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RESUMEN



Resumen: La leche es considerada un alimento funcional, dado que contiene componentes
biol6gicamente activos, entre ellos las proteinas del suero lacteo, que aportan efectos
beneficiosos para la salud. Antiguamente eran consideradas un residuo de la industria, pero
en las ultimas décadas ha experimentado un profundo y acelerado proceso de revalorizaciéon
por sus multiples usos, que han impactado directamente en el &rea de la salud incluyendo la
nutricion.

Objetivo: Analizar la representacion social acerca de las proteinas del suero lacteo, sus
propiedades y posible implementacion terapéutica nutricional, que poseen los Licenciados
en Nutricion en la ciudad de Mar del Plata en el afio 2023.

Material y métodos: El presente trabajo de investigacion se desarrolla de forma descriptiva,
no experimental y transversal. Se utilizd una muestra seleccionada de 50 Licenciados en
Nutricion de la ciudad de Mar del Plata, seleccionados en forma no probabilistica por
conveniencia.

Resultados: La mayoria de los encuestados pudieron brindar su opinion y definir a las
proteinas del suero lacteo, detectando diferentes atributos, beneficios y usos de las mismas,
asi como también han podido reconocerla como una herramienta terapéutica nutricional
propia de los Licenciados en Nutricion.

Conclusion: Es importante el estudio de las proteinas del suero lacteo tanto por sus
propiedades nutricionales como funcionales, ya que ademas de contribuir en la disminucion
de la contaminacién del medio ambiente, su calidad nutricional permite que sea un 6ptimo
suplemento para ser utilizado en las diferentes areas de la nutricién.

Palabras clave: Representacion social, lactosuero, Alfa Lactoalbimina, Beta Lactoglobulina,

alimentos funcionales.
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La proteina del suero lacteo antiguamente era solo un residuo de la fabricacién del
gueso, un elemento no deseable, de escaso interés y fuera de los canales del consumo
humano, por lo que este, era vertido en los cursos del agua de rios, acequias y quebradas
provocando grandes contaminaciones ambientales. A causa de esto varias entidades, como
la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y Ganaderia (FAO), se vieron
forzadas a establecer reglamentos de anti contaminacion y las industrias queseras se vieron
obligadas a buscar otras alternativas en el uso de estas, y una de ellas fue la produccion del
Suero en Polvo, que principalmente se utilizaba para complementar la alimentacion animal
(Asas et al.,2021)*.

Luego con el pasar de los afios se comenzo a utilizar para el consumo humano y
también, como ingrediente en la industria alimenticia por las capacidades que le confieren a
los alimentos como emulsificantes, de solubilidad, retencién de agua, gelacion y viscosidad.
Estas propiedades del suero lacteo mejoran el sabor y la textura de los productos elaborados
por las industrias (Arias et al.,2021)2.

Al mismo tiempo, se descubrié que las mismas, tienen excelentes propiedades
funcionales junto con un valor nutritivo de calidad excepcional. Esto se puede ver reflejado en
la cantidad de aminoacidos esenciales presentes y en la posibilidad de proporcionar la
capacidad de satisfacer los requerimientos proteicos en los seres humanos. Teniendo en
cuenta que la calidad de una proteina se puede medir segun el indice de Eficiencia Proteinica
(IEP o PER, por sus siglas en inglés) o por el indice de Aminoacidos Corregido para la
Digestibilidad de Proteina (PDCAAS, por sus siglas en inglés), se pudo conocer que en la
primer clasificacion, el IEP del suero del queso tiene un valor de 3,2 siendo mas eficiente que
la leche, la cual tiene un valor de 1. Mientras que en la segunda clasificacion, el PDCAAS del
suero del queso es 1.14 siendo superior en cuanto a composicion nutricional y capacidad para
digerir al de la proteina total de la leche, la cual tiene un valor de 1.00 (Kreider, 2004)3.

La biodisponibilidad de proteinas en el suero del queso es de 6 gr/lt, conteniendo mas

del 50% de los sélidos presentes en la leche, entre los que se encuentran la Alfa

LEl objetivo de este trabajo se enmarca en ver el mejor uso que puede darsele al lactosuero en la
alimentacion humana y animal. En este contexto, la biotecnologia fue un elemento catalizador en la
basqueda de nuevos productos y soluciones, lo cual condujo ademas, a lograr una significativa
disminucién de la carga ambiental que representa el vertimiento en suelos y destinos fluviales.

2 El estudio concluye que en el mercado se encuentran concentrados de proteinas del suero lacteo que
contienen desde el 34 hasta el 80 % destacando la presencia de aminoacidos esenciales como leucina,
triptéfano y lisina que se aplican para enriquecer y fortificar alimentos y bebidas. Sustitutos de la leche
descremada, utilizados para la elaboracién de yogurt, bebidas, salsas, galletas, helados, pasteles,
panaderia, embutidos, chocolates, suplementos dietéticos y mayonesas.

El articulo plantea que cubrir los requerimientos proteicos en las personas mayores, ayuda al
tratamiento de la sarcopenia, condicién comun en la tercera edad afectando a un 30% del segmento,
con su consiguiente fragilidad. Las proteinas del suero lacteo pueden ayudar al tratamiento de este
signo de envejecimiento por la biodisponibilidad de dicho nutriente y la cantidad de beneficios
funcionales que aporta.
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Lactoalbumina, Beta Lactoglobulina, lactoferrina, inmunoglobulinas, lactoperoxidasa,
glicomacropéptidos, que en conjunto con los aminoacidos esenciales, vitaminas y minerales,
le otorgan a este alimento efectos bioldgicos beneficiosos para la salud, principalmente, por
su factor protector contra el cancer de colon, por su actividad anticancerosa y estimulacion de
la respuesta inmune (Schaller, 2014)*.

En la actualidad las aplicaciones del suero lacteo en la industria han superado todas
las barreras y se encuentran en gran crecimiento, debido a que se esta utilizando para la
elaboracion de bioplastico y biogas. En la industria alimentaria se fusionan en productos de
panaderia, quesos, postres, productos carnicos para mejorar las caracteristicas
organolépticas y asimismo, les confiere diferentes propiedades nutricionales como se
mencionaron anteriormente. También se utiliza para la produccién de formulas hidrolizadas
alimentarias para nifos, deportistas y personas de la tercera edad (Bernal, 2022)°.

Tejedor y Vazquez (2021)® realizaron un estudio sobre los beneficios de consumir
suplementos proteicos a base de suero de leche, y concluyeron que incrementa el rendimiento
en los entrenamientos, asimismo, permite aumentar el indice de Masa Muscular por la
formacion de muasculo debido al consumo de esta proteina.

En relacion a otros consumidores, puede influenciar positivamente la salud ya que las
proteinas del suero lacteo ayudan a mantener estables el sistema digestivo, 6seo,
inmunoldgico, nervioso, cardiovascular y muscular. Las proteinas del suero lacteo solas o
combinadas con minerales y vitaminas previenen enfermedades cardiovasculares y

metabdlicas como la HTA, y las dislipemias (Chacén et al., 2017)".

4 En nuestro pais se elaboran una gran variedad de subproductos de alto valor nutricional, obtenidos
por ultrafiltracion, concentraciéon y desecado del suero lacteo. Una fabrica de queso procesa por dia
280.000 litros de leche cruda, produce 250.000 litros de suero liquido, y se seca entre el 20 y 25%.
SEl objetivo de este estudio fue hacer una revisién y compilacién de las investigaciones acerca del
uso, aplicaciones y tecnologias para el aprovechamiento del suero lacteo o lactosuero no solo en la
industria alimentaria sino también en la innovacién de empaques biodegradables y posible obtencién
de biogas.

® Los autores concluyeron que los efectos beneficiosos del uso de suplementos proteicos tienen mayor
evidencia cientifica que los efectos adversos. Es probable que la aparicion de efectos tenga relacion
proporcional con la dosis-tiempo.

" Esta revision resume las caracteristicas de las proteinas del suero y sus implicancias en la salud
humana ya que su utilizacidn aporta beneficios en la salud del consumidor, por su alto valor nutritivo,
pudiendo ser una alternativa para el tratamiento y prevencion de algunas enfermedades, lo que da valor
agregado a los productos alimenticios en los cuales son integradas.
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Ante lo expuesto anteriormente se plantea el siguiente problema de investigacion:

¢, Cudl es la representacion social acerca de las proteinas del suero lacteo, sus propiedades
y posible implementacién en la terapéutica nutricional que poseen los Licenciados en Nutricion
en la ciudad de Mar del Plata en el afio 20237

El objetivo general es:

Analizar la representacion social acerca de las proteinas del suero lacteo, sus propiedades y
posible implementacibn en la terapéutica nutricional que poseen los Licenciados
en Nutricion de la Ciudad de Mar del Plata en el afio 2023.

Los objetivos especificos son:

e Analizar la representacion social sobre las proteinas del suero lacteo y su uso.

e Evaluar el grado de informacion sobre las proteinas del suero lacteo, acerca de sus
propiedades nutricionales y beneficios para la salud.

e Indagar la opinién frente a la posible indicacion terapéutica de las proteinas del suero

lacteo en sus diferentes variantes para diferentes situaciones nutricionales.
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La palabra alimento generalmente es sinonimo de nutriente, pero como bien define el
Cadigo Alimentario Argentino, no es lo mismo:

“Un alimento, es toda substancia o mezcla de substancias naturales o elaboradas que
ingeridas por el hombre aporten a su organismo los materiales y la energia necesarios para
el desarrollo de sus procesos biologicos. La designacion "alimento" incluye ademas las
substancias 0 mezclas de substancias que se ingieren por hébito, costumbres, o como
coadyuvantes, tengan o no valor nutritivo” (Capelluto, 2022, Pag 105)%.

Puesto asi, se podria afirmar que el alimento es un medio para obtener nutrientes.
Estos pueden o no tener valor nutritivo. Un alimento nutritivo es el que aporta materiales
energeéticos, estructurales y reguladores, que el organismo no puede obtener por si mismo,
por lo cual deben ser ingeridos de una fuente exdégena para poder incorporarlos, debido a que
su falta produciria una carencia o patologia. La clasificacion de los nutrientes incluye a los
macronutrientes, hidratos de carbono, proteinas y grasas, y los micronutrientes, vitaminas y
minerales. Por ende, es importante visualizar que los nutrientes que componen los alimentos
forman parte del organismo y llevan a cabo importantes funciones metabdlicas, debiendo ser
consumidos en calidad y cantidad suficiente (Carabajal Azcona, 2013)°.

La mirada consciente sobre la salud ha logrado avances positivos en la industria
alimenticia y en la sociedad, la cual tiene una tendencia creciente hacia patrones de consumo
saludables. Esto ha llevado a que la industria agroalimentaria comience a producir un tipo
especial de alimentos que se identifiquen con la funcién de nutricion propiamente dicha, y no
solo a alimentar. Sumado a lo antes mencionado, la inclinacién a la sostenibilidad ambiental
hace que lo que antes eran productos de desecho, se investiguen y se descubran
subproductos que logran disminuir el impacto ambiental (Aguirre, 2017).

