.

El yogurt natural puede ayudar a combatir la halitosis, las caries y las enfermedades de
las encias, la clave radica en algunas bacterias activas que contiene el yogurt,
especificamente la Lactobacillus bulgaricus y la Streptococcus thermophilus. EI consumo de
90 gramos de yogurt dos veces al dia durante 6 semanas, provoca una disminucién de sus
niveles de sulfuro de hidrégeno u otras sustancias que contribuyen al mal aliento (Gutiérrez
Rodriguez, Rodriguez Pardillo & Diaz Ledn, 2009)%.

Alrededor del 70% de la poblacibn mundial, presenta intolerancia a la lactosa,
relacionada con la disminucion de la actividad de la lactasa en la mucosa intestinal,
genéticamente determinada. La Lactosa no digerida es fermentada por la flora intestinal, con
produccion de agua, acidos grasos y gas, que ocasionan sintomas como dolor abdominal,
flatulencia y diarrea (Gémez Daza, 2009)%’. La prevencién y el tratamiento de la diarrea es
uno de los beneficios aportados por los probibticos. Hay algunas diarreas que se deben a la
intolerancia a la lactosa y lo que se debe hacer no es dejar de consumir lacteos, sino optar
por el yogurt que es mejor tolerado, ya que presenta la lactosa modificada y es mas facil de
digerirla. También la administracién de leches fermentadas con bacterias vivas, tiene un
efecto protector tanto en la duraciéon como en la intensidad de las diarreas provocadas por
rotavirus, el agente mas infeccioso en los primeros anos de vida, asi como en las provocadas
por la ingestion de antibiéticos (Gutiérrez Rodriguez, 2006)%8.

El yogurt mejora la evacuacion géstrica, incrementa el nivel de calcio en el organismo
(aporta el 70% de las recomendaciones diarias) (Mayol & col, 2012)%°, aporta proteinas de alta
calidad, vitaminas A, D y del complejo B (Lopez, 2015)%° e hidratos de carbono, aumenta la
flora intestinal y mejora el sistema inmunolodgico, este cuenta también con efectos clinicos

beneficiosos, como una mayor tolerancia a la leche, reduccién del colesterol y de la

5 Karina Ferreira (2011), es Licencia en Nutricién y destaca las propiedades del yogurt, ya que lo
plantea como una estrategia de salud natural y también econémica. Describe en su trabajo como
realizarlo de forma casera y con escasos recursos.
% Mayol, C. & col. (2012), Op. Cit.
56 Gutiérrez Rodriguez, D., Rodriguez Pardillo, C., & Diaz Ledn, N. (2009), detallan en su investigacion
las propiedades del yogurt y los beneficios nutricionales del mismo en los seres humanos.
57 Gomez Daza, G.J. (2009), establece en su trabajo de investigaciéon una ingesta maxima, segura y
permisible de los prebidticos para el ser humano, y estudia los efectos transitorios y permanentes de
estos alimentos.
58 Daniel Gutiérrez Rodriguez (2006), endocrindlogo y nutricionista, explica en su temario “El yogurt.
Estrategia natural para la salud” las cualidades nutracéuticas de estos productos comparados con la
leche natural.
%9 Mayol, C. & col. (2012), Op. Cit.
60 L opez, B. (2015), detalla en su escrito como beneficia el consumo de yogurt natural en la salud de
los seres humanos.
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hipertension y prevencién de infecciones uretrales y vaginales (Licata, 2010)%'. (Ver Tabla N°
10 y Tabla N°11)

Un estudio publicado en International Journal of Obesity, demostrd que una poblacion de
adultos obesos que consumieron yogur light como parte de una dieta reducida en 500 calorias,
de lo que debieran consumir, perdieron 22% mas peso que las personas que solo realizaron
la dieta disminuida en calorias. Ademas, las personas que consumieron la dieta mas el yogur
perdieron 81% mas grasa abdominal que las personas que no lo consumieron. Los
investigadores MB Zemel, Richards J, Mathis S y colaboradores concluyen que la sustitucion
isocal6rica de yogur para otros alimentos aumenta significativamente la pérdida de grasa y
reduce la adiposidad central durante la restriccion de energia. Ademas, las proteinas y el
calcio, derivados de una dieta con productos lacteos bajos en grasa, ayudan a disminuir el
porcentaje de grasa corporal (Zemel, Richards, Mathis, Milstead, & Silva, 2005)%2.

Tabla N210: Efectos beneficiosos del yogur.
EFECTOS BENEFICIOSOS DEL YOGUR
Mejora la tolerancia a la lactosa

Mantenimiento de la microflora gastrointestinal y urogenital normal
Fuente: Alimentos funcionales en: http://www.alimentacion-sana.org/

Tabla N211: Efectos terapéuticos del yogur.

EFECTOS TERAPEUTICOS DEL YOGUR

Prevencion de la osteoporosis

Proteccion contra la diarrea del viajero
Prevencion de la diarrea infantil

Reduccion de la diarrea inducida por antibiéticos
Mejora el estrefiimiento
Proteccion contra el cancer de vejiga y colon
Prevencion de la hipercolesterolemia
Prevencion de las infecciones urogenitales
Reduccion de los efectos colaterales de la encefalopatia hepatica

Ayuda en casos de hipoclorhidria e hiperclorhidria
Fuente: Alimentos funcionales en: http://www.alimentacion-sana.org/

61 Marcela Licata (2010) es Licenciada en Nutricion Humana y Dietética por la Escuela de Nutricionistas
y Dietistas de la Universidad de Medicina de Buenos Aires, ademas, es programadora del sitio web
zonadiet.com donde ofrece informacién para fomentar la buena alimentacién, la salud y para evitar
estados nutricionales deficientes.

62 Zemel, M.B, Richards, J., Mathis, S., Milstead, A., Gebhardt, L. & Silva, E. (2005) realizaron un estudio
en personas obesas donde demostraron un efecto anti obesidad del Ca, esto mediado en gran parte
por la supresién de los niveles de calcitriol, resultando en la reduccién de los adipocitos intracelulares
y, un aumento de la utilizacién de los lipidos y la disminucion de la lipogénesis. Se llegé a la conclusién
que el consumo de lacteos ricos en Ca ayuda més eficazmente a la reduccion de grasa total y central
en personas obesas.

29



Capitulo 2: Alimentos Ldcteos de Origen Ovino

Gracias a las propiedades terapéuticas del yogurt y otras leches fermentadas, el
consumo de este tipo de productos sigue creciendo a nivel nacional e internacional. El proceso
tecnolégico para la obtencién de yogurt es sencillo y asequible econémicamente, se requiere
un conjunto de equipos y utensilios basicos, que conjuntamente con el cumplimiento de
normas de sanidad e higiene son indispensables para la produccion de un alimento seguro y
de 6ptima calidad. De la variedad de productos lacteos el yogurt ofrece una buena rentabilidad
y se presenta como una excelente alternativa para la generacion de ingresos (Lépez
Quinteros, Carchipulla Riofrio & Lainez Garcia, 2011)82.

63 | 6pez Quinteros, E.T., Carchipulla Riofrio, V.M. & Lainez Garcia, J.A. (2011), describen en su trabajo
los pasos para producir yogurt, y destacan la capacidad del mismo para generar ingresos econémicos
debido a que se cuenta con un numero significativo de demandantes, y todos los recursos necesarios
para la elaboracion del mismo.
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El presente trabajo de investigacion se clasifica como un estudio cuantitativo, de tipo
exploratorio y descriptivo, exploratorio debido a que el producto sujeto a investigacion ha sido
poco estudiado; descriptivo ya que se miden o evaluan distintos aspectos del yogurt realizado
con leche de oveja. Permite aproximase a fenédmenos desconocidos con el fin de aumentar el
grado de conocimiento. Con respecto a la ubicacién temporal, el estudio es de corte
transversal.

La muestra es de tipo no probabilistica por conveniencia y esta conformada por 90
estudiantes pertenecientes a las carreras de Licenciatura en Nutricion, Licenciatura en
Fonoaudiologia, Licenciatura en Kinesiologia y Medicina, de la Facultad de Ciencias Médicas
de la Universidad FASTA de la Ciudad de Mar del Plata.

El instrumento utilizado es una encuesta de elaboracion propia.

La unidad de analisis es cada alumno que patrticipa de la encuesta y cada muestra de
yogurt (ver Tabla N°12).

Tabla N°12: Composicion de las muestras de yogurt.

Muestra Producto
1 Yogurt bulgaro de oveja (Leche de oveja + fermento para yogurt bulgaro).
2 Yogurt bifidus de oveja (Leche de oveja + fermento para yogurt bifidus).
3 Yogurt bulgaro de vaca (Leche de vaca + fermento para yogurt bulgaro).
4 Yogurt bifidus de vaca (Leche de vaca + fermento para yogurt bifidus).

Fuente: elaboracion propia.
Las variables que se utilizan para el desarrollo de este trabajo de investigacion son:
® Tipo de leche utilizada para la elaboracion de yogurt:

Definicion conceptual: Sustancia liquida y blanca que segregan las mamas de las hembras

de los mamiferos para alimentar a sus crias y que esta constituida por caseina, lactosa, sales
inorganicas, glébulos de grasa suspendidos y otras sustancias. Especialmente la que
producen las vacas, ovejas, cabras, bufalas, etc., sirve como alimento para el ser humano; de

la cual se obtiene, ademas, queso, yogur, mantequilla y otros derivados.

Definicion operacional: Se utiliza leche de oveja y vaca, que por su diferente composicion y

caracteristicas fisico-quimicas haran que el producto final (yogurt) sea de mejor o peor calidad.

x Tipo de fermento lacteo utilizado para la elaboracién de yogurt:

Definicion conceptual; Los fermentos lacteos son enzimas, bacterias, levaduras, etc., que

pueden estar incluidos en la leche o se agregan a la misma con la finalidad de obtener
diferentes productos.
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Definicion operacional: Agregados indispensables que se hacen a la leche para la obtencion

del yogurt. En este caso son cepas del tipo Lactobacillus bulgaricus y Streptecoccus
thermophilus para la realizacién del yogurt balgaro, y cepas del tipo Lactobacillus bulgaricus,
Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium infantis, Bifidobacterium
longum, Bifidobacterium breve y Bifidobacterium adolescentis para la realizacién del yogurt
bifidus.

x Concentracion de hidratos de carbono del yogurt bulgaro de oveja:

Definicion conceptual: Cantidad de glucidos que se encuentran presentes en los alimentos.

En este caso sera lactosa, también llamado azucar de la leche, ya que aparece en la de las
hembras mamiferas. Se mide en gramos cada 100 gramos de alimento.

Definicion operacional: Cantidad del disacarido presente en gramos cada 100 gramos de

yogurt bulgaro de oveja.
x Concentracion de hidratos de carbono del yogurt bifidus de oveja:

Definicion conceptual: Cantidad de glucidos que se encuentran presentes en los alimentos.

En este caso sera lactosa, también llamado azucar de la leche, ya que aparece en la de las
hembras mamiferas. Se mide en gramos cada 100 gramos de alimento.

Definicion operacional: Cantidad del disacarido presente en gramos cada 100 gramos de

yogurt bifidus de oveja.
% Concentracion de hidratos de carbono del yogurt bulgaro de vaca:

Definicion conceptual: Cantidad de glucidos que se encuentran presentes en los alimentos.

En este caso sera lactosa, también llamado azucar de la leche, ya que aparece en la de las
hembras mamiferas. Se mide en gramos cada 100 gramos de alimento.

Definicion operacional: Cantidad del disacarido presente en gramos cada 100 gramos de

yogurt bulgaro de vaca.
x Concentracion de hidratos de carbono del yogurt bifidus de vaca:

Definicion conceptual: Cantidad de glucidos que se encuentran presentes en los alimentos.

En este caso sera lactosa, también llamado azucar de la leche, ya que aparece en la de las
hembras mamiferas. Se mide en gramos cada 100 gramos de alimento.

Definicion operacional: Cantidad del disacarido presente en gramos cada 100 gramos de

yogurt bifidus de vaca.
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x Concentracion de proteinas del yogurt bulgaro de oveja:

Definicion conceptual: Cantidad de biomoléculas formadas por cadenas lineales de

aminoacidos que desempefan un papel fundamental para la vida siendo imprescindibles para
el crecimiento del organismo. Su proporcion se mide en gramos cada 100 gramos de alimento.

Definicion operacional: Cantidad de biomoléculas presentes en gramos cada 100 gramos

de yogurt bulgaro de oveja.
x Concentracion de proteinas del yogurt bifidus de oveja:

Definicion conceptual: Cantidad de biomoléculas formadas por cadenas lineales de

aminoacidos que desempenan un papel fundamental para la vida siendo imprescindibles para
el crecimiento del organismo. Su proporcién se mide en gramos cada 100 gramos de alimento.

Definicion operacional: Cantidad de biomoléculas presentes en gramos cada 100 gramos

de yogurt bifidus de oveja.
® Concentracion de proteinas del yogurt bulgaro de vaca:

Definicion conceptual: Cantidad de biomoléculas formadas por cadenas lineales de

aminoacidos que desempefian un papel fundamental para la vida siendo imprescindibles para
el crecimiento del organismo. Su proporcién se mide en gramos cada 100 gramos de alimento.

Definicion operacional: Cantidad de biomoléculas presentes en gramos cada 100 gramos

de yogurt bulgaro de vaca.
® Concentracion de proteinas del yogurt bifidus de vaca:

Definicion _conceptual: Cantidad de biomoléculas formadas por cadenas lineales de

aminoacidos que desemperfian un papel fundamental para la vida siendo imprescindibles para
el crecimiento del organismo. Su proporcién se mide en gramos cada 100 gramos de alimento.

Definicion operacional: Cantidad de biomoléculas presentes en gramos cada 100 gramos

de yogurt bifidus de vaca.
® Concentracion de grasas totales del yogurt bulgaro de oveja:

Definicion conceptual: Cantidad de acidos grasos presentes en la leche con propiedades

altamente favorables para la salud del consumidor. Su proporcion se mide en gramos cada

100 gramos de alimento.

Definicion operacional: Cantidad de acidos grasos presentes en gramos cada 100 gramos

de yogurt bulgaro de oveja.
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x Concentracion de grasas totales del yogurt bifidus de oveja:

Definicion conceptual: Cantidad de acidos grasos presentes en la leche con propiedades

altamente favorables para la salud del consumidor. Su proporcion se mide en gramos cada
100 gramos de alimento.

Definicion operacional: Cantidad de &cidos grasos presentes en gramos cada 100 gramos

de yogurt bifidus de oveja.
x Concentracion de grasas totales del yogurt bulgaro de vaca:

Definicion conceptual: Cantidad de acidos grasos presentes en la leche con propiedades

altamente favorables para la salud del consumidor. Su proporcién se mide en gramos cada
100 gramos de alimento.

Definicion operacional: Cantidad de acidos grasos presentes en gramos cada 100 gramos

de yogurt bulgaro de vaca.
® Concentracion de grasas totales del yogurt bifidus de vaca:

Definicion conceptual: Cantidad de acidos grasos presentes en la leche con propiedades

altamente favorables para la salud del consumidor. Su proporcién se mide en gramos cada
100 gramos de alimento.

Definicion operacional: Cantidad de acidos grasos presentes en gramos cada 100 gramos

de yogurt bifidus de vaca.
® Edad:

Definicion conceptual: Tiempo que ha vivido una persona desde su nacimiento.

Definicion operacional: Tiempo que han vivido los estudiantes de la Facultad de Ciencias

Médicas de la Universidad FASTA. Los participantes expresan su edad en afnos.
X Sexo:

Definicion conceptual: Constitucién organica que distingue hombre de mujer.

Definicion operacional: La referencia de esta variable comprende a los estudiantes de la

Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad FASTA. Los alumnos expresan en la

encuesta, femenino o masculino.
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x Carrera a la cual pertenecen:

Definicion conceptual: Estudio universitario en curso.

Definicion operacional: Estudio universitario en curso de los encuestados. Se obtiene

mediante una encuesta entregada a los estudiantes que concurren a la Facultad de Ciencias
Médicas de la Universidad Fasta.

x Grado de aceptacion del yogurt bulgaro de oveja:

Definicion conceptual: Grado de aprobacién y/o preferencia que demuestra un consumidor

en relacion a la incorporacién del producto, recurriendo a su propia escala interna de

experiencias.

Definicion operacional: Esta prueba sensorial trata de evaluar el grado de aceptacion y

preferencia que demuestran los estudiantes de la Facultad de Ciencias Médicas de la
Universidad FASTA, de un producto determinado, que en el siguiente trabajo, corresponde al
yogurt bulgaro de oveja.

Las pruebas afectivas se llevan a cabo mediante una escala heddnica; escalas categorizadas,
que pueden tener diferente nimero de categorias y que comunmente van desde "me gusta
mucho" (5 puntos), pasando por "no me gusta ni me disgusta" (3 puntos) hasta "me disgusta
mucho" (1 punto).

Me disgusta mucho

Me disgusta

No me gusta ni me disgusta

Me gusta

gl Bl W N =

Me gusta mucho

x Grado de aceptacion del yogurt bifidus de oveja:

Definicion conceptual: Grado de aprobacién y/o preferencia que demuestra un consumidor

en relacion a la incorporacion del producto, recurriendo a su propia escala interna de

experiencias.

Definicion operacional: Esta prueba sensorial trata de evaluar el grado de aceptacion y

preferencia que demuestran los estudiantes de la Facultad de Ciencias Médicas de la
Universidad FASTA, de un producto determinado, que en el siguiente trabajo, corresponde al
yogurt bifidus de oveja.
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Las pruebas afectivas se llevan a cabo mediante una escala heddnica; escalas
categorizadas, que pueden tener diferente niumero de categorias y que comunmente van
desde "me gusta mucho" (5 puntos), pasando por "no me gusta ni me disgusta" (3 puntos)
hasta "me disgusta mucho" (1 punto).

Me disgusta mucho

Me disgusta

No me gusta ni me disgusta
Me gusta

Me gusta mucho

A hlWN =

® Grado de aceptacion del yogurt bulgaro de vaca:

Definicion conceptual: Grado de aprobacién y/o preferencia que demuestra un consumidor

en relacion a la incorporacion del producto, recurriendo a su propia escala interna de

experiencias.

Definicion operacional: Esta prueba sensorial trata de evaluar el grado de aceptacion y

preferencia que demuestran los estudiantes de la Facultad de Ciencias Médicas de la
Universidad FASTA, de un producto determinado, que en el siguiente trabajo, corresponde al

yogurt bulgaro de vaca.

Las pruebas afectivas se llevan a cabo mediante una escala heddnica; escalas
categorizadas, que pueden tener diferente nimero de categorias y que comiunmente van
desde "me gusta mucho" (5 puntos), pasando por "no me gusta ni me disgusta" (3 puntos)
hasta "me disgusta mucho" (1 punto).

Me disgusta mucho

Me disgusta

No me gusta ni me disgusta
Me gusta

Me gusta mucho

GBI WN =

% Grado de aceptacion del yogurt bifidus de vaca:

Definicion conceptual: Grado de aprobacién y/o preferencia que demuestra un consumidor

en relacién a la incorporacion del producto, recurriendo a su propia escala interna de

experiencias.

Definicion operacional: Esta prueba sensorial trata de evaluar el grado de aceptacion y

preferencia que demuestran los estudiantes de la Facultad de Ciencias Médicas de la
Universidad FASTA, de un producto determinado, que, en el siguiente trabajo, corresponde al
yogurt bifidus de vaca.
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Las pruebas afectivas se llevan a cabo mediante una escala heddnica; escalas
categorizadas, que pueden tener diferente niumero de categorias y que comunmente van
desde "me gusta mucho" (5 puntos), pasando por "no me gusta ni me disgusta" (3 puntos)
hasta "me disgusta mucho" (1 punto).

Me disgusta mucho

Me disgusta

No me gusta ni me disgusta
Me gusta

Me gusta mucho

QO h|WN =

® Nivel de informacion sobre las propiedades de los lacteos de oveja:

Definicion conceptual: Informacion que un individuo posee sobre las caracteristicas y

propiedades de un determinado producto.

Definicion operacional: Informacién que los estudiantes de la Facultad de Ciencias Médicas

de la Universidad FASTA poseen sobre el yogurt de oveja a través de una encuesta de
verdadero o falso de realizacién propia. Sera considerado “muy bueno” (5 respuestas

correctas), pasando por “regular” (3 respuestas correctas) hasta “nulo” (<1 respuesta

correcta).
>1 Nulo
1-2 Malo
3 Regular
4 Bueno
5 Muy bueno

® Caracteristicas organolépticas del yogurt bulgaro de oveja:

Definicion conceptual: Propiedades de un alimento capaces de producir diferentes

impresiones en los cinco sentidos fisioldgicos de una persona.

1. Color: Impresion que se genera al incidir en la retina los rayos reflejados por los
cuerpos. Se trata de una sensacion que permite diferenciar los objetos con mayor
precision, siendo muy importante para la valoracién de la calidad de un alimento.

2. Sabor: Sensacién que produce un alimento en las papilas gustativas presentes en la
lengua.

3. Aroma: Percepcién de la sustancias olorosas y aromaticas de un alimento después
de haberse puesto en la boca. Dichas sustancias se disuelven en la mucosa del paladar
y la faringe, llegando a través del Eustaquio a los centros sensores del olfato. El aroma
es el principal componente del sabor de los alimentos.

4. Textura: Caracteristicas tactiles de un alimento como la dureza, cohesividad,
viscosidad, elasticidad, etc.

5. Apariencia: Aspecto exterior de una cosa percibido por la vista.
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Definicion operacional: Propiedad que tiene el yogurt bulgaro de oveja capaz de producir

diferentes impresiones en los cinco sentidos fisioldgicos de los estudiantes de la Facultad de
Ciencias Médicas de la Universidad FASTA. Se realiza a partir de una evaluacion subjetiva y

la siguiente clasificacion en 5 puntos, desde “me gusta mucho” hasta “me disgusta mucho”.

Me gusta mucho Me gusta N&;ngig;iat\ani Me disgusta Mer:li,i%lfta
Color
Sabor
Aroma
Textura
Apariencia

x Caracteristicas organolépticas del yogurt bifidus de oveja:

Definicion conceptual: Propiedades de un alimento capaces de producir diferentes

impresiones en los cinco sentidos fisioldgicos de una persona.

1. Color: Impresion que se genera al incidir en la retina los rayos reflejados por los
cuerpos. Se trata de una sensacion que permite diferenciar los objetos con mayor
precision, siendo muy importante para la valoracién de la calidad de un alimento.