La leche es un producto de gran importancia socioecondémica a nivel mundial ya que
es basico para la alimentacién humana por su alto valor nutricional. El suero lacteo es el
subproducto liquido, claro de color amarillo verdoso traslucido, que se obtiene de la misma,
tras el proceso de elaboracion de queso mediante la precipitacion de la caseina (Colque et
al., 2022)1,

8 El autor concluye, en su estudio sobre seguridad alimentaria Argentina, que la caida del poder
adquisitivo de la poblacién, a causa de la crisis econdmica, refleja e influye sobre eleccién y consumo
de alimentos de menor calidad, siendo mas accesibles en su precio.

% En el Manual de Nutricion y Dietética, el autor brinda conocimientos acerca de conceptos de Nutricion.
10 EJ articulo trata acerca de la historia de los alimentos, patrones de consumo y la mirada social que
se brinda sobre estos a través del tiempo.

HE objetivo de este estudio fue dar alternativas de aprovechamiento del lactosuero pudiendo ser de
gran beneficio para las grandes industrias lecheras del mundo para poder obtener productos de alto
valor agregado.
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El Cédigo Alimentario Argentino ([CAA] 2023)*? define el Suero, Suero de lecheria o

Lactosuero como “el liquido obtenido de la elaboracion de quesos, ricota, manteca y/o

caseina, que contiene componentes de alto valor nutricional propios de la leche”. Y con la

denominacién de Suero en polvo o deshidratado “se entiende como el producto obtenido de

la deshidratacion del suero, suero de lecheria o lactosuero, previa pasteurizacion”. A su vez

también define al Concentrado de proteinas del suero como “el producto obtenido mediante

la deshidratacion del correspondiente concentrado liquido resultante de la separacion y

concentracion de las proteinas del suero pasteurizado, mediante procesos tecnolégicamente

adecuados”; de igual modo al Aislado de proteinas de suero “como el producto obtenido por

la deshidratacién del correspondiente aislado liquido resultante de la concentracién y

aislamiento de las proteinas del suero pasteurizado, mediante procesos tecnolégicamente

adecuados”.

TABLA N°1: CARACTERISTICAS, REQUISITOS FISICOQUIMICOS Y COMPOSICION
QUIMICA DE LOS DISTINTOS PRODUCTOS DE SUERO LACTEO.

Suero Liquido Suero en polvo o Concentrado Aislado de
deshidratado de proteinas de proteinas de
suero en polvo suero
COLOR Blanco Blanco
amarillento Blanco amarillento. Blanco
amarillento amarillento
2 SABOR Salado-dulzén o
O eventualmente Salado-dulz6n o Agradable, sin Agradable, sin
o ligeramente &cido eventualmente sabor extrafio. sabor extrafio
E ligeramente &cido
|_
(@)
<
<
O | SOLUBILIDAD | Soluble en agua Soluble en agua | Soluble en agua | Soluble en agua
tibia tibia tibia. tibia.

12 g Cddigo Alimentario Argentino tiene como objetivo velar por la salud de la poblacién y protegerla

como asi también regular y controlar las reglamentaciones higiénico sanitarias, bromatologicas y de
comercializacién vinculados a los alimentos que consume la poblacion.
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HUMEDAD 96,0% de Max. 5,0% Max.7,0% Max. 6,0%
agua
MATERIA GRASA Max.12,0% Max.12,0% Max.10,0% Max.1,0%
LACTEA
" PROTEINAS Min. 7,0% Min. 7,0% Min. 15,0% Min. 85,0%
= 8 LACTEAS:
2 =
0 D
>
i
%
L
CENIZAS Max. 15,0% Max. 15,0% Max. 9,0% Max. 5,0%
(500 -550°C)
ACIDO LACTICO Max. 3,5% Max. 3,5% -- --
PH DE LA 6,4 a6,8% -- 6,0a7,3% --
SOLUCION AL
10%
ADITIVOS No se admiten | No se admiten | No se admiten No se admiten
aditivos aditivos aditivos aditivos
alimentarios alimentarios alimentarios alimentarios
COADYUVANTES Acido Acido Acido Acido
NECESARIOS PARA LOS clorhidrico, clorhidrico, clorhidrico, clorhidrico,
PRQCESOS Hidroxido de Hidroxido de Hidréxido de Hidréxido de
TECNOLOGICOS Y DE calcio, calcio, calcio, calcio,
ELABORACION: Hidréxido de Hidréxido de Hidréxido de Hidréxido de
potasio, potasio, potasio, potasio,
Hidréxido de Hidréxido de Hidréxido de Hidréxido de
sodio sodio sodio sodio
ROTULACION Suero Liquido Suero en Concentrado de Aislado de
polvo proteinas de proteinas de

suero en polvo
(WPC)

suero en polvo

(WPI)
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PROTEINAS 0,3% 11,0 - 14,5% 34 -35,4% 80,0 - 82,0%

<
% LACTOSA 4,9% 63.0 - 75,0% 51-55% 4,0%
=)
o
2
©
% GRASA 0,8% 1,0-1,5% 3,5-5,0% 4,0%
o
[a
=
O
)
MINERALES 8,2-8,8% 8,2 -8,8% 3,1- 8,0% 3,0%

Fuente: Elaboracion propia a partir de-Pazanese (2013) y e Cédigo Alimentario Argentino[CAA] 2023).

La obtencion del suero lacteo se puede realizar mediante la accién acida, donde se
obtiene un suero acido que posee mayor concentracion de proteinas, o mediante la accion de
enzimas, como la renina, donde se obtiene un suero dulce con concentraciones de lactosa.
Ambos mecanismos rompen con el sistema coloidal de la leche dejando una fraccion sélida,
gue seria la obtencién del queso y una fraccion liquida que seria el lactosuero (Elpidia,
2013)%. De estos dos tipos de suero lacteo, los dulces son los que mayor calidad nutritiva
tienen, por su mayor contenido de proteinas, dado que para su obtencion solo se utilizan
fermentos. Las proteinas del suero lacteo son de gran utilidad para la industria por sus
propiedades emulsificantes y sobre todo gelificantes, como las que tiene la Beta
Lactoglobulina (Avila,2021)*4.

El 45% del suero lacteo es utilizado de forma liquida, el 30% en polvo, el 15% como
lactosa y el 10% como concentrados de proteinas del suero lacteo. De este Ultimo, el 35% es
utilizado como aislado de proteinas de suero lacteo en la industria por sus propiedades
funcionales, gracias a su capacidad espumante, gelificante y emulsificante. Es utilizado en la
elaboracion de yogurt, bebidas, salsas, productos carnicos, como algunos embutidos, fideos,

galletas, helados, productos de panaderia-pasteleria y en férmulas infantiles y para adultos.

B objetivo del estudio fue realizar una revision de la composicion del suero lacteo, su contenido en
calcio y su biodisponibilidad para ser absorbido y usado por el organismo.

14 En este estudio el autor lleg6 a la conclusion de que para la obtencién del concentrado de proteinas
del suero lacteo mediante el secado por spray, no se vio afectado nutricionalmente.
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Su revalorizacion funcional no es solo por sus propiedades como ingrediente, sino también
por los beneficios nutricionales que trae en la salud al ser ingeridos, puesto que estos
concentrados contienen el 80% de proteinas del suero lacteo (Motta et al., 2015)%.

En Argentina, la Agencia Nacional de Medicamentos, Alimentos y Tecnologia definié
a los alimentos funcionales como “alimentos capaces de demostrar que poseen un efecto
benéfico sobre una o varias funciones especificas del organismo, mas alla de los efectos
nutricionales habituales, que mejoran el estado de salud y bienestar, reducen el riesgo de una
enfermedad, o ambas”. Dentro de este tipo de alimentos se incluyen los no procesados,
alimentos mejorados nutricionalmente por medio de la ingenieria genética en el cultivo y la
alimentacién del ganado, alimentos industrializados a los que se les afiaden sustancias
funcionales como por ejemplo los probidticos, o se les elimina algun componente para reducir
futuros efectos adversos como a los que se le disminuye el porcentaje de grasas. En definitiva,
los alimentos funcionales son cada vez mas intervenidos, hasta niveles moleculares
prometiendo brindar beneficios a la salud y presentdndose como alicamentos, contraccion de
las palabras alimento y medicamentos (Aguirre, 2019)%6.

En cuanto a la obtencién de las proteinas del suero lacteo, se realiza mediante la
utilizacién de la Tecnologia de Membranas, que tiene como método filtrar o separar los solutos
disueltos por tamafio y diferencia de peso, mediante una membrana de ultrafiltracion, la cual
tiene diversos tipos y configuraciones. Estas son la Microfiltracién, la Ultrafiltracion y la
Nanofiltracién. En la microfiltracién se utilizan membranas con un tamafio de poro de 0,14mm,
y es asi como se obtiene el lactosuero desgrasado, ademas se utiliza como etapa de pre-
tratamiento o limpieza, ya que elimina completamente las bacterias y esporas por el
tratamiento térmico que se utiliza. En cuanto a la membrana de ultrafiltracion, tiene un
diametro de poro de 0,01um, las proteinas son retenidas en un 90% por la membrana, por lo
gue se le conoce como material concentrado; los materiales disueltos de bajo peso molecular
pasan a través de la membrana por accién de una fuerza impulsora de presién hidrostatica
relativamente baja. Y por ultimo, la nanofiltracion es la etapa de desmineralizacion; en esta se
retiene la lactosa y permite el paso de minerales y agua, que atraviesan el diametro del poro
de la membrana que es inferior a 0,00lum. Por ejemplo, para la obtencion de Alfa
Lactoalbumina y Beta Lactoglobulina se utilizan las técnicas de microfiltracion y ultrafiltracion
(Ramirez et al., 2017)"’.

151 os autores concluyen que el suero lacteo puede llegar a convertirse en sustituto de los lacteos, ya
que también permite aumentar la rentabilidad y reducir la contaminacion ambiental.

16 E| articulo aborda las practicas y representaciones de distintos sectores de ingresos en el AMBA
como principios de inclusién de los alimentos funcionales, que se presentan como alimentos-
medicamentos, cuyo consumo se ha masificado creciendo exponencialmente en los Ultimos 25 afios.

17 Los autores concluyeron que una de las mejores alternativas para obtener las proteinas del suero
lacteo es mediante la ultrafiltracion, aunque es importante que sea acompafiado de otras tecnologias
como la micro y la nanofiltracién, teniendo en cuenta la presion transmembrana, el pH y la temperatura.
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Cisneros (2022)!8 en su trabajo de investigacion sostiene que la ultrafiltracion es el
mejor proceso para la obtenciébn de suero concentrado y aislado, por su accesibilidad,
rendimiento y bajo costo, ademas que no afecta las caracteristicas organolépticas y
composicion nutricional. Pero para la elaboracion de suplementos proteicos se requiere
ademas de la ultrafiltracion, la microfiltracion.