2. Sabor: Sensaciéon que produce un alimento en las papilas gustativas presentes en la
lengua.

3. Aroma: Percepcién de la sustancias olorosas y aromaticas de un alimento después
de haberse puesto en la boca. Dichas sustancias se disuelven en la mucosa del paladar
y la faringe, llegando a través del Eustaquio a los centros sensores del olfato. El aroma
es el principal componente del sabor de los alimentos.

4. Textura: Caracteristicas tactiles de un alimento como la dureza, cohesividad,
viscosidad, elasticidad, etc.

5. Apariencia: Aspecto exterior de una cosa percibido por la vista.

Definicion operacional: Propiedad que tiene el yogurt bifidus de oveja capaz de producir

diferentes impresiones en los cinco sentidos fisioldgicos de los estudiantes de la Facultad de
Ciencias Médicas de la Universidad FASTA. Se realiza a partir de una evaluacién subjetiva y

la siguiente clasificacion en 5 puntos, desde “me gusta mucho” hasta “me disgusta mucho”.

Me gusta mucho Me gusta Ng‘;ngiggi?ani Me disgusta Mer:lii%?ta
Color
Sabor
Aroma
Textura
Apariencia
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x Caracteristicas organolépticas del yogurt bulgaro de vaca:

Definicion conceptual: Propiedades de un alimento capaces de producir diferentes

impresiones en los cinco sentidos fisiolégicos de una persona.

1. Color: Impresion que se genera al incidir en la retina los rayos reflejados por los
cuerpos. Se trata de una sensacion que permite diferenciar los objetos con mayor
precision, siendo muy importante para la valoracion de la calidad de un alimento.

2. Sabor: Sensaciéon que produce un alimento en las papilas gustativas presentes en la
lengua.

3. Aroma: Percepcién de la sustancias olorosas y aromaticas de un alimento después
de haberse puesto en la boca. Dichas sustancias se disuelven en la mucosa del paladar
y la faringe, llegando a través del Eustaquio a los centros sensores del olfato. El aroma
es el principal componente del sabor de los alimentos.

4. Textura: Caracteristicas tactiles de un alimento como la dureza, cohesividad,
viscosidad, elasticidad, etc.

5. Apariencia: Aspecto exterior de una cosa percibido por la vista.

Definicion operacional: Propiedad que tiene el yogurt bulgaro de vaca capaz de producir

diferentes impresiones en los cinco sentidos fisioldgicos de los estudiantes de la Facultad de
Ciencias Médicas de la Universidad FASTA. Se realiza a partir de una evaluacién subjetiva y

la siguiente clasificacion en 5 puntos, desde “me gusta mucho” hasta “me disgusta mucho”.

Me gusta mucho Me gusta N?n;ngig;i?ani Me disgusta Merrc‘ilijst:%l:)sta
Color
Sabor
Aroma
Textura
Apariencia

x Caracteristicas organolépticas del yogurt bifidus de vaca:

Definicion conceptual: Propiedades de un alimento capaces de producir diferentes

impresiones en los cinco sentidos fisioldgicos de una persona.

1. Color: Impresion que se genera al incidir en la retina los rayos reflejados por los
cuerpos. Se trata de una sensacidon que permite diferenciar los objetos con mayor
precisién, siendo muy importante para la valoracioén de la calidad de un alimento.

2. Sabor: Sensacion que produce un alimento en las papilas gustativas presentes en la

lengua.
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3. Aroma: Percepcién de la sustancias olorosas y aromaticas de un alimento después
de haberse puesto en la boca. Dichas sustancias se disuelven en la mucosa del paladar
y la faringe, llegando a través del Eustaquio a los centros sensores del olfato. El aroma
es el principal componente del sabor de los alimentos.

4. Textura: Caracteristicas tactiles de un alimento como la dureza, cohesividad,
viscosidad, elasticidad, etc.

5. Apariencia: Aspecto exterior de una cosa percibido por la vista.

Definicion operacional: Propiedad que tiene el yogurt bifidus de vaca capaz de producir

diferentes impresiones en los cinco sentidos fisioldgicos de los estudiantes de la Facultad de
Ciencias Médicas de la Universidad FASTA. Se realiza a partir de una evaluacién subjetiva y

la siguiente clasificacién en 5 puntos, desde “me gusta mucho” hasta “me disgusta mucho”.

Me gusta mucho Me gusta N,?,;"gig;i?a"i Me disgusta Mer::li?,'?ta
Color
Sabor
Aroma
Textura
Apariencia

® Prevalencia de consumo de yogurt de vaca:

Definicion _conceptual: Evalua el consumo de determinados alimentos por parte de los

consumidores.

Definicion operacional: Evalla el consumo de yogurt de vaca por parte de los estudiantes

de la Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad FASTA. Los datos se obtienen a través
de la encuesta entregada a cada alumno.

% Frecuencia de consumo de yogurt de vaca:

Definicion conceptual: NUmero de veces que se incorporan alimentos o bebidas a la dieta

habitual, en un intervalo de tiempo determinado.

Definicion operacional: Numero de veces que se incorpora yogurt de vaca, en un intervalo

de tiempo determinado, por parte de los estudiantes de la Facultad de Ciencias Médicas de
la Universidad FASTA. Los datos se obtienen a través de la encuesta entregada a cada

alumno.
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% Motivos por los cuales no consume yogurt de vaca:

Definicion conceptual: Motivos propios de cada ser humano por los cuales no consume

determinado tipo de alimentos.

Definicion operacional: Motivos propios de cada estudiante de la Facultad de Ciencias

Médicas de la Universidad FASTA, por los cuales no consumen yogurt de vaca. Los datos se

obtienen a través de la encuesta entregada a cada alumno.

A continuacion, se presenta el consentimiento informado que se utiliz6 al momento de

la recoleccion de datos:

Consentimiento informado

La evaluacion sensorial de diferentes muestras de yogurt corresponde a la presentacion de la Tesis
de la Licenciatura en Nutricién de Cristina Alejandra Chaluf bajo el nombre de, Yogurt de oveja.
Usted ha sido invitado a participar de la degustacion y posterior realizacion de la presente encuesta
para establecer la aceptacién del producto. Se garantiza secreto estadistico y confidencial de la
informacion brindada por los encuestados de acuerdo a las leyes exigidas por la ley argentina.
Solicito su autorizacién para participar de este estudio el cual consiste en la degustacion del producto
y las respuestas a las preguntas del cuestionario, las que deben ser presentadas vy
responsablemente contestadas segin su propio criterio.

La decision es voluntaria.

en mi caracter de encuestado
habiendo sido informado y entendiendo los objetivos y caracteristicas del estudio, acepto participar
del mismo.

Agradezco su colaboracion.
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2

Disefio Metodoldgico

Evaluacion sensorial yoqurt elaborado con leche de oveja.

Edad (en ainos):

. Sexo:

Femenino

Masculino

3. Carrera que estudia:

5.

¢ Consume habitualmente yogurt?

4.1. Sl |:|
4.2. NO |:|

(pasar a la pregunta 4.3)

(pasar a la pregunta 4.4)

4.3. ¢Con que frecuencia consume yogurt?

Todos los dias

Cuatro veces por semana

Tres veces por semana

Una vez por semana

Quincenalmente

Otras

4.4. Marque con una X el motivo por el cual no consume yogurt.

No me gusta

consumo

No estoy habituado a su

Prefiero otras fuentes de lacteos

Otras

(pasar a la pregunta 5.3)

(pasar a la pregunta 6)

¢Alguna vez escucho hablar acerca de yogurt de oveja?

si.sl [ ]
52.N0 [ |

5.3. Marque verdadero (V) o falso (F) segun considere:

El yogurt de oveja es fuente de proteinas de alto valor biolégico, calcio y fésforo.

El yogurt de oveja presenta mayor digestibilidad en comparacion con otros yogures.

El yogurt de oveja es mejor tolerado por personas con intolerancia parcial a la lactosa.

El yogurt de oveja es considerado un alimento funcional natural.

Las personas con alergia a la proteina de la leche de vaca, también son alérgicos a la

proteina de la leche de oveja.
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6. Con respecto a las caracteristicas organolépticas de cada muestra, exprese su opiniéon

marcando con una X.

Disefio Metodoldgico

COLOR
Me disgusta | Me No me gusta ni me Me Me gusta
mucho disgusta disgusta gusta mucho
Muestra 1
Muestra 2
Muestra 3
Muestra 4
SABOR
Me disgusta | Me No me gusta ni me Me Me gusta
mucho disgusta disgusta gusta mucho
Muestra 1
Muestra 2
Muestra 3
Muestra 4
AROMA
Me disgusta | Me No me gusta ni me Me Me gusta
mucho disgusta disgusta gusta mucho
Muestra 1
Muestra 2
Muestra 3
Muestra 4
TEXTURA
Me disgusta | Me No me gusta ni me Me Me gusta
mucho disgusta disgusta gusta mucho
Muestra 1
Muestra 2
Muestra 3
Muestra 4
ASPECTO
Me disgusta | Me No me gusta ni me Me Me gusta
mucho disgusta disgusta gusta mucho
Muestra 1
Muestra 2
Muestra 3
Muestra 4
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7. Luego de haber degustado los yogures presentados, marque con una X la opcion que
corresponda segun su opinion para cada muestra.

Me disgusta Me No me gusta ni me Me Me gusta
mucho disgusta disgusta gusta mucho
Muestra 1
Muestra 2
Muestra 3
Muestra 4

8. Segun su criterio, ¢,con qué leche cree que esta realizada cada muestra de yogurt?
(marque con una X la opcidn que elija)
Vaca Oveja

Muestra 1
Muestra 2
Muestra 3
Muestra 4

¢Reemplazaria usted el yogurt clasico de vaca por un yogurt realizado con leche de oveja?

9.1. SI I:I (pasar a la pregunta 9.3)
9.2. NO I:I (pasar a la pregunta 9.4)

9.3. ¢Por qué Sl lo reemplazaria?

Es mas rico

Tiene muchas propiedades

Es novedoso

Para aportar mas variedad a mi alimentacion
Otras

9.4. ¢Por qué NO lo reemplazaria?

Su sabor no me agrada

No consumo yogurt habitualmente

No lo consigo facilmente en el supermercado
No quiero cambiar mis habitos alimentarios
Otras
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El proceso para elaborar yogurt de oveja es igual al proceso para elaborar cualquier tipo
de yogurt.

El primer paso para su elaboracion es la seleccion de una adecuada materia prima.

El segundo paso consiste en seleccionar cuidadosamente los cultivos de yogurt. El
yogurt de leche de oveja utiliza los mismos cultivos que el yogurt tradicional, estos son,
Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus, para las Muestras de yogurt bulgaro;
y Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium  bifidum,
Bifidobacterium infantis, Bifidobacterium longum, Bifidobacterium breve y Bifidobacterium
adolescentis para las Muestras de yogurt bifidus. Ambos se desarrollan a altas temperaturas
y se venden en el mercado en forma deshidratada. Estos cultivos son los que le daran al
producto sus caracteristicas organolépticas particulares. Luego se incuba el producto a 41°C-
42°C, por un periodo de 8-10 horas.

Durante el periodo de incubacién, los cultivos se multiplican, y producen &cido lactico y
otros compuestos, existiendo una relacién sinergista que incrementan los niveles de acido
lactico y acetilaldehidos.