Las proteinas que se encuentran en el suero lacteo, a pesar de que no constituyen un
porcentaje alto, representan un 20% de las proteinas de la leche y son de superiores en
calidad en relacion a la de las caseina que conforman el queso; entre estas se encuentran
con un 10% la Beta Lactoglobulina, en un 4 % la Alfa Lactoalbimina y un 6% distribuido entre
otras proteinas como las inmunoglobulinas, la lactoferrina y los glicomacropéptidos (Chuchuca
et al., 2022)°,

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y Agricultura, FAO
(2019)%°, en el programa conjunto FAO/OMS sobre normas alimentarias, las proteinas de la
dieta deben representar entre un 10 y 12% de la energia total y la calidad de estas debe ser
medida segun el método de Puntuaciéon de Aminoacidos corregidos por digestibilidad de la
proteina (PDCAAS). El consumo adecuado de proteinas, en cantidad y calidad suficiente, es
importante para el funcionamiento normal del organismo, al igual que los otros macro y
micronutrientes. Estos son péptidos funcionales, que pueden actuar como factor
inmunomodulador, antitrombotico, hipocolesterolémico y con funcién estructural, hormonal,
enzimédtica y transportadora. Las proteinas estan formadas por 20 aminoacidos, de los cuales
9 son esenciales y no pueden ser sintetizados por el organismo, y para poder llevar a cabo su
sintesis es necesario que estén disponibles en la alimentacién y sean digeribles. El valor
bioldgico es alto, cuando todos los aminoacidos esenciales estan en suficiente cantidad para
satisfacer el balance nitrogenado, usando como referencia las necesidades de un nifio mayor
a 1 afio que posee requerimientos exigentes en comparacion con los otros grupos etarios. La
digestibilidad es al 100% cuando el total de nitrégeno de la dieta es absorbido por el
organismo. EI PDCAAS se obtiene de la cantidad de aminoacido limitante del alimento que se
guiera evaluar, sobre la cantidad del mismo aminoacido en la proteina de referencia, que por
lo general es la del huevo. Las proteinas de los lacteos son una excelente fuente proteica
(Quesada., et al 2019)2,

18 Los autores hacen hincapié en investigar la efectividad de produccion de suplementos proteicos con
otros procesos como el de nanofiltracion, dado que hay gran cantidad de evidencia cientifica mediante
la aplicacién de ultrafiltrado.

19 Los autores recalcan la importancia de desarrollar otros productos a partir del suero lacteo para poder
hacer uso adecuado de ciertos desechos industriales, que en la actualidad no cuentan con un destino
especifico y siguen representando un alto riesgo en la contaminacion del medio ambiente.

20 Este programa fue un anteproyecto de directrices para alimentos terapéuticos listos para el consumo
en la seccion de aditivos alimentarios y proteinas.

2L g objetivo del estudio es comparar las proteinas animales y vegetales, sus beneficios en la salud y
el impacto ambiental que tienen en cuanto a su consumo.
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TABLA N°2: COMPARACION DE LA CALIDAD PROTEICA DE DIFERENTES PROTEINAS

ALIMENTARIAS DETERMINADAS POR DISTINTOS METODOS.

Calidad indice de
Digestibilidad eficiencia C
PDCAAS (%) proteica Valor Biolégico
Proteina (PER)
Caseina 0,92 99 2,50 80
Suero Lacteo 1,00 99 3,20 100

Fuente: adaptado de Hernandez (2019).

La Beta Lactoglobulina es una proteina globular insoluble al agua destilada, soluble en

soluciones saladas y se desnaturaliza a temperaturas mayores de 70°C, por acciéon de

soluciones del 50% de sulfato de magnesio, no esta presente en la leche materna y es

considerada un alergeno en infantes. La Alfa Lactoalbumina se encuentra presente en la leche

materna y bovina, posee una estructura globular y se desnaturaliza a 63°C, pero vuelve a su

estado natural cuando se enfria, esta proteina purificada se utiliza para la elaboracién de

férmulas infantiles. La albumina sirve para el transporte de acidos grasos y se desnaturaliza

facilmente. Las inmunoglobulinas son glucoproteinas con gran actividad biolégica, ya que son

la primera linea de defensa en la inmunidad; estas son IgM, IgA, IgG1l e IgG2 y poseen

actividad antibacteriana (Borbolla, 2019)?2.

TABLA N°3: PROPIEDADES FUNCIONALES Y USOS DE LAS PROTEINAS DEL LACTOSUERO.

TIPO DE COMPONENTES
COMPONENTE INDIVIDUALES PROPIEDADES USoS
Beta Lactoglobulina Estabilizante de espumas Confltgna, panaderia,
embutidos.
2
0= .. . . 5 i i
< Alfa Lactoalbumina Propiedades gelificantes Formu[as.|nfant|les y
Z < nutracéuticos
wE
= . .
oNe) Seroalbumina bovina Espumante Productos como
x merengue
o<
= Emulsionantes
Inmunoglobulinas Alimentos funcionales
Enlaces con lipidos

22 Este trabajo de investigacion llevo a la conclusion de que, a partir del método de concentracion por
congelacion se puede obtener un concentrado de suero de leche que conserve las proteinas en su

forma nativa.
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Composicion en
aminoacidos

Afinidad por receptores
glicosilados

Efecto inmunoregulador

PROTEINAS MINORITARIAS

Lactoferrina

Actividad antimicrobiana

Farmacéutica

Lactoperoxidasa Efecto bactericida Férmulas infantiles
Factor de crecimiento Promotores de utilizacion | Aplicaciones
(GFs) del hierro nutracéuticas

Péptidos bioactivos

Actividad antihipertensiva

Ingredientes bioactivos
en suplementos
alimentarios

Caseinomacropeptido

Actividad antitrombética,

Cuidado de la piel y
salud bucal

antienvejecimiento

Fuente: Adaptado de Tamine (2013).

Las dos principales proteinas presentes en el suero lacteo, la Beta Lactoglobulina y
Alfa Lactoalblmina, tienen alta solubilidad y digestibilidad. Los Glicomacropéptidos poseen
también un efecto modulador sobre el sistema inmune, estimulan también al organismo a
producir colecistoquinina, hormona responsable de la saciedad, y también es una buena
fuente de proteinas para aquellas personas que son fenilcetondricas. La Lactoferrina regula
la absorcidn del hierro, promueve el crecimiento de bifidobacterias y también posee actividad
anti bactericida y moduladora del sistema inmune (Fonseca, 2018)3,

Rodriguez y Padilla (2018)* hacen mencién del importante papel que tienen en la
nutricién, sobre todo el uso de las proteinas del suero lacteo como suplemento, para la
prevencion y manejo de la sarcopenia en adultos mayores. La sarcopenia, es definida como
un trastorno caracterizado por la disminuciéon de la masa muasculo-esquelética y pérdida de

fuerzay funcionalidad, generando discapacidad en el adulto mayor. Su etiologia esta asociada

23 El autor concluye en laimportancia de la utilizacion del lactosuero como ingrediente para el desarrollo
de productos funcionales y poder lograr asi, una alta reutilizaciéon del mismo.

24 | objetivo del trabajo de investigacion de nutricion clinica, fue analizar los diferentes abordajes de
nutricién en sarcopenia, asi como criterios de diagndstico, y actualizarlos mediante una revision literaria.
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directamente a la edad, ya que es un trastorno asociado al envejecimiento, al sedentarismo,
incluso esta relacionado a otras enfermedades crénicas como neoplasias o fallo de algun
organo, y a aspectos nutricionales que se deben a una disminucién de la ingestion de energia
y proteinas, por falta de piezas dentales, alteraciones en el gusto, trastornos gastrointestinales
propios de la edad o por el uso de algunos farmacos anorexigenos. La estrategia mas eficaz
en el tratamiento de la sarcopenia consiste en aportar un consumo adecuado de energia y
proteinas, ademas del ejercicio. La suplementacion proteica con suero lacteo tiene efectos
positivos en la masa muscular, fuerza, funcionalidad y en la sintesis de las mismas ya que
estimulan la acumulacion de proteinas musculares postprandiales, y son mas eficientes que
la caseina o el hidrolizado de caseina. Esta suplementacién en las comidas, en adultos
mayores, trae mejoras significativas en la condicion fisica, y la ingestién debe ser de 25-30gr
de proteina del suero de leche por lo menos 1 vez al dia.

En Argentina la prevalencia de sarcopenia en adultos mayores es de un 10% tanto en
hombres como mujeres, reportando en personas mayores de 60 afios entre un 5 a 13% de
dicha afeccion, mientras que en los mayores de 80 afos los rangos van del 11 hasta 50%.
Como se ha mencionado anteriormente, si bien son varias las causas que contribuyen a la
sarcopenia, su desarrollo comienza a temprana edad. Sin embargo no existen muchos
estudios en la poblacion menor de 60 afios. En el afio 2020 se buscO determinar su
prevalencia en la poblacién mexicana mayor a 18 afios utilizando la técnica de bioimpedancia.
En la muestra de 293 pacientes, el 15,35% de la poblacién general tenia sarcopenia, del cual
el 74,5% pertenecen al género femenino. Segun el grupo etario, del porcentaje arrojado, el
14,28% de los individuos tenian entre 18 y 39 afios, el 11,5% entre 40 y 59 afios, y el 22,53%
mayores de 60 afios (Lorenzo., et al 2022)%°.

Irles y Elizondo (2021)%* han analizado la utilizacién de médulos proteicos y sus
potenciales aplicaciones clinicas, ventajas e inconvenientes en situaciones de desnutricion o
fragilidad, obesidad, cirugia bariatrica, enfermedad hepética y renal, asi como en situaciones
agudas de hipercatabolismo. La proteina del suero lacteo es una buena opcién de
suplementacion ya que su digestibilidad es eficiente, y pasa al duodeno rapidamente en
comparacion con la caseina, que se digiere mas lentamente, y se libera de manera tardia en
el intestino delgado. Si bien la proteina digerida paulatinamente da como resultado una mejor
ganancia muscular en adultos mayores, es mayor con la suplementacién de suero lacteo

concentrado, derivado de una proteina completa. La proteina de suero lacteo, en comparacion

25| os autores buscan resaltar la importancia de realizar un diagnéstico precoz, ya que esta posee un
gran impacto, no exclusivamente clinico, sino tambien econdémico y social.

26 | os autores concluyen que los médulos proteicos son instrumentos necesarios y complementarios,
incluso cuando hay una gran variedad de formulas enterales para el ajuste individual de proteinas.
También es importante para el uso en situaciones de nutricion hipocalorica e hiperproteica, como en
obesidad y cirugia bariatrica.
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con la de la leche y la proteina de soja, posee un contenido alto de leucina lo que favorece la
sintesis de proteinas musculares, ya que esta Ultima, estimula la activacion de proteinas que
regulan la sintesis de musculo. En el tratamiento de la obesidad, la alta ingesta de proteinas
del suero lacteo, que viene acompafiada de un alto contenido de leucina, reducen el efecto
adverso de la pérdida de masa muscular por la pérdida de peso. En cirugia bariatrica se
recomienda el uso de proteina de suero lacteo por su alto porcentaje en aminoacidos
ramificados que son necesarios para la etapa de pérdida de peso y para, luego de la cirugia
bariatrica, mejorar la pérdida de masa grasa y reducir la pérdida de masa magra. En pacientes
con enfermedad renal cronica en etapa de dialisis peritoneal y hemodialisis se aumentan los
requerimientos proteico para prevenir la desnutricibn. En esta etapa, es necesario
suplementar a corto plazo con suplementos proteicos para mejorar el estado nutricional y
aumentar los niveles de albumina en sangre y el indice de Masa Corporal, asi como también,
reducir el riesgo de mortalidad en un 29%.