Pasado el tiempo de incubacién, se procede al envasado en envases de polietileno
previamente desinfectados y esterilizados.

El producto se debe almacenar entre 2-4°C en refrigerador hasta el momento de su

consumo.
Tabla N°13: Ingredientes para la elaboracion de yogurt.

INGREDIENTES CANTIDAD

Leche de oveja 5 litros

Yogurt bulgaro de oveja

Yogurt bifidus de oveja

Yogurt bulgaro de vaca

Yogurt bifidus de vaca

Esencia de vainilla 1 cda. sopera
Azucar 200 grs.
Fermentos 1 sobre (1 gr.)

Leche de oveja
Esencia de vainilla
Azucar

Fermentos

Leche de oveja
Esencia de vainilla
Azucar

Fermentos

Leche de oveja
Esencia de vainilla
Azucar

Fermentos

5 litros

1 cda. sopera
200 grs.

1 sobre (1 gr.)
5 litros

1 cda. sopera
200 grs.

1 sobre (1 gr.)
5 litros

1 cda. sopera
200 grs.

1 sobre (1 gr.)

Fuente: Elaboracién propia.
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Imagen N° 5: Proceso de elaboracion del yogurt.

1° Poner a calentar la leche durante 30 2° Agregar el azlcar.
minutos, hasta 82-85°C, sin llegar a
hervir.

4° Dejar enfriar hasta 45-48°C para el
yogurt bulgaro, y hasta 39-40°C para el
yogurt bifidus.

3° Agregar la esencia de vainilla.

5° Agregar los fermentos, mezclar bien.
Luego colocar la preparacion en termos y

esperar entre 8-10 horas. El paso 6° Realizacién de la degustacion a los a
siguien(e es colocar la preparacion en los los alumnos de la Universidad FASTA.
envases Yy refrigerar hasta el momento de

consumir.

Fuente: Elaboracién propia.
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Andlisis de Datos

Para llevar a cabo la investigacion se realiza un trabajo de campo en la Universidad
F.A.S.T.A con un grupo de 90 estudiantes, pertenecientes a las carreras de Licenciatura en
Nutricion, Licenciatura en Fonoaudiologia, Licenciatura en Kinesiologia y Medicina.

El trabajo consiste en una degustacion de cuatro muestras de yogurt (dos elaborados
con leche de oveja y dos elaborados con leche de vaca), seguido de una encuesta en la cual
se busca determinar el grado de aceptacion del producto, la diferencia entre los cuatro
yogures, asi como también investigar acerca del conocimiento sobre el yogurt de oveja y
frecuencia de consumo del yogurt de vaca.

A partir de las respuestas obtenidas en las entrevistas realizadas, surgen los siguientes
resultados.

En el Gréafico N°1 se puede ver que la distribucién por sexo del total de encuestados
corresponde mayoritariamente al sexo femenino representado por el 63%.

Grafico N°1: Distribucion por sexo.

Fuente: Elaboracién propia.
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En el Grafico N°2 se registran los datos referidos a la edad de la muestra en estudio. La
misma se mantiene en una media de 20 afos, con una desviacion estandar de £3,09 afos.
Las edades se encuentran comprendidas entre los 17 y 33 anos. El grupo etario de mayor
prevalencia fue de 19-20 anos.

Grafico N°2: Distribucion por edad.

-26 ANOS > 26 ANOS n=90

Fuente: Elaboracién propia.
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Los estudiantes encuestados pertenecen a las carreras de Medicina un 39%, a la
Licenciatura en Nutricién un 30%, a la Licenciatura en Kinesiologia un 26% y a la Licenciatura
en Fonoaudiologia un 6% como se puede observar en el Grafico N°3.

Grafico N°3: Distribucion por carrera.

20% 40% 60% n=90

Fuente: Elaboracién propia.

Tal como se refleja en el Gréafico N°4, del total de la muestra encuestada, el 26% no
manifiesta consumir yogurt, mientras que el 74% lo hace habitualmente.

Grafico N°4: Consumo habitual de yogurt de vaca.

Fuente: Elaboracién propia.
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En relacion a la frecuencia de consumo de este alimento en la muestra encuestada se
puede observar que entre quienes refieren consumir yogurt como parte de su dieta habitual,
un 13 % lo consume todos los dias, el 16% lo hacen 4 veces por semana, un 33% lo consume
3 veces por semana siendo este el porcentaje mayor, un 27% lo hace 1 vez por semana, el 6
% lo hacen quincenalmente y el 4% restante lo hacen ocasionalmente.

Grafico N°5: Frecuencia de consumo de yogurt de vaca.

M Todos los dias

B Cuatro veces por semana

B Tres veces por semana

B Una vez por semana

B Quincenalmente

m Otras

n=67

Fuente Elaboracion propia.

52



Andlisis de Datos

Con respecto a los encuestados que manifestaron no ser consumidores habituales de
yogurt, se les consultd por las causas de no consumir este producto en su dieta diaria. Los
datos se reflejan en el Grafico N°6 y se observa que el 61% refiere que no esta habituado a
su consumo, el 35% prefiere otras fuentes de lacteos, mientras que el 4% hace referencia a
otras causas. Ninguna persona respondié como causa aparente que no le gustara (0%).

Grafico N°6: Causas por las cuales No consume yogurt de vaca habitualmente.

No me gusta No estoy Prefiero otras Otras
habituadoasu fuentes de
consumo lacteos n=23

Fuente: Elaboracién propia.

A continuacién, se pregunta a los encuestados en relacion al conocimiento acerca del

yogurt de oveja.

Grafico N°7: Grado de conocimiento acerca del yogurt elaborado con leche de oveja.

CONOCE
8%

n=90

Fuente: Elaboracién propia.
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El 8% de los encuestados afirma conocerlos. A quienes respondieron que “Sl” se les
presentan 5 opciones de verdadero o falso sobre caracteristicas del yogurt de oveja, para que
marquen en base a su conocimiento. Dependiendo de la cantidad de respuestas correctas, se
evalua el nivel de conocimiento de los participantes. Este dato se refleja en el Grafico N°8.

Grafico N°8: Nivel de conocimiento.

0% 20% 40% 60% 80% 100% =7

Fuente: Elaboracién propia.

Se observa que el 43% poseen un nivel de conocimiento “Bueno”, un 29 % un nivel
“‘Regular”, el 28% restante se divide equitativamente entre un nivel “Malo” y “Nulo”, mientras
que el 0% posee un nivel “Muy bueno” de conocimiento.
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La siguiente etapa de la encuesta consistié en una evaluacién sensorial y prueba de
aceptabilidad.

En el proceso de degustacion participaron 90 alumnos, a los cuales se les entregaba,
una muestra de yogurt bulgaro de oveja, rotulado con el nimero 1, una muestra de yogurt
bifidus de oveja, rotulado con el numero 2, una muestra de yogurt balgaro de vaca, rotulado
con el nimero 3, y una muestra de yogurt bifidus de vaca, rotulado con el nimero 4, todos
saborizados con vainilla.

Teniendo en cuenta las caracteristicas organolépticas que incluian color, sabor, aroma,
textura y aspecto, se pide una calificacion para cada una de ellas por medio de una escala
hedonica de 5 puntos. Ademas, se evalla el grado de aceptacion por medio del mismo
método.

En los siguientes graficos se observa la opinién de los encuestados.

Grafico N°9: Valoracion de la Muestra 1 (Yogurt bulgaro de oveja) segun

caracteristicas organolépticas.

Me Me No me Me gusta Me gusta
disgusta disgusta gusta ni mucho
mucho me
disgusta

E COLOR 0% 2% 29% 61% 8%

B SABOR 0% 6% 14% 68% 12%

[JAROMA 0% 1% 39% 43% 17%

B TEXTURA 3% 23% 31% 34% 9% n=90
[ ASPECTO 0% 21% 36% 40% 3%

Fuente: Elaboracién propia.

En relacion al color y al sabor, para la Muestra 1, las respuestas se centraron en la
opcién “Me gusta” con el 61% y 68% respectivamente. En cuanto al aroma, textura y aspecto
las respuestas estan divididas, en su mayoria, entre las opciones “Me gusta” con el 43%, 34%
y 40% respectivamente; y “no me gusta ni me disgusta” con 39% para aroma, 31% para

textura y 36% para aspecto.
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Grafico N°10: Valoracién de la Muestra 2 (Yogurt bifidus de oveja) segun
caracteristicas organolépticas.

Me Me No me Me gusta Me gusta
disgusta disgusta gusta ni mucho
mucho me
disgusta
[ COLOR 1% 6% 29% 50% 14%
W SABOR 1% 19% 19% 43% 18%
[JAROMA 0% 10% 38% 41% 11%
mTEXTURA 3% 6% 26% 47% 18% n=90
[ ASPECTO 3% 6% 26% 47% 18%

Fuente: Elaboracién propia.

Para la Muestra 2, se puede afirmar que para casi todas las caracteristicas los
encuestados centraron sus respuestas en la opcion “Me gusta” con un 50% para color, 43%
para sabor, 47% para textura, siendo, también, de 47% para aspecto. En el caso de la
caracteristica aroma, los datos arrojaron similitudes entre las opciones “Me gusta” 41% y “No

me gusta ni me disgusta” 38%.
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Grafico N°11: Valoracién de la Muestra 3 (Yogurt bulgaro de vaca) segun
caracteristicas organolépticas.

Me Me No me Me gusta Me gusta
disgusta disgusta gusta ni mucho
mucho me
disgusta

B COLOR 1% 8% 32% 50% 9%

[l SABOR 3% 19% 31% 39% 8%

[1AROMA 0% 9% 43% 38% 10%

mTEXTURA|  20% 40% 25% 13% 2% n=90
[ ASPECTO 9% 40% 28% 21% 2%

Fuente: Elaboracién propia.

Con respecto a la Muestra 3, para la caracteristica color los encuestados centraron sus
respuestas entre las opciones “Me gusta” 50% y “No me gusta ni me disgusta” 32%. De igual
manera ocurre con sabor y aroma, donde el 39% eligié la opcion “Me gusta” y el 31% “No me
gusta ni me disgusta” para la opcion sabor, en cuanto al aroma el 43% opto por la opcién “No
me gusta ni me disgusta” y el 38% por la opcién “Me gusta”. En cuanto a textura las opciones
estan mas divididas, ya que se prefirio por “Me disgusta” con el 40%, seguida de las opciones
“No me gusta ni me disgusta” 25% y “Me disgusta mucho” 20%. En relacién a la caracteristica
aroma, se puede afirmar que la poblacion estudiada se centrd en la respuesta “Me disgusta”

40% seguida de las opciones “No me gusta ni me disgusta” 28% y “Me gusta” 21%."

' Segln Decreto-Ley 7.265/67 Articulo 1°: Declarase obligatoria la pasteurizaciéon de la leche para
consumo en el territorio de la Provincia de Buenos Aires. Por lo tanto, la Muestra 3 se realizé en base
a una leche de vaca comercial, la cual ya ha sufrido algin proceso industrial en donde se disminuy6
significativamente la cantidad de bacterias que son esenciales para la fabricaciéon de yogurt. Por tal
motivo es que presentan amplia diferencia en sus caracteristicas de textura y aspecto en comparaciéon
con la Muestra 1 y Muestra 2.
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Grafico N°12: Valoracién de la Muestra 4 (Yogurt bifidus de vaca) segun
caracteristicas organolépticas.