Un conjunto de especialistas del Centro de Investigaciones Endocrino-Metabdlicas Dr.
Félix Gémez en Venezuela, ha realizado un estudio en mujeres con obesidad y sindrome
metabdlico, donde se evalué el consumo de proteinas del lactosuero, comparandola con otras
dos pruebas control de caseinas y maltodextrinas, donde se pudo concluir que la ingesta de
este subproducto de la industria quesera, prolonga la saciedad y disminuye la ingesta
energética con su consiguiente descenso de peso, con mejores resultados que las dos
pruebas control. Si bien, las caseinas producen una ligera reduccién de la ingesta y variables
antropométricas, el efecto es menor (Reyna et al., 2015)".

Bizueto (2022)® evalla la efectividad del uso de proteinas del suero lacteo en
pacientes oncolégicos sometidos a cirugia electiva, ya que el cancer es la segunda causa de
muerte a nivel mundial y la prevalencia de malnutricion en estos casos es del 25%. Un buen
apoyo nutricional puede reducir hasta un 43% los impactos negativos y reducir la
morbimortalidad perioperatoria. El uso de aislados proteina de suero lacteo en polvo como
suplemento posee efectos positivos en la fuerza muscular y funcionalidad para poder realizar
las actividades diarias, dado que en sus componentes biolégicos como la lactoferrina, la Beta
Lactoglobulina, la Alfa Lactoglobulina, la Alfa lactoalbumina y las inmunoglobulinas poseen

efectos antioxidantes, antivirales, antitumorales y antibacteriales.

27 | os autores concluyeron que la utilizacién de las proteinas del suero lacteo aplicada para aumentar
la sensacién de saciedad, asi como para evitar el sobrepeso y la obesidad, puede ser una aplicacién
de la industria para la revalorizacion del suero lacteo.

28 E| objetivo de este estudio fue evaluar el uso de la proteina de suero de leche sobre la capacidad
funcional en los pacientes oncolégicos sometidos a cirugia, determinar los cambios en la fuerza de
presion de mano, los cambios en distancias caminadas durante 6 minutos, pre y post operatorio, y la
estancia hospitalaria.
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En cuanto a la suplementacién con proteina de suero lacteo en el deporte, Rodriguez
(2014)* sostiene que aumenta drasticamente la sintesis de proteinas y la recuperacion tras
cualquier tipo de actividad realizada, y mejora la composicion corporal al movilizar la masa
grasa y aumentar la masa magra, asi como el rendimiento del deportista. También, su
consumo es eficaz para la recuperacion y rehabilitacion de lesiones, y esto puede acelerar el
proceso de recuperacion y disminuir posibles complicaciones, ya que su ingesta causa un
aumento transitorio y rapido de los niveles plasméaticos de aminoacidos, causando asi, un
aumento de la sintesis de proteinas. El suero lacteo es una fuente rica de cisteina, esta
también regula el metabolismo de la proteina corporal y los cambios en la masa muscular,
promueve la sintesis de glutation y desplaza el nitrégeno corporal, para preservar la reserva
muscular de aminoacidos. Ademas junto con el calcio disminuye la acumulacién de grasa
corporal, por oxidacion después del ejercicio, aumenta la sensibilidad muscular a la insulina,
disminuye la sintesis hepéatica de acidos grasos y un aumento en el uso de la grasa por parte
del masculo.

La suplementacién con proteina de suero lacteo hidrolizada después del ejercicio
genera un aument6 en el nimero de células satélite del musculo esquelético, disminuye el
dolor muscular y facilita la recuperacion de la funcion muscular aumentando también, la masa
y la fuerza. Los deportistas tienen un requerimiento superior de proteina ya que durante el
ejercicio oxidan algunos aminoacidos y la necesidad de sintesis de proteinas es mayor para
poder reparar el dafio producido debido a una reduccién de niveles de creatina quinasa, urea
y lactato. Las lesiones musculares son las mas comunes en deportistas por lo que la nutricion
es un aspecto importante en la recuperacion de las mismas (Martinez, 2022)°.

En un estudio de mercado realizado por Rios y Rugoso (2018)%!, se hallé que las
proteinas del suero lacteo en polvo vienen en diferentes presentaciones de comercializacion,
en envases plasticos cilindricos, con tapa o rosca, o en envases doypack, con cierre. La
estructura del producto contiene proteina de suero lacteo, emulsificante y saborizante, que
puede ser de vainilla, chocolate, frutilla, dulce de leche o neutro, y un dosificador también
llamado “scoop”. Del mismo modo, varia el volumen, ya que se presentan actualmente en

diferentes envases que van desde gramos a kilos. En el mercado predominan las marcas

29 El autor concluye que el uso de suplementos de proteina de suero lacteo no poseen efectos adversos
y su utilizacién es segura, ya que no esta relacionado a dafios y fallas renales, acné, o cualquier otro
problema.

30 Este trabajo de investigacién concluye que es necesaria la intervencion nutricional para la
recuperacion de lesiones musculares, asi como también para aumentarla fuerza y resistencia.

31 | os autores sostienen en un analisis de demanda en donde se consumen 14,5 millones de
kilogramos al afio de proteina de suero lacteo, y que el perfil de los consumidores son hombre y mujeres
de nivel socioeconémico de medio a alto, y de entre 16 a 60 afios, en deportistas y atletas profesionales,
asi como en aficionados al gimnasio o algun deporte.
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importadas y de productores locales mas reconocidos, que son una pequefa cantidad del
mercado.

Grandes empresas tienen en el mercado presentaciones de formulas infantiles con alto
contenido en proteinas de suero lacteo para disminuir la constipacion y problemas
gastrointestinales y éstas se encuentran hidrolizadas. También disponen de férmulas
infantiles con bajo contenido de treonina y proteinas del suero dulce y &cido, que son aptas
para alergias y ayudan en el crecimiento del nifio. Las proteinas del suero lacteo se utilizan
en el dmbito de la cosmética y farmacia, micelas de proteina del suero lacteo y como
nanoparticulas son utilizadas en la industria como ingrediente. Otros laboratorios poseen
férmulas para lactantes con mayor cantidad de Alfa Lactoalbumina en un 40% y mas del 8%
de Beta Lactoalbimina; también utilizadas con proteinas del suero lacteo para sus diferentes
formulas enterales y suplementos nutricionales (Mojica.,et al 2013)%2.

El Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (2023)32 en un estudio de analisis sobre
el aprovechamiento del suero lacteo en Argentina, identificd 22 empresas que participan de
este proceso de aprovechamiento. Argentina produce 12 millones de litros de suero por dia 'y
de estos, 9,3 millones, son procesados en ingredientes en polvo. Un 50 % es exportado a
China, que es el primer comprador de suero lacteo argentino, el resto corresponde a Brasil,
Chile, Colombia y Rusia. Por lo tanto, el suero lacteo posee una gran diversidad en el
mercado, abarcando sectores de la industria alimenticia, farmacéutica, biomédica cosmética,
consumo animal y humano, y de uso tanto interno como externo por parte de las empresas.
Una de las principales compafiias exportadoras del pais, trabaja con tecnologias de
fraccionamiento por membranas, y grandes corporaciones multinacionales incorporan este
ingrediente a sus elaboraciones.

Tal como los alimentos son centro de representacion social, generan opiniones, mitos
y creencias que tienen gran impacto en la sociedad; son un importante objeto de estudio y
avance dentro del ambito cientifico. Por lo que, las representaciones sociales hacen que el
mundo sea lo que se piensa que es o que debe ser, y demuestra que se encuentra en cambio,
modificandose constantemente. Serge Moscovici habla de la representacion social como un
conjunto de proposiciones, reacciones y diversas evaluaciones que un individuo realiza sobre
un objeto social, para formar una opinién basandose en la informacion que posee y su sentido
comun. En esta posicion concuerda la percepcion y el juicio de la persona idénea.

Efectivamente, no se le podria preguntar a la poblacion general o que opina acerca del

32 Los autores concluyen que es necesario ademas contar no solo con el recurso humano apropiado
sino también contar con las tecnologias de concentracién y purificacion de las proteinas del suero lacteo
y las tecnologias ultrafiltracion.

33 E| estudio concluye que Argentina debe lograr alianza y articular con las pequefias, medianas y
grandes empresas ya que los costos de innovacion, inversion y operacion productiva para la
adquisicion de tecnologias es alto lo que genera una barrera para poder entrar en el mercado.
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consumo de alimentos producidos a base de proteinas del suero lacteo, porque no poseeria
los recursos necesarios para poder formar un juicio cientifico. En fin, se debe acudir a un
Licenciado en Nutricién, que tienen la capacidad de recurrir a informacién coherente y producir

una opinién formal, con idoneidad, sobre las proteinas del lactosuero (Alvarez, 2016)3.

3 gl objetivo de este estudio es analizar la teoria de la representacion social planteada por Moscovici

en conjunto con la psicologia, sociologia y la historia, para poder entender y estudiar el inconsciente
colectivo de la sociedad.
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La presente investigacion es del tipo descriptiva, debido a que se detalla la
representacion social que tienen los Licenciados en Nutricion de Mar del Plata acerca de las
propiedades nutricionales de las Proteinas del Suero Lacteo, su uso e indicacion en diferentes
situaciones nutricionales.

El tipo de disefio segun la intervencién es no experimental, dado que se realiza sin
manipular las variables de forma directa. Se analizaran las representaciones sociales que
poseen los estudiantes avanzados acerca de las Proteinas del Suero Lacteo en su contexto
natural, para después analizarlas.

Segun la temporalidad, es transversal, ya que se realizar4 en un grupo de estudiantes
avanzados, en un tiempo y lugar determinado, donde se evaluaran en simultaneo los
conocimientos que tienen sobre el alimento citado, sus componentes nutricionales, y sus
efectos beneficiosos en la salud, ya comprobados en un momento dado.

La recoleccion de datos se realizar4 por medio de un cuestionario que combinara

preguntas abiertas y cerradas, opcién multiple y opcién de casillas, de manera online.

DELIMITACION DEL CAMPO DE ESTUDIO:

UNIVERSO — POBLACION: Todos los Licenciados en Nutricién de la ciudad de Mar del Plata.

UNIDAD DE ANALISIS: Cada uno de los Licenciados en Nutricion de la Ciudad de Mar del
Plata.

MUESTRA: Muestreo no probabilistico intencional por conveniencia: 50 Licenciados en

Nutricién de la ciudad de Mar del Plata, que participan de la encuesta.

CRITERIOS DE INCLUSION:

Cada uno de los Licenciados en Nutricion de la ciudad de Mar del Plata.
CRITERIOS DE EXCLUSION:

Estudiantes de la carrera Licenciatura en Nutricion de la ciudad de Mar del Plata.

Licenciados que no pertenezcan al area de Nutricion en la ciudad de Mar del Plata.
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Para el trabajo de investigacién se tendran en cuenta las siguientes variables:

e FEdad.

e Sexo.

e Ejercicio Profesional.

e Representacion social sobre las proteinas del suero lacteo y su uso.

e Grado de informacion sobre las proteinas del suero lacteo, acerca de sus propiedades

nutricionales y beneficios para la salud.

e Opinidén frente a la posible indicacion terapéutica de las proteinas del suero lacteo en

sus diferentes variantes para diferentes situaciones nutricionales.

El disefio de la investigacion teniendo en cuenta las variables, dimensidn e instrumento de

recoleccién de datos, se pueden observar en el siguiente esquema:

VARIABLE

DIMENSION

INSTRUMENTO DE
RECOLECCION DE DATOS

Edad

Afos cumplidos.

Los datos seran obtenidos
a través de una encuesta
auto-administrada via
online.

La categoria de respuesta
es abierta. La opcién de
respuesta sera la edad.

Sexo

Los datos seran obtenidos
a través de una encuesta
auto-administrada via
online.

La categoria de respuesta
es cerrada dicotémica. Las
opciones de respuestas
seran hombre y mujer.

Ejercicio Profesional

Anos de Ejercicio
Profesional.

Area en la que desarrolla
el Ejercicio Profesional.

Los datos seran obtenidos
a través de una encuesta
auto-administrada via
online.

Las categorias de
respuesta seran abiertas.

Representacion social sobre las

proteinas del suero lacteo y su

uso.

Definicién del suero
lacteo.

Obtencion del suero
lacteo.

Definicion de las
proteinas del suero
lacteo.

Los datos seran obtenidos
a través de una encuesta
auto-administrada via
online.

Las categorias de
respuesta seran de opciéon
multiple y seleccion en
casillas.
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Propiedades de las
proteinas del suero lacteo
dentro de la industria
alimentaria.

Usos de las proteinas de
suero lacteo.

Grado de informacion sobre las | Propiedades Se evaluara mediante una
. . nutricionales. encuesta auto-administrada
proteinas del suero lacteo, via online

acerca de sus propiedades Beneficios terapéuticos Las categorias de
nutricionales ante el uso respuesta seran a traves

nutricionales y beneficios para .
y P de las proteinas del suero | de un Verdadero o Falso

la salud. lacteo en diferentes de 10 items en una
situaciones nutricionales. | cuadricula de varias
opciones.
Opinién frente a la posible Indicacion terapéutica. Los datos seran obtenidos

a través de una encuesta
Forma de presentacion de | auto-administrada via
proteinas del suero lacteo en | las proteinas del suero online.

lacteo.

indicacién terapéutica de las

sus diferentes variantes para .
La categoria de respuesta

diferentes situaciones Rol del nutricionista. sera dicotomica, abierta 'y

- de opcion de casillas.
nutricionales.

Para concluir esta seccion, se presenta el consentimiento informado presente en el
formulario de investigacion:

“La presente investigacion es realizada por Cacciutto Marilina y Calvo Maira,
estudiantes de la carrera de Licenciatura en Nutricion de Ciencias Médicas de la Universidad
FASTA, como parte de la tesis de grado.

Invitamos a participar a los Licenciados en Nutricion de la ciudad de Mar del Plata, si usted
accede a participar en este estudio, se le solicitara responder una breve encuesta acerca de
las propiedades nutricionales de las proteinas del suero lacteo, usos e indicaciones en
diferentes situaciones terapéuticas. La participacion es voluntaria y le llevara
aproximadamente 15 minutos de su tiempo, siendo de ayuda para poder concretar este
trabajo. La informacion que se recoja en la encuesta sera confidencial y anénima. la misma
serd utilizada unicamente con fines académicos. Muchas gracias por ser parte de dicho trabajo

final.”
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Este trabajo de investigacion se realiz6 con una muestra compuesta por 50
Licenciados en Nutricion de la ciudad de Mar del Plata en el afio 2023 con el objetivo de
analizar la representacion social que poseen los mismos acerca de las proteinas del
suero lacteo, sus propiedades y posible implementacion en la terapéutica nutricional.

En cuanto a los datos personales obtenidos en la encuesta auto-administrada via
online, se evalud la edad, el sexo, afios de ejercicio y area en la que desarrolla el ejercicio

profesional. A continuacion, se presenta el resultado de los datos obtenidos:

GRAFICO N° 1 - EDAD
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Fuente: elaboracién propia a partir de datos de investigacion.

Se pudo observar que los encuestados se encuentran en un rango etario de entre 24
y 48 afios, con una media de 32,5 afios.
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Al mismo tiempo, realizo el analisis segun sexo:

GRAFICO N° 2: SEXO

n:50

MASCULINO
12,0%

FEMENINO
88,0%

Fuente: elaboracion propia a partir de datos de investigacion.

De la muestra estudiada, el 14% es de sexo masculino y el 86% pertenece al sexo
femenino. Por lo que podemos concluir en la encuesta han participado mayormente mujeres.
Luego se abordd el cuestionamiento del tiempo de ejercicio profesional de la
poblacién, dato que emerge como un elemento fundamental para comprender como la

trayectoria y la experiencia pueden influir en las percepciones y enfoques adoptados por los
nutricionistas:
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GRAFICO Ne 3: ANOS DE EJERCICIO PROFESIONAL
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Fuente: elaboracion propia a partir de datos de investigacion.

Con respecto a esta variable se pueden analizar varias situaciones:

e |a media arroja que el promedio de experiencia profesional de los participantes es de
5.44 afos.

e Lamedianaes de 3 afiosyla moda de 1 afio, lo que sugiere que hay una concentracion
de profesionales con relativamente poca experiencia.

e El rango de 0 a 24 afios indica la amplia variabilidad en los afios de ejercicio de la
muestra, que incluye a aquellos profesionales recién graduados hasta los de larga
trayectoria.

La mayoria de los encuestados tienen comparativamente poco tiempo de ejercicio en
relacion a la antigliedad, pudiendo observarse que el 54% de la muestra cuenta con 3 afios o
menos de experiencia, y el 20% tiene 10 afios 0 mas de practica.

Acerca de las areas de desarrollo de ejercicio profesional, a continuacion se podran

observar las respuestas de los participantes:
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NUBE DE PALABRAS N°1: SOBRE EL AREA DE EJERCICIO PROFESIONAL

n:48
SaludPublica

Docencia
COﬂSUltO (O _Antropometria

Online
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Comunitaria

Educacion APS Intestinal ggryicioDeSalud

N.Clinica

Domicilio Hospital
DepOI'te SaludComunitaria
Geriatrico Asistencial

Hepatica
Vegetarianismo

Fuente: elaboracién propia a partir de datos de investigacion.

El 96% de la muestra respondi6 el cuestionamiento, aunque la mayoria no ha sido
estrictamente especifica en cuanto a contestar acerca del area de desarrollo, sino que
describieron el lugar de trabajo. Un ejemplo de esto es la respuesta “Consultorio” en lugar
de “Nutricién Clinica”, donde aqui se incluirian también diferentes especialidades que han
sido nombradas, como la salud intestinal, hepatica, vegetarianismo y veganismo. Se pudo
observar que la mayoria de los participantes se dedican principalmente a la Nutricion Clinica
y Deportiva, en menor medida al area Asistencial, Salud Publica, Educacién y Docencia y
por ultimo Nutricién Gerontoldgica. El 27% trabaja en al menos dos areas dentro de su
profesion.

En cuanto a la representacion social que tienen los Licenciados en Nutricion sobre
las proteinas del suero lacteo y su uso, se presentaran a continuacion los resultados.

Para la definicion del Suero Lacteo, se denota en el siguiente gréfico lo determinado

por la muestra:
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GRAFICO N° 4: CONCEPTO DEL SUERO LACTEO QUE TIENEN LOS LICENCIADOS EN
NUTRICION DE ACUERDO A LAS DEFINICIONES PROPUESTAS

n:50
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Fuente: elaboracién propia a partir de datos de investigacion.

El 98% de los Licenciados en Nutricion han respondido correctamente pudiendo
precisar qué es el producto obtenido por coagulacion y extraccion de la caseina de la leche.
Con respecto a la identificacion de cual subproducto lacteo es de donde proviene el

suero lacteo, se presenta el grafico a continuacion:

GRAFICO N° 5: FUENTE DEL SUERO LACTEO SEGUN LOS LICENCIADOS EN NUTRICION
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Fuente: elaboracién propia a partir de datos de investigacion.

36



El 98% de los encuestados han podido distinguir correctamente que el Suero Lacteo
se obtiene de la produccién del queso.

En relacion a definicion de las mismas, se presenta el siguiente grafico:

GRAFICO N° 6 CONCEPTO DE LAS PROTEINAS DEL SUERO LACTEO QUE TIENEN LOS
LICENCIADOS EN NUTRICION DE ACUERDO A LAS DEFINICIONES PROPUESTAS
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lacteo que se encuentra entre un lacteo que se encuentra en lacteo que se encuentra en
0,3 y un 80 % dependiendo su forma de fosfoproteina asociada forma de caseina.
estado, liquido, en polvo, al calcio presente como fosfato
concentrado o aislado. de calcio.

DEFINICION DE PROTEINAS DEL SUERO LACTEO

Fuente: elaboracién propia a partir de datos de investigacion.

El 78% de la poblacion estudiada la ha definido correctamente como la fraccion
proteica del suero lacteo que se encuentra entre un 0,3 y un 80 % dependiendo su estado,
liquido, en polvo, concentrado o aislado.

Para poder analizar cudles creen los Licenciados en Nutricién que son las propiedades
fisicas, quimicas y/o nutricionales que las Proteinas del Suero Léacteo le otorgan a los
productos alimenticios, se brindaron diferentes opciones, de las cuales se podian elegir la
cantidad de respuestas que consideren tomando como punto de partida que todas son

correctas. Los resultados se demuestran en la representacion que sigue:
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GRAFICO N° 7: PROPIEDADES FUNCIONALES DE LAS PROTEINAS DEL SUERO LACTEO
RECONOCIDAS POR LOS LICENCIADOS EN NUTRICION

n:50
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Fuente: elaboracion propia a partir de datos de investigacion.

Se observo que el atributo méas elegido en un 68% fue la capacidad de fortificar a los
alimentos, gracias a su aporte de aminoacidos esenciales y sin agregado de calorias
adicionales. Luego destacaron en un 38% su capacidad espumante, la cual le otorga una
textura ligera y suave a los alimentos. En tercer lugar con el 30% marcaron su capacidad
emulsificante, que mejora la textura y el sabor. Y por ultimo, en un 20% resaltaron su poder
gelificante, que otorga estructura y viscosidad.