Me Me No me Me gusta Me gusta
disgusta disgusta gusta ni mucho
mucho me
disgusta

B COLOR 1% 3% 31% 53% 12%
[l SABOR 4% 14% 16% 37% 29%
[1AROMA 1% 10% 35% 37% 17%
mTEXTURA|  18% 32% 29% 16% 5% n=90
[ ASPECTO 7% 33% 33% 26% 1%

Fuente: Elaboracién propia.

En el caso de la Muestra 4 la caracteristica color es la de mayor aceptacion con 53%
para la opcion “Me gusta”, seguida de la opcidn “No me gusta ni me disgusta” 31%. En cuanto
al sabor los participantes, expresaron una buena aceptacion del producto indicando “Me
gusta” 37% y “Me gusta mucho” 29%. Para la caracteristica aroma las respuestas se centraron
entre las opciones “Me gusta” 37% y “No me gusta ni me disgusta” 35%. En cuanto a textura
y aspecto, la mayoria de las respuestas estan divididas entre “Me disgusta” 32% y “No me
gusta ni me disgusta” 29% para textura, y “Me disgusta” 33% como asi también 33% “No me

gusta ni me disgusta” para aspecto.?

2 Segun Decreto-Ley 7.265/67 Articulo 1°: Declarase obligatoria la pasteurizaciéon de la leche para
consumo en el territorio de la Provincia de Buenos Aires. Por lo tanto, la Muestra 4 se realizé en base
a una leche de vaca comercial, la cual ya ha sufrido algin proceso industrial en donde se disminuy6
significativamente la cantidad de bacterias que son esenciales para la fabricaciéon de yogurt. Por tal
motivo, presenta amplia diferencia en sus caracteristicas de textura y aspecto en comparacion con la
Muestra 1 y Muestra 2.
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En el Grafico N°13 se expresa el grado de aceptacion de las 4 muestras de yogurt.

Grafico N°13: Grado de aceptacion.

Me No me Me gusta Me gusta
disgusta disgusta gusta ni mucho
mucho me
disgusta
@ MUESTRA 1 1% 1% 21% 57% 17%
B MUESTRA 2 1% 11% 14% 56% 18%
CIMUESTRA3| 4% 26% 24% 29% 7% n=30
B MUESTRA 4 7% 20% 20% 30% 23%

Fuente: Elaboracién propia.

Los resultados indican que mas de la mitad de los encuestados, 57% para la Muestra 1,
y 56% para Muestra 2 califican con “Me gusta”. En cuanto a la Muestra 3 las opciones estan
mas divididas, con 29% “Me gusta”, 24% “No me gusta ni me disgusta” y 26% “Me disgusta”.
Con respecto a la Muestra 4 las opciones se dividen en 30% “Me gusta”, 23% “Me gusta
mucho” y en cuanto a las opciones “No me gusta ni me disgusta” y “Me disgusta” 20% para
cada una. Estos datos reflejan que hay una buena aceptacion por parte de los encuestados
en cuanto al yogurt de oveja, considerando que las Muestras 1y 2 estén realizadas con leche
de oveja.
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Seguidamente, se indicé a los encuestados que marcaran, segun su criterio, con qué
tipo de leche estaba realizada cada muestra de yogurt. Los resultados se reflejan en el
siguiente grafico.

Grafico N°14: Identificacion por parte de los encuestados del tipo de leche utilizada en

la elaboracion de cada muestra de yogurt.

4 Vaca

4 Oveja

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Fuente: Elaboracion propia.

La mayoria de las respuestas indicaron que las Muestras 1y 2 correspondian a la leche
de vaca en un 74% y 58% respectivamente. Con respecto a las Muestras 3 y 4, la mayoria
coincidié en que estaban realizadas con leche de oveja en un 59% y 73% respectivamente.
Este dato, pone en evidencia que la mayoria de la poblacion encuestada confundi6 las
muestras realizadas en base a leche de oveja, con las realizadas en base a leche de vaca.
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Finalmente, para completar la evaluacién de la aceptabilidad del producto se indaga
acerca de si incorporarian el yogurt de oveja. Los resultados se presentan en el siguiente
grafico.

Grafico N°15: Incorporacion del producto a la alimentacion diaria.

Fuente: Elaboracién propia.

A la hora de responder sobre si incorporarian a su alimentacion el yogurt de oveja los
encuestados respondieron en un 59% que si lo incorporarian y en un 41% que no. Esto
demuestra que el yogurt de oveja tiene una buena aceptacion en la poblacion y si se hiciera
mas amplia su produccién y accesibilidad existiria un mercado interesado en consumirlo.
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A continuacién, indagamos sobre las causas de por las cuales Si lo incorporaria y sobre
las causas de por las cuales No lo incorporaria.

Grafico N°16: Causas de por las cuales Sl incorporaria el yogurt de oveja.

Es masrico  Tiene muchas Es novedoso Para aportar Otras
propiedades mas variedad a
mi
. . n=53
alimentacion

Fuente: Elaboracién propia.

Cuando se les indago las causas de por la cuales, Sl incorporarian el yogurt de oveja,
de las 53 personas que respondieron que si, 18% manifestaron “Es mas rico”, 4% “Tiene
muchas propiedades”, 36% “Es novedoso”, 38% “Para aportar mas variedad a mi
alimentacion”, y 4% para la opcion “Otras”, como se puede observar en el Grafico N° 16.
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Grafico N°17: Causas de por las cuales NO incorporaria el yogurt de oveja.

agrada

Su sabor nome No consumo

yogurt

No lo consigo No quiero
facilmente en el cambiar mis

habitualmente supermercado habitos

alimentarios

Otras

n=37

Fuente: Elaboracién propia.

Las causas del NO a partir de las 37 personas que respondieron negativamente fueron

“Su sabor no me agrada” 35%, “No consumo yogurt habitualmente”, 19%, “No lo consigo

facilmente en el supermercado” 22%, “No quiero cambiar mis habitos alimentarios” 19% vy la

opcion “Otras” 5%, como se puede observar en el Grafico N® 17.

En una etapa posterior, se alicuota 500ml de cada muestra de yogurt, y se envian al

Laboratorio de Analisis Industriales de la UTN Mar del Plata, para la determinacién de valor

calédrico total e hidratos de carbono (Método por célculo), humedad, ceniza, proteinas y grasas
totales (Metodologia AOAC). Se obtienen los siguientes datos.

Tabla N°14: Composicion nutricional de las diferentes muestras de yogurt en 100ml.

MUESTRA MUESTRA MUESTRA MUESTRA

1 2 3 4
HUMEDAD (%) 78,1 77,7 79,8 79,7
CENIZA (gr.) 0,9 0,9 1,1 1,1
GRASA TOTAL (gr.) 6,3 6,4 2,4 2,4
PROTEINA (gr.) 6,1 6 4,6 4,7
HIDRATOS DE 8,6 9 12,1 12,1
CARBONO (gr.)
VCT (Kcal.) 115,5 117,6 88,4 88,8

Fuente: Elaboracién propia.

63



" o t" Redfens - A
- e B,
- v 4
e
P

¢ > 3 .
gar b o



Conclusiones

En el mundo mueren 57 millones de personas al afo. Segun la Organizacién Mundial
de la Salud el aumento de las enfermedades crénicas no transmisibles es el responsable de
las dos terceras partes de estas muertes y del 46% de la morbilidad global. Estos porcentajes
van en aumento, por lo que, si no invertimos esta tendencia, en el afio 2020 las enfermedades
no transmisibles seran la causa del 73% de las defunciones y del 60% de la carga mundial de
enfermedad (Calafias-Continente & Bellido, 2006)".

La nutricion es uno de los principales determinantes modificables dentro de las
enfermedades cronicas. La industria agroalimentaria estd comprometida en el desafio de
mejorar la dieta de la poblacién. Cada vez son mas los ejemplos de innovaciones y desarrollos
de alimentos y procesos productivos con foco en algin componente funcional, saludable o
con sentido nutricional (Gliemes Barrios, 2007)2.

Este comportamiento responde a anticiparse a la demanda de un consumidor mas
sensible por cuestiones ambientales, nutricionales o saludables. Y como el consumidor es
cada vez mas exigente y demanda salud y bienestar, los nuevos alimentos tienen que agregar
valor a través de distintos atributos (Carmuega, 2009)°.

El yogurt de oveja es un producto que lentamente se hace mas popular en los mercados
mundiales, mas alla de las fronteras de aquellos paises donde en la actualidad es uno de los
componentes principales de la dieta de millones de personas. Son muchas las evidencias que
sefalan marcadas diferencias entre la composicién de yogurt de oveja, en comparaciéon con
el yogurt de vaca. Estas cualidades en muchos casos se convierten en una gran cantidad de
ventajas nutricionales de este tipo de productos por encima de muchas de las fuentes
tradicionales elegidas por los consumidores.

No obstante esto, es poco lo que académica e industrialmente se ha hecho en paises
occidentales, especialmente en el continente americano, para identificar y promover estos
factores beneficiosos que podrian ser el justificativo para un marcado crecimiento de la
industrializaciéon del yogurt de oveja (Busetti & Suarez, 2008)*.

Un crecimiento en el interés comercial repercutiria también no sélo en el incremento de
la disponibilidad de este alimento, con sus implicancias en la nutricién de la poblacién, sino
que permitiria un mayor desarrollo en las técnicas de crianza y ordefie ovino, e
industrializacion de los subproductos derivados de la leche de oveja (Suarez, 2007)°.

Como se ha visto, el yogurt de oveja tiene caracteristicas especificas, observables
directamente, y otras que estan relacionadas a sus particularidades fisicas y quimicas. Se

' Calafas-Continente, A.J. y Bellido, D. (2006), detallan en su publicacién la estrecha relacién que
existe entre la investigacion epidemioldgica, la alimentacion y el riesgo para desarrollar enfermedades
crénicas no transmisibles con alto riesgo de morbimortalidad.
2 Gliemes Barrios, J. J., (2007), Op. Cit.
3 Carmuega, E., (2009), Op. Cit.
4 Busetti, M. & Suarez, V. H., (2008), Op. Cit.
5 Suarez, V., (2007), Op. Cit.
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destaca su extraordinaria cremosidad y la suavidad de su sabor, caracteristicas que se logran
a partir de las excepcionales cualidades de la leche de oveja (Wawrzkiewicz, 2014)8.

En el presente trabajo se pretendié hallar diferencias en la composicion nutricional de
cada muestra de yogurt, que dependen del tipo de leche con que se va a realizar y con el tipo
de fermento que se va a utilizar. Como resultado de los analisis, se determin6 que el yogurt
de oveja aporta 8,6gr% de hidratos de carbono (HdC) en comparacién con el yogurt de vaca
que aporta 12,1gr%. En cuanto a las proteinas (Pr), el yogurt de oveja aporta 6,1gr% en
comparacion con el yogurt de vaca que aporta 4,7gr%. Sin embargo, los yogures realizados
con leche de oveja aportan 6,4gr% de grasa (Gr), en comparacion con los de vaca que aportan
2,49r%. Por consecuencia, el yogurt de oveja aporta alrededor de 118Kcal cada 100gr de
producto, mientras que el de vaca aporta cerca de 89Kcal%. En referencia al tipo de fermento
que se utiliza, no se encuentran diferencias significativas en cuanto a la composicién
nutricional.

También, se observo que la mayoria de los encuestados consume habitualmente yogurt,
siendo sélo un 26% quienes no lo consumen.