Es importante sefialar que todas las opciones presentadas en la encuesta fueron
tenidas en cuenta al momento de detectar cuéles eran las propiedades fisicas, quimicas y/o
nutricionales de las Proteinas del Suero Lacteo, no obstante eso, solo el 4% de la muestra
consider6 a las cuatro caracteristicas dispuestas como propiedad de las mismas. El 10%
consider6é que tres atributos formaban parte de las Proteinas del Suero L&cteo, el 24%
reconoci6 dos cualidades y la porcion mayoritaria con un 62% solo reconocié una propiedad
de dicho alimento.

Asimismo, se evalu6 cuales son las areas de mayor uso terapéutico de las Proteinas
del Suero Lacteo en los diferentes sectores de la nutricién, utilizando la misma herramienta
en la encuesta que el punto anterior, pero con la diferencia de que la Gltima opcion era abierta,
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se expresan los resultados en el esquema posterior:

GRAFICO N° 8: AREA DE USO TERAPEUTICO DE LAS PROTEINAS DEL SUERO LACTEO
SEGUN LOS LICENCIADOS EN NUTRICION

n:50
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Fuente: elaboracion propia a partir de datos de investigacion.

Aqui los Licenciados en Nutriciobn han considerado en orden decreciente, un 94%
aplica dentro de la Nutricion deportiva, un 74% en el marco de la Nutricién Clinica en Adultos,
un 62% en Nutricion Gerontologia, un 48% en el &mbito de la Nutricion Asistencial y el 42%
en Nutricién Clinica Pediatrica. En menor medida con un 16% para emplear en Nutricion
Normal y un 10% en Nutricion Holistica. Como alternativas ante la respuesta abierta, un
Licenciado participante agreg6 la opcion de su utilizacion dentro de la industria alimenticia
para disefio de productos comestibles.

Teniendo en cuenta que los profesionales contaban con la posibilidad de sefialar
multiples respuestas se observé que el 72% de los encuestados reconocen la implementacion
de las Proteinas del Suero Lacteo dentro de mas de dos areas de la Nutricion. El 16% destaco
el uso de las mismas en dos areas de la nutricion de los cuales el 62,5% incluye la Nutricion
Deportiva y la Nutricioén Clinica en Adultos, el 25% la Nutricion Deportiva y la Nutricion Clinica
Pediatrica y el 12,1% Nutricién Deportiva y la Nutricion Clinica Gerontolégica. Por dltimo, un
12% de la muestra total sélo reconocié su uso dentro del Area de la Nutricién Deportiva.
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Para finalizar se puede confirmar que el 96% de los Licenciados encuestados

reconocid la implementacion de las Proteinas del Suero Lacteo dentro del Area de la Nutricion

Deportiva. También se puede agregar que el 88% de la muestra incluyé su uso dentro del

Area Clinica en general, sin clasificar por rango etario.

Para evaluar el grado de informacion que tienen los Licenciados en Nutricion acerca

de las propiedades y beneficios terapéuticos nutricionales que tienen las Proteinas del Suero

Lacteo, se dispuso en la encuesta un verdadero o falso de diez afirmaciones. Las respuestas

y Sus porcentajes, se pueden observar en el siguiente cuadro:

TABLA N° 1: INFORMACION ACERCA DE LAS PROPIEDADES NUTRICIONALES Y BENEFICIOS
PARA LA SALUD DE LAS PROTEINAS DEL SUERO LACTEO

AFIRMACION

RESULTADO

CORRECTAS

INCORRECTAS

SIN
RESPUESTA

“Las proteinas del suero lacteo son
consideradas un Alimento Funcional
natural.”

VERDADERA

74%

24%

2%

“Existen dos tipos de suero lacteo,
dulce y acido, del cual el primero es
el que mayor calidad nutritiva tiene,

por su mayor contenido de proteinas.”

VERDADERA

26%

72%

2%

“Las proteinas mayoritarias del suero
lacteo son Alfa Caseina, Beta
Caseina y Kappa Caseina.”

FALSA

36%

64%

“Las proteinas del suero lacteo son
consideradas de alto valor bioldgico
debido a que cuentan con la cantidad
y calidad de aminoacidos esenciales
suficientes y una alta digestibilidad.”

VERDADERA

100%

“El suero lacteo liquido es de color
amarillo verdoso traslucido debido a
su alto contenido de vitamina C.”

FALSA

82%

18%
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“La suplementacion a corto plazo con | VERDADERA 64% 34% 2%
proteinas del suero lacteo en
pacientes con Enfermedad Renal
Cronica en etapa de didlisis, reduce
el riesgo de mortalidad debido a que
aumenta los niveles de albimina y
mejora el estado nutricional.”

“En adultos con obesidad y sindrome FALSA 80% 20% -
metabdlico, la suplementacion de
proteinas de suero lacteo suele
disminuir la saciedad y aumentar la
ingesta energética, con su
consiguiente aumento de peso.”

“La suplementacion con proteinas del | VERDADERA 84% 16% -
suero lacteo brinda efectos positivos
en los adultos mayores con
sarcopenia, debido a que genera un
aumento de masa muscular y
fuerza.”

“La suplementacion con proteinas del | VERDADERA 90% 10% -

suero lacteo mejora la recuperacion y

la composicion corporal, asi como el
rendimiento en el deportista.”

“Las proteinas del suero lacteo FALSA 70% 30% -
favorecen la sintesis de proteinas
musculares en menor medida que la
caseina.”

Fuente: elaboracién propia a partir de datos de investigacion.

En general el promedio de respuestas correctas fue de un 70.6%, mientras que el
28.8% han sido incorrectas y por ultimo el 0.06% se abstuvo de responder. El 98% de la
muestra respondié al menos cuatro preguntas acertadamente, de estos, el 66% han
respondido mas de siete respuestas correctas, por lo que se podria considerar, que los
Licenciados en Nutricion participantes, han demostrado tener conocimientos acerca de dichos
ejes tematicos.

Con respecto al objetivo especifico acerca de la opinion frente a la posible indicacion
terapéutica de las proteinas del suero lacteo por parte de los Licenciados en Nutricién, han

respondido lo siguiente:
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GRAFICO N° 9: POSICION ANTE LA INDICACION TERAPEUTICA NUTRICIONAL DE LAS
PROTEINAS DEL SUERO LACTEO SEGUN LOS LICENCIADOS EN NUTRICION

n:50

@ Licenciados en Nutricion a favor de
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suero lacteo.

@® Licenciados en Nutricidon en
desacuerdo de la indicacién de las
proteinas del suero lacteo.

Fuente: elaboracién propia a partir de datos de investigacion.

El 14% de los participantes han optado por no recomendarla y el 86% han respondido
gue si la indicarian.

Ante la eventualidad de respuesta negativa, se les ofrecié6 a los participantes la

posibilidad de que pudieron justificar su opinion, tal como se muestra en el siguiente cuadro:

TABLA N°2: MOTIVO DE LA NO INDICACION DE LAS PROTEINAS DEL SUERO LACTEO

UNIDAD DE ANALISIS RESPUESTA
UAL “Porque hay Nutricionistas que no tienen ni idea como indicarla.”
UA2 “En el ambito donde trabajo no suelo dar suplementacion.”
UA3 “Porque no considero que sea estrictamente necesario si la
alimentacion es rica en proteinas de origen variado.”

Fuente: elaboracién propia a partir de datos de investigacion.
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Frente a la objecion de la indicacién terapéutica nutricional de las proteinas del suero

lacteo, fue justificada con la falta de conocimiento o experiencia en la préctica de las

mismas, o0 ausencia de criterio estricto de su utilizacion dado que con una correcta

alimentacion se pueden encontrar proteinas de origen variado.

Por lo contrario, ante la respuesta positiva, se cuestiond abiertamente: “¢En qué

situaciones dentro de la nutricion terapéutica Usted indicaria las proteinas del suero lacteo?

¢ Por qué?”, donde a diferencia del punto anterior, se manejaron muchas mas situaciones para

su implementacion, como se puede observar a continuacion:

TABLA N° 3: SITUACIONES TERAPEUTICAS-NUTRICIONALES DONDE INDICAR LAS PROTEINA

DEL SUERO LACTEO SEGUN LOS LICENCIADOS EN NUTRICION

UNIDAD DE
ANALISIS RESPUESTA
UAL “En pacientes adelgazados institucionalizados, post operatorios o con diagnésticos
terminales.”
UA2 “Paciente que no cubra su requerimiento de proteina a través de la alimentacion.”
UA3 “DNT, sarcopenia, mejorar el estado nutricional, el perfil nutricional.”
UA4 “Sarcopenia, desnutricion, para mejorar el estado nutricional.”
UA5 “Sarcopenia.”
UAG6 “En Adultos Mayores, oncologia o sarcopenia. Para mejorar la masa muscular o
aumentar proteinas de la dieta.”
UA7 “Pacientes que presentan sarcopenia y no alcanzan a cubrir requerimientos proteicos,

en adulto mayor con riesgo de sarcopenia, pacientes que realicen deportes y requieran
incrementar consumo proteico, con el fin de hipertrofia muscular, en pacientes que
requieran suplementos dietarios para cubrir requerimientos nutricionales y/o proteicos
como en inmunodeprimidos, y en pacientes que estén plan de descenso de peso. Lo
indicaria porque son de facil de preparar, tiene alta aceptacién y proteinas de alto
valor bioldgico, son relativamente econémicos, se pueden usar en algunas
preparaciones, producen saciedad, etc.”
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UAS8 “En adultos con baja masa muscular.”

UA9 “Deporte, sarcopenia, bajo peso.”

UA10 “Nutricion deportiva y adultos mayores.”

UAll “En pacientes con deterioro del estado nutricional, sarcopenia, apetito disminuido,
pacientes que no llegan a cubrir sus requerimientos, pacientes en inicios de dialisis,

entre otros.”
UA12 “En caso de cancer podria ser util, para evitar la pérdida de masa muscular ya que hay
un hipercatabolismo en esta situacion. También en casos donde no se cubre la
proteina diaria con alimentos.”

UA13 En la recuperacion de la masa muscular de pacientes internados, con sarcopenia o

gue su requerimiento proteico no pueda cubrirse con la alimentacion via oral o con
otros suplementos.”

UAl14 “Deporte.”

UA15 “Sarcopenia en adultos mayores y en bajo peso, asociado a baja ingesta de proteinas.”

UA16 “Desnutricion. Por su alto valor bioldgico.”

UA17 “Enfermedades cronicas no transmisibles, para complementar tratamiento.”

UA18 “Desnutricion.”
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UA19 “En deportistas, como suplemento.”

UA20 “Nutricién deportiva”

UA21 “Como suplemento deportivo, para aumentar o mantener masa muscular. O para dar
saciedad en adultos con obesidad.”

UA22 “Desnutricion de adultos, suplementarios deportivos. Alta digestibilidad.”

UA23 “Sarcopenia.”

UA24 “Desnutricion, para favorecer el aumento de masa muscular y de peso.”

UA25 “Adultos mayores con pérdida de masa muscular. Deportistas o toda persona que

requiera una mayor cantidad de proteinas.’
UA26 “Descenso de peso, desnutricion, post quirdrgicos, deportistas, enfermedades
cronicas.”

UA27 “‘Enfermedad renal.”

UA28 “Sarcopenia o suplementacion.”

UA29 “Desnutricion.”

UA30 “En muchas ya que es un alimento funcional.”

45



UA31 “Sarcopenia, caquexia, desnutricion, enfermedades que generan hiper catabolismo

(ejemplo: cancer). Para lograr un aporte adecuado de proteinas y mejorar el estado
nutricional.”

UA32 “En deporte porque mejora el rendimiento.”

UA33 “Desnutricion.”

UA34 “Recuperacién muscular, por todas sus propiedades mencionadas anteriormente.”

UA35 “Para cualquier situacién que requiera un aumento de proteinas altamente
biodisponibles, por lo tanto cualquier condicion que derive en DNT como pueden ser

enfermedades renales, cancer, tumores.”
UA36 “Principalmente en adulto mayor para prevenir la sarcopenia.”
UA37 “Suplementacion.”

Fuente: elaboracién propia a partir de datos de investigacion.

Las respuestas han sido variadas en general, como asi también, acertadas de acuerdo

a todo lo antes investigado. Seguidamente, se puede observar lo antes expresado en la nube

de palabras creada a raiz del cuestionamiento:
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NUBE DE PALABRAS N°2: INDICACIONES TERAPEUTICAS DE LAS PROTEINA DEL SUERO
LACTEO SEGUN LOS LICENCIADOS EN NUTRICION

n:37 .
Mejorar
Enfermedades Cronicas
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Fuente: elaboracién propia a partir de datos de investigacion.

Ante la aceptacion de su utilizacion, se observé que el 74% de la muestra ha justificado
su respuesta, y de los mismos, el 40.54% respondid con solo una posible situacion terapéutica
nutricional, y el 59.45% restante ha brindado dos o més posibilidades de uso de las Proteinas
del Suero Lacteo.

Se identificd, que los Licenciados en Nutricion participantes las indicarian en un 30%
en pacientes con desnutricion y/o apetito disminuido, en un 26% las utilizan como suplemento
en deportistas, en un 22% en situaciones de sarcopenia 0 que no se cumplan con los
requerimientos proteicos en la dieta. Luego en un 12% en pacientes oncoldgicos,
inmunodeprimidos y/o terminales, asi como también en personas mayores. En un 10% en
pacientes con enfermedades cronicas y/o en enfermedades crénicas no transmisibles
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(principalmente renales y en etapa de dialisis). En menor medida se nombré en un 6% su

utilizaciéon durante el descenso de peso (por la saciedad que brindan), en un 4% para post

operatorios y como suplemento dietario en diferentes circunstancias, y en un 2% en pacientes

internados o como alimento funcional.

Luego se ha indagado sobre los factores a tener en cuenta al momento de indicar el

consumo de proteinas de suero lacteo, los datos obtenidos se muestran en la tabla continGa:

TABLA N° 4: FACTORES A TENER EN CUENTA EN LA INDICACION DE PROTEINAS DEL SUERO LACTEO

UNIDAD DE RESPUESTA
ANALISIS
UA1 “La digestibilidad.”
UA2 “Alimentacion - Habitos - Rutina.”
UA3 “Laboratorio, economia, social, cultural.”
UA4 “Disponibilidad. Laboratorios.”
UA5 “Peso, edad.”
UAG “Alergias, intolerancias, edad.”
UA7 “Factores econodmicos - Aceptacion por parte del paciente segun sus preferencias -
Funcién renal y hepatica.”
UA8 “El aporte proteico por parte de los alimentos.”
UA9 “Ingesta de alimentos proteicos, capacidad deglutoria y masticatoria, requerimientos
caldricos proteicos.”
UA10 “La dosis recomendada de consumo vy si la persona tiene buena tolerancia.”
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UA11l “Patologia de base, estadio de la enfermedad, estado nutricional del paciente,
parametros bioquimicos, forma de alimentacion, requerimientos.”

UA12 “Primero intentar llegar a la cantidad de proteina con alimentos y si no es posible,
recién ahi consumir suero lacteo.”

UA13 “Aceptacion del paciente, forma de incluirlo, tolerancia, costo.”

UA14 “Cantidad total de proteinas consumidas.”

UA15 “Poder adquisitivo, tolerancia a la lactosa.”

UA16 “Adecuacion a los requerimientos proteicos no cubiertos.”

UAL7 “Estado nutricional del paciente, patologia que presenta, antecedentes, edad,

adherencia al tratamiento.”
UA18 “El origen del mismo (marca, etc).”
UA19 “Aumento de masa muscular o en caso de no llegar con la alimentacion a cubrir las
recomendaciones.”

UA20 “Tipo, intensidad y frecuencia de deporte que realice la persona + caracteristicas
clinicas y dietéticas particulares.”

UA21 “Aceptacioén por parte del paciente, presentacion.”
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UA22 “Si son realmente necesarias. Cuanto es el requerimiento proteico del paciente. El
estado nutricional del paciente.”
UA23 “Objetivos del paciente, estado nutricional, historia clinica, alergias, intolerancias.”
UA24 “Estado renal.”
UA25 “Historia clinica del paciente y el costo.”
UA26 “Laintegralidad del paciente.”
UA27 “Ingesta alimentaria del paciente, tolerancia, funcion renal, edad.”
UA28 “No tengo conocimiento sobre el tema.”
UA29 “Accesibilidad econémica.”
UA30 “Contabilizacion diaria total de proteinas consumidas.”
UA31 “Que deberia de estudiar mas sobre el tema. Y es interesante que todos sepan al
respecto.”
UA32 “Aceptacioén por parte del paciente, tolerancia a la lactosa, presencia o no de
diarreas, relacion costo beneficio.”
UA33 “Edad, masa muscular.”
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UA34 “Evaluacion de patron alimentario general y estado nutricional.”

Fuente: elaboracion propia a partir de datos de investigacion.

El 68% de la muestra respondié al enunciado y se pueden observar las respuestas

en la siguiente nube de palabras:

NUBE DE PALABRAS N°3 FACTORES A TENER EN CUENTA EN LA INDICACION DE
PROTEINAS DEL SUERO LACTEO

n:34 MasaMuscular
Aceptabilidad

Proteinas Antecedentes

Recomendaciones Disponibilidad .
, Social

FunciénR‘_enaI Economla Masticacion
Requerimiento _ Aewses oepoe EN

Peso a Origen Intolerancias
Adherencia E
Cultural I O I e ra n CI a Consumo
Rutina

Digestibilidad INgestaProteica | aboratorio
Habitos HistoriaClinica Recomendacion

Acceso 1 »r
Presentacion AI I m e nta CI 0 n
GUSt()_S_ CapacidadDeglutoria

Objetive: Requerimientos

Patolog I’a FuncionHepatica

Fuente: elaboracion propia a partir de datos de investigacion.
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En general, se han tenido en cuenta varias aristas. Por un lado los factores
extrinsecos, como la socioeconomia, acceso, cultura, adherencia al tratamiento,
recomendacion. Y por otro lado, y en mayor medida, los factores intrinsecos e individuales
como el estado nutricional, edad, peso, tolerancias, requerimientos, habitos, patologias,
composicion corporal, laboratorio, historia clinica, alergias.

Es importante recalcar que el 26.47% de los participantes de esta pregunta, han
aportado al menos cuatro factores a tener en cuenta al momento de su indicacion, utilizando
ejes internos y externos, que podrian llegar a denotar una mirada integral del paciente al
momento de evaluar su prescripcion.

Posteriormente, se consulté sobre la forma de presentacion en la que los Licenciados

en Nutricion encuestados indicaron las Proteinas del Suero Lacteo:

GRAFICO N°10: FORMA DE PRESENTACION PARA INDICAR LAS PROTEINAS DEL SUERO
LACTEO SEGUN LOS LICENCIADOS EN NUTRICION

n:42
40
30
)
<20
0]
w
-]
o
0
a 10
0
Ingrediente  Ingrediente en  Suplemento Suplemento Otra
Bioactivo en formula nutricional deportivo
un producto enteral.
alimenticio.
FORMA DE PRESENTACION

Fuente: elaboracion propia a partir de datos de investigacion.

El 84% de la muestra ha respondido lo siguiente: el 33.33% lo indicaria como
“Ingrediente bioactivo en un producto alimenticio”, el 38.09% como ‘Ingrediente en férmula

enteral”’, y mayoritariamente el 71.42% como “Suplemento deportivo” y un 76.19% como
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“Suplemento nutricional”. Ninguno de los encuestados presentd otra manera alternativa de

presentacion.

Finalmente, se les solicito a los encuestados su opinién acerca del Rol del Nutricionista

como prescriptor de suplementos proteicos nutricionales, y sus respuestas se observan en la

siguiente tabla:

TABLA N°5: OPINION SOBRE EL ROL DEL NUTRICIONISTA COMO PRESCRIPTOR DE
SUPLEMENTOS PROTEICOS NUTRICIONALES SEGUN LOS LICENCIADOS EN NUTRICION

UNIDAD DE RESPUESTA
ANALISIS
UAL “Opind positivamente.”
UA2 “Es fundamental.”
UA3 “Estoy de acuerdo.”
UA4 “Me parece esencial, ya que permite completar la alimentacion de la persona a lo
largo del tratamiento nutricional.”
UA5 “Deberia ser mas activo.”
UAG6 “Que esta capacitado para hacerlo por sus conocimientos sobre el tema.”
UA7 “Se requiere conocimiento y actualizacion constante.”
UAS8 “Me parece esencial evaluar en cada caso, si dicha prescripcion es necesaria.”
UA9 “Deberiamos ser quienes elijan y seleccionen los suplementos.”
UA10 “Me parece excelente. Mejor que los médicos.”
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UA11l “El nutricionista cumple un rol importante como prescriptor, dado que esta formado
con los conocimientos necesarios sobre las bases de nutricion. Pero también los
nutricionistas deben formarse y actualizarse para indicar de manera adecuada y

segun los criterios para cada caso.”

UA12 “Que estamos capacitados para prescribirlos.”

UA13 “Me parece importante como profesional estar capacitado para poder indicarlo si es

necesario y no se llega a cubrir los requerimientos.”

UA14 “Me parece muy necesario contar con conocimientos sobre el tema, debiéndose

reforzar desde la carrera universitaria.”

UA15 “Muy bueno. Se necesitan mas capacitaciones sobre eso.”

UA16 “En mi opinidn, el nutricionista tiene los conocimientos necesarios para poder

suplementar correctamente dichos productos, asi también, como otros
suplementos nutricionales que puede llegar a requerir un paciente.”

UAL17 “Me parece bien que el nutricionista prescriba suplementos proteicos siempre y

cuando el paciente lo necesite y personalizar las cantidades a cada individuo,
siempre educar a llegar con alimentos a cubrir las necesidades proteicas”

UA18 “Importante el rol nuestro para poder recuperar el estado nutricional, revertir

situaciones de sarcopenia o pérdida de masa muscular, disminuir estadia
hospitalaria, aumentar el aporte proteico.”

UA19 “Es el indicado.”