A partir de evaluar el nivel de conocimiento acerca del yogurt de oveja se observé que
sélo el 8% afirma conocerlos, de estos, el 43% poseen un Buen nivel de informacién.

Con respecto a la prueba de aceptabilidad se observé que las Muestras 1 y 2 presentan
un grado de aceptabilidad muy similar en cada uno de los caracteres organolépticos, que
difieren significativamente con las Muestras 3 y 4’. Al indagar acerca de la opiniéon general de
cada yogurt, la mayoria de los participantes eligieron las Muestras 1y 2.

Se observo que la mayoria de los encuestados se equivocé a la hora de marcar con qué
tipo de leche estaba realizada cada muestra, ya que la mayoria, 74% y 58%, indicé que las
Muestras 1 y 2 correspondian a leche de vaca, y las Muestras 3 y 4 a leche de oveja, 59% y
73%. Con estos datos concluimos en que no hay practicamente diferencias entre un yogurt
de oveja y uno de vaca.

Para finalizar, se observé que el 59% de los participantes que consumen yogurt
incorporarian a su dieta diaria el yogurt de oveja. Los motivos por los cuales incorporarian el
yogurt de oveja son que consideran que aportarian mas variedad a la alimentacién (38%), y
porque es novedoso (36%). Ademas, un 41% de los alumnos que no incorporarian el yogurt
de oveja, manifestaron que su sabor no les agrado (35%) y porque no lo consiguen facilmente
(22%).

8 Wawrkiewicz, M., (2014), Op. Cit.

7 Segun Decreto-Ley 7.265/67 Articulo 1°: Declarase obligatoria la pasteurizaciéon de la leche para
consumo en el territorio de la Provincia de Buenos Aires. Por lo tanto, las Muestra 3 y 4 se realizaron
en base a una leche de vaca comercial, la cual ya ha sufrido algin proceso industrial en donde se
disminuy6 significativamente la cantidad de bacterias que son esenciales para la fabricacién de yogurt.
Por tal motivo, presenta amplia diferencia en sus caracteristicas de textura y aspecto en comparacioén
con la Muestra 1 y Muestra 2.
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Se llega a la conclusién de que el yogurt de oveja, se presenta como un alimento factible
de ser incorporado en la alimentacién habitual de la poblacién siempre que esté al alcance de
los consumidores.

Uno de los principales objetivos que persiguen los Licenciados en Nutricién es el de
asesorar en la correcta seleccion consiguiendo asi la incorporacién de alimentos saludables
y completos en su composicién, permitiendo de este modo, y a través de educacién
alimentaria nutricional implementar habitos saludables que conduzcan a un buen estado de
salud y mejor calidad de vida. Como parte de dicho objetivo, es importante poner énfasis en
las cualidades quimicas y nutricionales de los alimentos, como elementos protectores de la
salud, lo que se convierte en una gran oportunidad para fomentar en los individuos habitos
alimentarios que contribuyan a prevenir ciertas enfermedades o bien mejorar sintomatologias
cuando la afeccién ya esta instaurada (Sed6 Masis, 2001)8.

En este, como en otros temas, queda abierta la posibilidad de ulteriores investigaciones
que puedan relacionar mas directamente el consumo del yogurt de oveja con eventuales
beneficios comprobables a la salud.

También, seria interesante para futuras investigaciones buscar alternativas que
aumenten el consumo de yogurt de oveja, ya que hoy en dia, es poco lo que se conoce en
nuestro pais.

Se anhela que este trabajo sirva como referencia para futuras investigaciones sobre
esta tematica, y de este modo seguir contribuyendo a mejorar no solo la alimentacion sino

también la salud de las personas.

8 Sedd Masfs, P. (2001), Op. Cit.

67



1}9{ ‘.

”as




Bibliografia

Abascal, C.G. Asencio, J.A. (2007). La calidad nutritiva de la leche y queso de oveja.
1-9. Recuperado de:
http://www.elpastor.com/images/la_calidad_nutritiva_de_la_leche_y queso_de oveja.
pdf

Arai, S. (2002). Global view on functional foods: asian perspectives. British Journal of
Nutrition, 88 (2): S139-S143. DOI: 10.1079/BJN2002678. Recuperado de:
http://journals.cambridge.org/download.php ?file=%2FBJN%2FBJN88_S2%2FS00071
14502002234 a.pdf&code=195fe099f6513ad73f42f347c677729f

Aranceta Bartrina, J. & Gil Hernandez, A., (2009). Alimentos funcionales y salud en la
etapa infantil y  juvenil. ISBN: 9788498352559. Recuperado de:
http://www.casadellibro.com/libro-alimentos-funcionales-y-salud-en-la-etapa-infantil-y-
juvenil/9788498352559/1704996

Araya, H. Lutz, M. (2003). Alimentos saludables y funcionales. Revista Chilena de
Nutricion, 30: 8-14.

Ashwell, M. (2005). Conceptos sobre los Alimentos Funcionales. Europa: ILSI
Internacional Life Sciences Institute, Spanish Translation, 1-48. ISBN: 1-57881-157-0.
Recuperado de: http://www.ilsi.org/Europe/Publications/R2002Func_Food.pdf

Bain, I. (2002). Elaboracion de quesos artesanales con leche de oveja. Recuperado de:
http://inta.gob.ar/sites/default/files/script-tmp-inta_elabora_quesos_oveja_virch.pdf
Bauman, G. Longo, E. (2006). El Yogurt: Un Alimento Esencial. Recuperado de:
http://www.monografias.com/trabajos38/yogurt/yogurt.shtml

Bavera, G.A. (2011). Variedades de yogurt. Recuperado de: http://www.produccion-
animal.com.ar/

Berruga, M.I. Carrién, D. Molina, M.P. Roman, M. Molina, A. (2005). Propiedades fisico-
quimicas de yogur elaborado con leche de oveja manchega. XXX Jornadas cientificas
y IX Internacionales de la Sociedad Espariola de Ovinotecnia y Caprinotecnia. Granada,
Espana.

Berterreche, J. (2003). Aspectos nutracéuticos y funcionales en productos lacteos. Foro
Electronico Panamericano: el aporte de la leche a la salud humana, 1-34. Recuperado
de:
http://www.fepale.org/sitio_viejo/lechesalud/documentos/Javier%20Berterreche%20Ali
m%20Funcionales.pdf

Bucich, L.M, & Strambach, M.S, (2012). La leche de oveja llega al yogur y a la ricota.
Recuperado de: http://www.ambito.com/diario/676735-la-leche-de-oveja-llega-al-
yogur-y-a-la-ricota

69



Bibliografia

Bucich, L.M, & Strambach, M.S, (2013). Yogur y ricota a base de leche de oveja,
nueva apuesta de la Facultad de Agronomia. Recuperado de:
http://www.uba.ar/comunicacion/noticia.php?id=3335

Busetti, M. (2005). Composicién de la leche de ovejas Pampinta a lo largo de un
periodo de lactacion. Recuperado de: http://www.produccion-
animal.com.ar/produccion_ovina/produccion_ovina_leche/26-pampinta.pdf

Busetti, M. Suarez, V. H., (2008). Situacion actual de los tambos ovinos en Argentina.
Recuperado de:  https://www.engormix.com/MA-ovinos/articulos/situacion-actual-
tambos-ovinos-t2921/p0.htm

Calanas-Continente, A.J. Bellido, D. (2006). Bases cientificas de una alimentacién
saludable. Rev. Med. Univ. Navarra. 50 (4): 7-14

Caldera Y. (2015). Propuesta de guia para el uso de declaraciones de propiedades
nutricionales y de salud en alimentos a base de cereales y derivados, para apoyar
estrategias de mercadeo de la industria alimentaria venezolana. (Tesis de
especializacion). Universidad Central de Venezuela, Facultad de Farmacia, Republica
Bolivariana de Venezuela.

Carmuega E. (2009). Alimentos funcionales: un largo camino desde el siglo V a.C al
siglo XXI. Actualizacion en Nutricion, 10 (2): 107-114.

Chacon Villalobos, A. Araya Quesada, Y. M. Gamboa Acufia, M. E. (2008).
Percepciones y habitos de consumo de la leche de cabra y sus derivados en los
costarricenses. Agronomia Mesoamericana, 19 (2): 241-250. Recuperado de:
http://www.redalyc.org/articulo.oa?id=43711425009

De Caro, A. Frey, A. Olivieri, G. Viegas Ventosa, D. Fraga Gonzalez, M. E. (2013). El
sector lacteo de pequenos rumiantes a través del estudio de dos tambos situados en la
provincia de Buenos Aires: diagnostico técnico-econémico y propuesta de mejora.
Revista de la Facultad de Agronomia y Ciencias Alimentarias, Universidad de Mordn, 4
(8): 141-153.

De Luis Roman, D. (2012). El yogurt, siempre de moda. Centro de Investigacién de
Endocrinologia y Nutricion Clinica. Valladolid, Espana. Recuperado de:
http://www.ienva.org/web/index.php/es/nutrition-news/331-el-yogur-siempre-de-moda
Dehesa Santisteban, F. L. (2012). Tecnologia Alimentaria y Salud Humana. El Caso de
la Leche y los Productos Lacteos. La Industria Alimentaria como Estrategia Sanitaria.
Producciones Artesanales y Seguridad Alimentaria. Gacetilla Medica Bilbao, 109 (2):
79-88.

Dulce, E. (2005). Lecheria ovina; el crecimiento de las leches no tradicionales.
Recuperado de: http://www.produccion-

animal.com.ar/produccion_ovina/produccion_ovina_leche/13-lecheria_ovina.pdf
70



Bibliografia

Duran R. Valenzuela A. (2010). La experiencia japonesa con los alimentos FOSHU ¢ los
verdaderos alimentos funcionales?. Revista Chilena de Nutricion, 37 (2): 224-233.
Durand, G. (2009, Junio). Alimentos funcionales: EI ambiente global. Reuniéon Anual
sobre Ciencia y Tecnologia. Alimento y salud. Alimentos funcionales, Argentina.
Recuperado de: http://www.ancefn.org.ar/acciones/alimentos/Expositores/Durand.pdf
Estrada, O., Molino, F., Joy, M., Arifo, A. & Juan, T., (2013, mayo). Composicién en
Acidos Grasos de la leche de oveja Assaf y Modificacion en el Perfil de Acidos Grasos
Libres del Queso de Teruel Durante la maduracion. XV Jornadas Sobre Produccién
Animal, Zaragoza, Espana.

Farjas Abadia, P. (2003). Sobre los alimentos funcionales. Revista Espafiola de Salud
Publica, 77 (3): 313-316.

Ferreira K. (2011). El yogur: Estrategia natural para la salud. Recuperado de:
http://www.fundacionbengoa.org/informacion_nutricion/yogur.asp

Ferrer Lorente, B. Dalmau Serra, J. (2001). Alimentos funcionales: probiéticos. Acta
pediatrica espanola, 59 (3): 150-155.