UA20 “Sobrevalorado.”
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UA21 “Yo los utilizo.”
UA22 “Deberia poder implementarse para el bienestar del paciente.”
UA23 “Debemos capacitarnos para saber cuando, como y a quienes recomendarlos.”
UA24 “Es muy importante capacitarse para poder prescribir suplementos.”
UA25 “Somos los mas adecuados para prescribir suplementos nutricionales, sobre todo
el Nutricionista Deportivo.”
UA26 “Me parece perfecto ya que somos aptos y estamos capacitados para hacerlo.”
UA27 “Positivo.”
UA28 “Me parece bien, siempre y cuando, tengamos los conocimientos sobre cémo, en
qué situacion y en qué dosis darlos.”
UA29 “Super importante, imprescindible. Ya que conocemos los requerimientos de cada
persona segun su actividad cotidiana, actividad fisica, etc.”
UA30 “Los nutricionistas tienen la formacién y el conocimiento para evaluar las

necesidades nutricionales de los pacientes y recomendar suplementos cuando sea
necesario. Siempre y cuando haya una evaluacion individualizada, ajustar la
suplementacién segln sea necesario para lograr los objetivos nutricionales. La
suplementacién proteica no es siempre necesaria y no todos los pacientes la
requieren. Debe basarse en una evaluacion cuidadosa de las necesidades

individuales y las metas del paciente.”
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UA31 “Que deberia de estudiar mas sobre el tema. Y es interesante que todos sepan al
respecto.”
UA32 “Fundamental.”
UA33 “Lo considero necesario.”
UA34 “Es una herramienta mas de los nutricionistas y es muy valiosa.”
UA35 “Que esta perfecto mientras esté capacitado y hable con conocimiento, no por
moda.”
UA36 “Es un profesional idoneo.”
UA37 “El nutricionista puede indicar suplementos en casos que no se pueda cubrir el
requerimiento con la alimentacion.”
UA38 “Es esencial que el licenciado en nutricion sea el protagonista en decidir si indicar
suplementos proteicos o no.”
UA39 “Fundamental.”
UA40 “El/la Licenciado en Nutricion tiene un compromiso con el estado nutricional de las

personas, y por lo tanto es responsable de balancear o desbalancear la ingesta
ante situaciones especiales. En casos muy frecuentes de DNT en el &mbito

hospitalario su rol es fundamental, y para ello debe contar con la formacion y las

herramientas para mejorar la calidad de vida y estadia de los pacientes. Por eso

los suplementos son una herramienta mas con la que se cuenta para lograrlo.”
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UA41 “Que es importante pero requiere de formacion.”

UA42 “Mi opinion es que debe evaluarse cada caso de manera individual, y analizar si el
requerimiento proteico puede llegar a cubrirse con alimentos, para no recurrir a un

suplemento de no ser totalmente necesario.”

UA43 “A favor.”

Fuente: elaboracién propia a partir de datos de investigacion.

Esta pregunta ha sido respondida por el 86% de la muestra, y en base a los resultados

se disefid la siguiente nube de palabras:

NUBE DE PALABRAS N°4: OPINION SOBRE EL ROL DEL NUTRICIONISTA COMO PRESCRIPTOR DE
SUPLEMENTOS PROTEICOS NUTRICIONALES SEGUN LOS LICENCIADOS EN NUTRICION

n:43 AptOS

UsoOportuno Capacitacion

Compromiso  pgperiaSerMasActivo

-~ Reforzar

Necesario -

Indicados ,
Evaluar |[dONneos

Fundamental

Im port,alntte PQSiH.}/dO Capacitados

HerramientaValiosa I n Cu m be n Cia

Conocimiento
Capacitarse  Esencial

Fuente: elaboracién propia a partir de datos de investigacion.
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De estos participantes, el 97.67% han argumentado que consideran que es de
incumbencia de la profesion su indicacién y lo destacé como una herramienta valiosa y
positiva, siempre y cuando, el uso sea oportuno y se actle con idoneidad. Asi también, el
23.25% de la muestra hizo hincapié en la importancia de la capacitacion constante sobre su
uso e indicacién responsable. Y solo un 2.32% repar6 negativamente acerca de indicar

suplementos proteicos nutricionales.
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CONCLUSION



En el presente trabajo de investigacion se analizé la representacion social acerca de
las proteinas del suero lacteo, sus propiedades y posible implementacion terapéutica
nutricional, que poseen los Licenciados en Nutricién en la ciudad de Mar del Plata en el afio
2023.

A partir de los resultados obtenidos y en concordancia con los objetivos especificos
delineados al inicio de la investigacion, en relacién al analisis de la representacion social que
los Licenciados en Nutricion poseen acerca de las proteinas del suero lacteo y su aplicacion,
se puede inferir que cuentan con un conocimiento profundo sobre la definicién y origen de
estas proteinas. En cuanto a las caracteristicas y propiedades fisicas, quimicas y funcionales
(tales como capacidad espumante, emulsificante, gelificante y fortificante), la mayoria pudo
identificar al menos uno de estos atributos presentados, aunque Unicamente el 4% tiene una
comprension completa de las propiedades nutricionales asociadas. Esto se debe a que
actualmente las proteinas del suero lacteo son un tema de investigacion que se encuentra en
pleno auge de crecimiento, por lo que es crucial estar constantemente actualizado en las
diferentes areas de investigacion relacionadas con el tratamiento de diferentes patologias y
en el avance de nuevos productos alimenticios para brindar un enfoque integral y actualizado
en la practica nutricional.

Con respecto al grado de informacion sobre las proteinas del suero lacteo, sus
propiedades nutricionales y beneficios para la salud, la poblacién de Licenciados en Nutricién
estudiada, ha evidenciado tener un amplio conocimiento ante los datos presentes,
destacando asi su versatilidad en aplicaciones tanto clinicas como deportivas.
Especificamente, han demostrado un reconocimiento sobre las propiedades nutricionales de
estas proteinas, comprendiendo su alto valor bioloégico derivado de aminoacidos esenciales y
su alta digestibilidad. Ademas, han identificado las proteinas del suero lacteo como un
alimento funcional. También, han reconocido la importancia de su uso en diferentes
situaciones terapéuticas como en enfermedad renal crénica u obesidad, para mejorar el
estado nutricional y la salud del paciente, incluso, el impacto de su utilizacién en la
composicion corporal, destacando la importancia de su papel en la sarcopenia, para la
recuperacion y/o aumento de la masa muscular. Asimismo, como suplemento deportivo, para
favorecer el aumento de la fibra muscular, el rendimiento y la fuerza.

En base a las opiniones expresadas por los Licenciados en Nutricién en relacion a la
indicacion terapéutica de las proteinas del suero lacteo, se puede concluir que existe una
marcada disposicion favorable hacia su uso, ya que el 86% de los participantes manifestaron
que las indicarian en diversas situaciones nutricionales como desnutricién, obesidad,
sarcopenia, pacientes inmunodeprimidos, con enfermedades crénicas no transmisibles, post
operatorios, hospitalizados, con trastornos deglutorios, entre otras circunstancias, asi también

como alimento funcional o suplemento para deportistas. Esto revela la versatilidad percibida
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de dicho alimento en el &mbito nutricional. Ademas, expresaron diferentes aristas a tener en
cuenta para su utilizaciéon, estos han sido factores tanto exdgenos (socioecondmicos,
culturales, acceso, entre otros) como enddgenos/individuales (edad, estado nutricional,
requerimientos, tolerancias, habitos, enfermedades, estudios, particularidades, entre otros),
demostrando una aproximacion integral profesional hacia el paciente al momento de evaluar
la prescripcion del suplemento. En relacion con las formas de presentacion de las proteinas
del suero lacteo, la mayoria de los encuestados han podido reconocerlas como ingrediente
bioactivo en productos alimenticios, en formulas enterales, suplementos deportivos y
nutricionales.

Para finalizar, en lo que respecta al papel del nutricionista como prescriptor de
suplementos proteicos nutricionales, si bien la minoria se opuso a su indicacién por la falta de
conocimiento o experiencia frente al uso, o por el mero hecho de considerar que se pueden
obtener proteinas en una alimentacién variada, la gran mayoria de los participantes respalda
activamente esta funcion, considerando que lleva un rol esencial en este proceso. Resaltando
la importancia de la formacion y actualizacion constante para llevar a cabo esta tarea de
manera efectiva en la practica profesional, dado que son profesionales expertos en evaluar
las necesidades del paciente y si realmente es necesaria la indicacion para complementar la
dieta o compensar deficiencias especificas. Esta percepcion positiva refuerza la idea de que
el nutricionista, dada su formacion especializada, esta capacitado para desempefiar un papel
fundamental como prescriptor de suplementos proteicos, contribuyendo asi al bienestar y la

salud nutricional de los pacientes garantizando un uso adecuado y seguro de los mismos.

A partir de la investigacion surgen los siguientes interrogantes:

e /En qué medida la formacién académica y la capacitacion continua influyen en la confianza de
los Licenciados en Nutricion para indicar proteinas del suero lacteo?

e ;Cual es la representacion social que tienen los consumidores acerca de las proteinas del suero
lacteo y sus efectos en la salud?

e /Como las percepciones sobre la industria alimenticia afectan en la decision de los Licenciados

en Nutricién al momento de la prescripcion de las proteinas del suero lacteo?
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1. RESUMEN 2. OBJETIVO

La leche es considerada un alimento
funcional, dado que contiene componentes
biolégicamente activos, entre ellos las
protefnas del suero ldcteo, que aportan

Analizar la representacién social
acerca de las protefnas del suero
l4cteo, sus propiedades y posible

efectos beneficiosos para la salud. implementacién terapéutica
Antiguamente eran consideradas un nutricional, que poseen los

residuo de la industria, pero en las dltimas Licenciados en Nutricién en la ciudad
décadas ha experimentado un profundo y de Mar del Plata en el afio 2023.

acelerado proceso de revalorizacién por
sus miltiples usos, que han impactado

directamente en el 4rea de la salud 3. MATERIALES Y METODOS

incluyendo la nutricién.

El presente trabajo de investigacién se
4. RESU LTADOS desarrolla de forma descriptiva, no
experimental y transversal. Se utilizé una
muestra seleccionada de 50 Licenciados
en Nutricién de la ciudad de Mar del Plata,
seleccionados en forma no probabilistica
por conveniencia.

La mayorfa de los encuestados pudieron
brindar su opinién y definir a las proteinas del
suero lacteo, detectando diferentes atributos,
beneficios y usos de las mismas, asf como
también han podido reconocerla como una
herramienta terapéutica nutricional propia de
los Licenciados en Nutricion.

5. CONCLUSION

Es importante el estudio de las
protefnas del suero ldcteo tanto por
sus propiedades nutricionales como
funcionales, ya que ademés de

8 6 % contribuir en la disminucién de la
contaminacién del medio ambiente, su
"...herramienta valiosa y positiva, siempre Y calidad nutricional permite que sea un
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cuando, el uso sea oportuno y se actie con
idoneidad."

6ptimo suplemento para ser utilizado
en las diferentes 4reas de la nutricién.