Flores, L. (2011). Yogurt con colchén de caqui. (Tesis de grado). REDI - Repositorio
Digital de la Universidad FASTA, Universidad FASTA. Mar del Plata, Argentina.
Fuentes F. (2011). Fermentacién. Recuperado de:
http://2044fernandafuentes.blogspot.com.ar/2011/04/investigacion-del-tema-
fermentacion_22.html

Gimferrer Moratd N. (2009). Variedades de yogurt. Recuperado de:
http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-
tecnologia/2008/02/20/174686.php

Gomez Cortés, P. (2010). Efecto de la suplementacion de la dieta ovina con distintas
fuentes lipidicas sobre el perfil de acidos grasos de la leche (Tesis doctoral).
Universidad Complutense de Madrid, Facultad de Ciencias Quimicas, Departamento
de Quimica Fisica |. Madrid. Espana. ISBN: 978-84-693-6546-5.

Gomez Daza G.J. (2009). Los probidticos. Una alternativa en el tratamiento de
enfermedades. Recuperado de:
http://www.monografias.com/trabajos16/probioticos/probioticos.shtml

Guesry, P. R. (2005). Impact of ‘functional food’. Forum Nutr, 73-83. Recuperado de:
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/15702590

Gutiérrez Rodriguez, D.R. (2006). El yogurt. Estrategia natural para la salud. Temas
de interés general, endocrinologia y nutricion. Recuperado de:
http://www.portalesmedicos.com/publicaciones/articles/339/1/El-yogurt-Estrategia-

natural-para-la-salud.html

71


http://redi.ufasta.edu.ar:8080/xmlui/
http://redi.ufasta.edu.ar:8080/xmlui/

Bibliografia

Gutiérrez Rodriguez, D. Rodriguez Pardillo, C. Diaz Ledn, N. (2009). Los beneficios del
Yogurt en la alimentacién cotidiana. Publicado en: www.portalesmedicos.com.
Recuperado de: http://www.nutracenter.org/Los-beneficios-del-Yogurt-en-la-
alimentacion-cotidiana-16-nutart

Guemes Barrios, J. J. (2007). Alimentos Funcionales: aproximacion a una nueva
alimentacion. 1SB: 978-84-690-9493-8. Recuperado de:
http://www.madrid.org/cs/Satellite ?blobcol=urldata&blobheader=application%2Fpdf&bl
obheadername1=Content-
Disposition&blobheadervalue=filename%3Dt065&blobkey=id&blobtable=MungoBlob
s&blobwhere=1220428576848&ssbinary=true

Herndndez Lozano, M. A. (1998). Elaboracién de yogurt a pequena escala en el hogar.
Revista cubana de alimentacion y nutricion, 12 (1): 55-7.

Jiménez, M. F. Amador, A. C. Cetrangolo, H. (2010). La produccién de alimentos
funcionales desde el sector primario. Perspectivas y potencialidades. Rev. Agronomia
& Ambiente. FA-UBA, Buenos Aires, Argentina. 32 (1-2): 9-18.

Koletzko, B. Aggett, P. J. Bindels, J. G. Bung, P. Ferre, P. Gil, A. Lentze, M. J.
Roberfroid, M. Strobel, S. (1998). Growth, development and differentiation: a functional
food science approach. Br J Nutr, 1. S5-45. Recuperado de:
http://www.ncbi.nim.nih.gov/pubmed/9849353

Lajolo, F. M. (2002). Functional foods: Latin American perspectives. Br J Nutr 88 (2):
S145-S150. Recuperado de: http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/12495456

Licata M. (2010). Ventajas del consumo de vyogurt. Recuperado de:
http://www.zonadiet.com/alimentacion/yogurt-ventajas.htm

Lépez, A. (2006). ¢;Cual es el origen del yogurt?. Recuperado de:
http://blogs.20minutos.es/yaestaellistoquetodolosabe/el-origen-del-yogurt/

Lépez B. (2015). Cémo beneficia el yogur en nuestra salud. Recuperado de:
http://salud.uncomo.com/articulo/como-beneficia-el-yogur-en-nuestra-salud-1669.html
Lépez Quinteros, E.T. Carchipulla Riofrio, V.M. Lainez Garcia, J.A. (2011). Elaboracion
y comercializacion de un yogurt que regula el sistema digestivo y aumenta los globulos
rojos a base de Pitahaya. (Tesis de grado). Universidad Nacional de Ecuador.
Guayaquil, Ecuador.

Martinez Villalengua, C. Cardelle Cobas, A. Villamiel, M. Olano, A. Corzo, N. (2010).
Procedimiento de elaboracion de leches fermentadas con elevado contenido en
oligosacaridos prebioticos, leche fermentada asi obtenida. Recuperado de:
http://digital.csic.es/bitstream/10261/28160/1/ES2331827A1-1.pdf

Mayol C. & col (2012). Beneficios del yogurt natural. Recuperado de:

http://www.actitudfem.com/belleza/tratamientos-piel/beneficios-del-yogurt
72



Bibliografia

Mendoza Romero, L.M., (2007). Proceso de Elaboracion de Yogur Batido. Recuperado
de: http://www.textoscientificos.com/alimentos/yogur

Milner, J. A. (2002). Functional foods and health: a US perspective. Br J Nutr 88 (2):
S151-S158. Recuperado de: http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/12495457

Moreno Aznar, L.A. “et al”, (2013). Evidencia cientifica sobre el papel del yogur y otras
leches fermentadas en la alimentacién saludable de la poblacién espanola. Nutricion
hospitalaria, 28 (6). Recuperado de: http:/scielo.isciii.es/scielo.php?pid=S0212-
16112013000600038&script=sci_arttext

Navas Bayona, |.D. Arciniegas Pinilla, J. (2008). Estudio del proceso de elaboracion del
yogurt batido con extracto natural de albahaca (Ocimum basilicum L). (Tesis de Grado).
Universidad Industrial de Santander, Instituto de Educacién a Distancia, Produccién
Agroindustrial, Bucaramanga.

Olagnero, G. Genevois, C. Irei, V. Marcenado, J. Bendersky, S. (2007). Alimentos
funcionales: Conceptos, Definiciones y Marco Legal Global. Diaeta, 25 (119): 33-41.
Osorio Garcia, J. A. (2010). Influencia de diferentes cepas probidticas y el tiempo de
fermentacion en el contenido de acido linoléico conjugado y el perfil de acidos grasos
durante el almacenamiento del kumis elaborado con dos sustratos diferentes (Tesis de
maestria). Universidad Nacional de Colombia, Facultad de Ciencias Agropecuarias.
Medellin, Colombia.

Parra Huertas, R. A. (2010). Bacterias acido lacticas: papel funcional en los alimentos.
Facultad de Ciencias Agropecuarias, 8 (1): 93:105.

Parra Huertas, R.A. (2012). Yogur en la salud humana. Rev. Lasallista Investig., 9 (2).
Recuperado de: http://www.scielo.org.co/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1794-
44492012000200017&lang=pt

Requena, T. Janer, C. Pelaez, C. (2005). Leches fermentadas probitticas.
Departamento de Ciencia y Tecnologia de Productos Lacteos. Instituto del Frio
(CSIC). Madrid. 2-5. Recuperado de:
http://digital.csic.es/bitstream/10261/5774/1/Leches_probioticas AGROCSIC.pdf
Roberfroid, M. B. (2002). Global view on functional foods: european perspectives. Br J
Nutr 87 (2): S133-138. Recuperado de http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/12495454
Roca Fernandez, A.l. (2009). Composicion de la leche de vaca, oveja y cabra para la
elaboracion de quesos. Recuperado de:
http://www.infocarne.com/documentos/composicion_leche_vaca_oveja_cabra_elabora
cion_quesos.htm

Romero del Castillo Shelly, R. & Mestres Lagarriga, J. (2004). Productos lacteos:

tecnologia. Espana, Univ. Politéc. De Catalunya.

73



Bibliografia

Ross, S. (2000). Functional foods: the Food and Drug Administration perspective. Am
J Clin Nutr 71, 1735S-1738. Recuperado de:
http://ajcn.nutrition.org/content/71/6/1735s.full

Rossi, S. (2011). Propiedades del yogurt. Recuperado de:
http://www.imujer.com/salud/2011/01/13/propiedades-del-yogurt

Sanchez Egliez, M.l Carrasco Carpio, J.E., (2012). Disefio de yogurt probictico con
zanahoria, edulcorado con stevia.(Tesis de graduacién). Universidad de Alzuay,
Facultad de Ciencia y Tecnologia, Escuela de Ingenieria de Alimentos. Cuenca,
Ecuador.

Santillan Urquiza, E. Méndez Rojas, M. A. Vélez Ruiz, J. F. (2014). Productos lacteos
funcionales, fortificados y sus beneficios en la salud humana. Temas Selectos de
Ingenieria de Alimentos, 8 (1): 5-14. Recuperado de:
http://web.udlap.mx/tsia/files/2015/05/TSIA-81-Santillan-Urquiza-et-al-2014.pdf
Sarmiento Rubiano, L. A. (2006). Alimentos funcionales, una nueva alternativa de
alimentacién. Revista Orinoquia, Universidad de los Llanos-Villavicencio Meta,
Colombia, 10 (1): 16-23.

Sedé Masis, P. (2001). Alimentos funcionales: analisis general acerca de las
caracteristicas quimicas - nutricionales, desarrollo industrial y legislacion alimentaria.
Revista Costarricense de Salud Publica, 10 (18-19): 34-39.

Silva Hernandez, E.R. Verdalet Guzman, I. (2003). Revisién: alimentos e ingredientes
funcionales derivados de la leche. Archivos Latinoamericanos de Nutricion,
version impresa ISSN 0004-0622, 53 (4): 7-89.

Solorzano, M. (2007). Microorganismos y biotecnologia. Microorganismos seres
inferiores en tamano a 0,1mm. Incluyen moneras, muchas protoctistas y muchos
hongos. Recuperado de: http://slideplayer.es/slide/101498/

Sotelo, F. (2009). Lacteos Funcionales: Haciendo mas Facil una Sana Alimentacion.
Panorama Mundo lacteo y carnico, 5-11. Recuperado de:
http://www.lactodata.info/docs/lib/dairycouncildigest_usa_julio-
agosto2008_lacteosfuncionales.pdf

Suarez, V.H. (2007). Lecheria Ovina y Raza Pampinta. Recuperado de:
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_ovina/produccion_ovina_leche/56-
leche_pampinta.pdf

Suarez, V.H. Busetti, M.R. (2009). Encuesta descriptiva sobre Practicas de Ordefio,
Manejo y Produccion en el Tambo Ovino. Revista Veterinaria Argentina, 26 (256): 1-19.
Verschuren, P. M. (2002). Functional foods: scientific and global perspectives. British
Journal of Nutrition, 88 (2): S125-S130. DOI: 10.1079/BJN2002675. Recuperado de:

74



Bibliografia

http://journals.cambridge.org/download.php?file=%2FBJN%2FBJN88_S2%2FS00071
14502002209a.pdf&code=9ddfdde9326b209383c2e95bce65491e

Villegas Pascual, B. (2008). Efecto de la adicion de inulina en las caracteristicas
sensoriales de batidos lacteos (Tesis doctoral no publicada). Universitat Politécnica de
Valéncia. doi:10.4995/Thesis/10251/8310. Recuperado de:
http://www.tesisenred.net/handle/10803/22431

Wawrkiewicz, M. (2013). Yogur y ricota a base de leche de oveja, nueva apuesta de la
Facultad de Agronomia. Recuperado de:
http://www.uba.ar/ubasalud/noticia.php?id=119

Wawrkiewicz, M. (2014). Productos con leche de oveja, para todos los gustos.
Recuperado de: http://www.uba.ar/comunicacion/noticia.php?id=3859

Zemel, M.B. Richards, J. Mathis, S. Milstead, A. Gebhardt, L. Silva, E. (2005). Dairy
augmentation of total and central fat loss in obese subjects. Int J Obes (Lond), 29
(4):391-7.

75


http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/15672113




Anexo

Imagen N°6: Analisis fisicoquimico de la Muestra 1, yogurt bulgaro de oveja.

Buque Pesquero Dorrego 281
Mar del Plata
* Laboratorio de Analisis Industriales 3 Tel: (0223) 480-5049
Mail: |laboratorio@mdp.utn.edu.ar
Lt Web: www.mdp.utn.edu.arllaboratorio
ANALISIS DE LABORATORIO
N° de protocolo 0281/16
N° de muestra UTN 0281/16 Fecha de informe: 18/05/2016
DATOS DEL CLIENTE .
Razon Social Chaluf, Alejandra CUIT/DNI 30.623.320
Domicilio Mariani 5380 Localidad Mar del Plata
Teléfono (0223) 155659860 Mail alechaluf@hotmail.com
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo de muestra Yogurt Cadigo de origen Muestra 1
Procedencia No indica Extraida por Cliente
Fecha toma de muestra: No indica Fecha de inicio analisis: 09/05/2016

Fecha recepcioén en laboratorio: 06/05/2016 Fecha de finalizacion: 14/05/2016

RESULTADOS
Determinacién | Resultado Unidades Método
Humedad 78.1 %
Ceniza 0.9 %
OAC
Grasa 6.3 % e
Proteina 6.1 %
Carbohidratos 8.6 % Método por calculo
Valor. energético 115.5 Kcal/100g Método por calculo
OBSERVACIONES
- No aplica.

Fin de Informe

- Los resultados de este informe corresponden a la muestra recibida. El laboratorio no se responsabiliza
por el método empleado en la toma de muestra ni por la procedencia real de la misma.
- No esta permitida la reproduccién parcial de este informe de anélisis.
Pagina 1 de 1

Fuente: Laboratorio de Analisis Industriales de la UTN Mar del Plata.
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Anexo

Imagen N°7: Analisis fisicoquimico de la Muestra 2, yogurt bifidus de oveja.

Laboratorio de Analisis Industriales

UTN

Bugque Pesquero Dorrego 281

Mar del Plata

Tel: (0223) 480-5049

Mail: laboratorio@mdp.utn.edu.ar
Web: www.mdp.utn.edu.ar/laboratorio

ANALISIS DE LABORATORIO

N° de protocolo 0282/16

N° de muestra UTN 0282/16 Fecha de informe: 18/05/2016
DATOS DEL CLIENTE

Razon Social Chaluf, Alejandra CUIT/DNI 30.623.320

Domicilio Mariani 5380 Localidad Mar del Plata

Teléfono (0223) 155659860 Mail alechaluf@hotmail.com
DATOS DE LA MUESTRA

Tipo de muestra Yogurt Cadigo de origen Muestra 2
Procedencia No indica Extraida por Cliente

Fecha toma de muestra: No indica
Fecha recepcion en laboratorio: 06/05/2016

Fecha de inicio analisis: 09/05/2016
- Fecha de finalizacion: 17/05/2016

RESULTADOS
Determinacion | Resultado Unidades Método

Humedad 77.7 %

Gz o . Metodologia AOAC

Grasa 6.4 %

Proteina 6.0 %

Carbohidratos 9.0 % Método por célculo

Valor-energético 117.6 Kcal/100g Método por cdlculo |
OBSERVACIONES
- No aplica.

Fin de Informe

Ing. Macarena
Mat. Prov.: 54.954

- Los resultados de este informe corresponden a la muestra recibida. El laboratorio no se responsabiliza
por el método empleado en la toma de muestra ni por la procedencia real de la misma.
- No esta permitida la reproduccion parcial de este informe de anélisis.

Pagina 1 de 1

Fuente: Laboratorio de Analisis Industriales de la UTN Mar del Plata.
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Anexo

Imagen N°8: Analisis fisicoquimico de la Muestra 3, yogurt bulgaro de vaca.

Buque Pesquero Dorrego 281

Mar del Plata

Laboratorio de Analisis Industriales ; Tel: (0223) 480-5049

UTN Mail: laboratorio@mdp.utn.edu.ar
Web: www.mdp.utn.edu.ar/laboratorio

ANALISIS DE LABORATORIO

N° de protocolo 0283/16

N° de muestra UTN 0283/16 Fecha de informe: 18/05/2016
DATOS DEL CLIENTE

Razén Social Chaluf, Alejandra CUIT/DNI 30.623.320

Domicilio Mariani 5380 Localidad Mar del Plata

Teléfono (0223) 155659860 Mail alechaluf@hotmail.com

DATOS DE LA MUESTRA

Tipo de muestra Yogurt Caodigo de origen Muestra 3
Procedencia No indica Extraida por Cliente
Fecha toma de muestra: No indica Fecha de inicio analisis: 11/05/2016

Fecha recepcion en laboratorio: 06/05/2016 Fecha de finalizacion: 17/05/2016

RESULTADOS
Determinacién | Resultado Unidades Método
Humedad 79.8 %
Gty o i Metodologia AOAC
Grasa . 24 %
Proteina 46 %
Carbohidratos 121 % Meétodo por célculo
Valor energético 88.4 Keal/100g Método por calculo
OBSERVACIONES
- No aplica.

Fin de Informe

7,
Ing—Mdcareng Campins
Mat. Prov.: 54.954

- Los resultados de este informe corresponden a la muestra recibida. El laboratorio no se responsabiliza
por el método empleado en la toma de muestra ni por la procedencia real de la misma.
- No esté permitida la reproduccion parcial de este informe de analisis.

Pagina 1 de 1

Fuente: Laboratorio de Analisis Industriales de la UTN Mar del Plata.
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Anexo

Imagen N°9: Analisis fisicoquimico de la Muestra 4, yogurt bifidus de vaca.

Laboratorio de Analisis Industriales

UTN

Buque Pesquero Dorrego 281

Mar del Plata

Tel: (0223) 480-5049

Mail: laboratorio@mdp.utn.edu.ar
Web: www.mdp.utn.edu.ar/laboratorio

ANALISIS DE LABORATORIO

N° de protocolo 0284/16

N° de muestra UTN 0284/16 Fecha de informe: 18/05/2016
DATOS DEL CLIENTE

Razén Social Chaluf, Alejandra CUIT/DNI 30.623.320

Domicilio Mariani 5380 Localidad Mar del Plata

Teléfono (0223) 155659860 Mail alechaluf@hotmail.com
DATOS DE LA MUESTRA

Tipo de muestra Yogurt Caddigo de origen Muestra 4
Procedencia No indica Extraida por Cliente

Fecha toma de muestra: No indica
Fecha reqepcién en laboratorio: 06/05/2016

Fecha de inicio analisis: 13/05/2016
Fecha de finalizacion: 17/05/2016

RESULTADOS
Determinaciéon | Resultado Unidades Método
Humedad 79.7 %
Ceniza 1.1 % ;
Metodologia AOAC
Grasa 24 %
Proteina 4.7 %
Carbohidratos 121 % Método por calculo
Valor energético 88.8 Kcal/100g Método por calculo
OBSERVACIONES
- No aplica.

Fin de Informe

54.954

- Los resultados de este informe corresponden a la muestra recibida. El laboratorio no se responsabiliza
por el método empleado en la toma de muestra ni por la procedencia real de la misma.
- No esta permitida la reproduccién parcial de este informe de anélisis.

Péagina 1 de 1

Fuente: Laboratorio de Analisis Industriales de la UTN Mar del Plata.
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Yogurt de Oveja

Tesis de Licenciatura UNIVERSIDAD FASTA

_ Alejandra Chaluf Facultad de Ciencias Médicas
\ﬁ*f’v alechaluf@hotmail.com Licenciatura en Nutricion

Tanto la leche de oveja como sus derivados lacteos son fuente de proteinas, calcio y
fosforo, y aportan oligoelementos a la dieta. Actualmente, estaG recomendado su con-
sumo para pacientes con alergias a la proteina y/o intolerancia a la lactosa de la
leche de vaca, pacientes con sindrome de mala absorcidén y en nifios y ancianos. A
pesar de ello, no es habitual su consumo en Argentina.

Por estos motivos, el presente trabajo tiene como finalidad dar a conocer un produc-
to novedoso y de caracteristicas nutritivas aptas para cualquier persona; haciendo
hincapié en personas con estas deficiencias.

T — -
Grado de aceptacion.

Objetivo: Determinar el grado de acepta-
|

cién en cuanto a los caracteres organo-
Iépticos, entre un yogurt elaborado con
leche de oveja y un yogurt elaborado
con leche de vaca; cémo varia la calidad
fisico-quimica del yogurt dependiendo del
tipo de leche a utilizar, y del tipo de fer-

mento ldcteo con que se realiza; y cudl es . 2

el nivel de informacién acerca de la leche B i | o | | o

de oveja, y de los derivados lacteos de la e g |

misma que tienen los estudiantes de las ca- Mell W R E R e s | i |

rreras Licenciatura en Nutriciéon, Licencia- [EvEsTRAS | % o L (O e e
tura en Fonoaudiologia, Licenciatura en Ki- et SR [ ] (R I N
nesiologia y Medicina, pertenecientes a la Fuente: Elaboracion propia.

Facultad de Ciencias Médicas de la Univer-

sidad F.A.S.T.A. Tabla N*14: Composicion nutricional de las diferentes muestras de yogurt en 100ml.

MUESTRA MUESTRA MUESTRA MUESTRA
Materiales y Métodos: Se realiza un estudio 1 2 3 4
cuantitativo, de tipo descriptivo y explora-

- . HUMEDAD (% 781 TET 798 797
torio, con una muestira de 920 estudiantes. El %)
procedimiento consiste en la enfrega de CENIZA (gr.) 0.9 09 11 11
una encuesta con una serie de preguntas y GRASA TOTAL (gr.) 63 64 24 24
la enirega de 4 muesiras de yogurt, para PROTEINA (gr) 61 6 i6 a7

que realicen la degustacién, con el fin de
valorar el grado de informacién y el grado HIDRATOS 0 8.6 9 121 121

de aceptacién. CARBONO (gr)
VCT (Keal.) 1155 1176 884 88.8
Resultados: Las muestras con mayor acepta- Fuente: Elaboracién propia.
cién fueron la Muestra 1 (yogurt bualgaro de
Ovejﬂ) y la Muestra 2 (yogurt bifidus de Incorporacién del producto a la alimentacion diaria.
oveja) con el 56% y 57% respectivamente.
Con respecto a la incorporacién del yogurt r
elaborado con leche de oveja a la dieta ha- i S

bitual. el 59% respondié que, Sl lo harian,
dando lugar a la posibilidad de incorporar a
la alimentacién este tipo de productos.

En cuanto a la composicién nutricional se
hallan diferencias con respecto al tipo de
leche que se utiliza, no obstante, en referen-

59%

cia al tipo de fermento que se utiliza. no se n=90
encuentran diferencias significa‘fivos en
cuanto a la CompOSiCién nufricional. Fuente: Elaboracién propia.

Conclusiones: A partir de los datos obtenidos y dentro del encuadre de esta investigacién se
concluye que el yogurt de oveja, se presenta como un alimento factible de ser incorporado en

la alimentacién habitual de la poblacién siempre que esté al alcance de los consumidores.
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