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Resumen

La presente investigacién plantea una nueva forma de elaborar pan casero, mejorando
su composicién nutricional con el agregado de lactosuero de queso semiduro. Este posee
todos los nutrientes hidrosolubles de leche, tales como lactosa, proteinas y minerales. El
lactosuero es un subproducto de la produccién de quesos, que suele ser suele ser vertido al
ambiente y sin un tratamiento adecuado resulta ser un importante contaminante bioldgico.

Objetivo: Evaluar el grado de informacion sobre el suero lacteo y el grado de
aceptacién de pan con agregado de suero lacteo, proveniente de quesos semi-duros en los
alumnos de la carrera de Licenciatura en Nutricién de la Universidad Fasta en la ciudad de
Mar del Plata.

Materiales y Métodos: Se trata de un estudio de tipo descriptivo, cuasi experimental y
de corte transversal. El universo-poblacién seleccionado para el desarrollo del estudio esta
constituido de una muestra de 50 alumnos de la Universidad FASTA, de la carrera
Licenciatura en Nutricion. Los datos fueron recolectados por medio de una encuesta auto
administrada para conocer el nivel de informacién sobre alimentos funcionales y sobre suero
lacteo, asi como también la aceptabilidad mediante una evaluacion sensorial luego de la
degustacion del pan con lactosuero. Ademas, se realizé un analisis fisico-quimico del pan
con lactosuero para determinar sus valores nutricionales.

Resultados: El analisis de laboratorio revelé que el pan con lactosuero posee mayor
cantidad de hidratos de carbono y proteinas que el pan casero tradicional que es elaborado
con agua. La evaluacion de las caracteristicas organolépticas fue positiva, en todos los
aspectos sensoriales, los encuestados eligieron en su mayoria la opcion “me gusta”, luego la
opcion “me gusta mucho”, solo los menores porcentajes corresponden a la opcion “me es
indiferente” y ninguno utilizé la opcién “me disgusta” o “me disgusta mucho” lo que
demuestra la aceptacion del producto. El nivel de informacién global sobre el lactosuero fue
bueno con respuestas acertadas en mas de un 70%, excepto en la opcion “el lactosuero es
un desecho contaminante” en donde solo el 36.36% de los encuestados sabian que esta
afirmacion es correcta.

Conclusiones: La aceptacion del producto fue muy favorable. El pan con lactosuero
resulta mas nutritivo que el pan comun y constituye una alternativa saludable para la
incorporacion de un subproducto con gran valor nutritivo de la industria quesera, que suele
ser desechado al medio ambiente y resulta contaminante sin los tratamientos
correspondientes. El desarrollo de alimentos funcionales en la actualidad esta en aumento y
es necesario que estos productos sean cada vez mas accesibles para la poblacién en
general por los distintos benéficos que poseen para la mantencién de la salud.

Palabras clave: Pan - Suero lacteo - Alimentos funcionales.



Abstract

The present investigation proposes a new way of making homemade bread, improving
its nutritional composition with the addition of semi-hard cheese whey. It has all the water-
soluble nutrients of milk, such as lactose, proteins and minerals. Whey is a valuable by-
products in the production of cheeses, which in case of being discharged into the
environment would be an important biological contaminant.

Objective: To evaluate the degree of information about milk whey and the degree of
acceptance of bread with added whey from semi-hard cheeses in the students of the
Nutrition Degree course at Fasta University in the city of Mar del Plata.

Materials and Methods: This is a descriptive, quasi-experimental and cross-sectional
study. The universe-population selected for the development of the study is made up of a
sample of 50 students of the FASTA University, of the Degree in Nutrition. The data were
collected through a self-administered survey to know the level of information on functional
foods and whey, as well as acceptability through a sensory evaluation after the tasting of
bread with whey. In addition, a physico-chemical analysis of the bread with whey was carried
out to determine its nutritional values and to evaluate the variations.

Results: Laboratory analysis revealed that whey bread has a greater amount of
carbohydrates and proteins than traditional homemade bread made with water. The
evaluation of the organoleptic characteristics was positive, in all sensory aspects,
respondents chose mostly the "like" option, then the option "I like it a lot", only the lowest
percentages correspond to the "I am indifferent” option and none used the option "l dislike" or
"| dislike a lot" which shows the acceptance of the product. The level of global information on
the whey was good with correct answers in more than 70%, except in the option "the whey is
a polluting waste" in which only 36.36% of the respondents knew that this statement is
correct.

Conclusions: Acceptance of the product was very favorable. Bread with whey is more
nutritious than ordinary bread and is a healthy alternative for the incorporation of a waste
with high nutritional value of the cheese industry, which is usually discarded into the
environment and is polluting. The development of functional foods is currently increasing and
it is necessary that these products are increasingly accessible to the population in general for
the different benefits they have for the maintenance of health.

Key words: Bread - Whey - Functional foods.
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Introduccitn

La alimentacién es un proceso voluntario, educable y muy influenciable por factores
sociales, econdmicos y culturales, entre otros.

El hombre se alimenta para vivir, pero la especie humana, dotada de inteligencia y
voluntad, no solo se alimenta instintivamente sino que en sus elecciones tienen gran
influencia el aspecto fisico de los alimentos (forma, color, etc), los aspectos sociales o
religiosos, el habitat (rural o urbano), la mercadotecnia (publicidad y moda) y el nivel de
instruccion entre otros muchos factores condicionantes. (Canti Martinez, 2005)’

Araya y Lutz (2003)2 afirman que en la actualidad, la nutricion, se enfoca en los
efectos de la alimentacidon sobre las funciones cognitivas, inmunitarias, capacidad de
trabajo y rendimiento deportivo. Utilizando la dieta como herramienta irremplazable en la
conservacion de la salud y en la reduccion del riesgo de sufrir patologias crénicas. La
informacién acerca de las relaciones entre alimentacion y salud, son cada vez mas
utilizadas por la industria alimentaria para crear alimentos saludables y también los
consumidores son cada dia mas conscientes de su autocuidado, situacién que los lleva a
buscar alimentos que contribuyan con la eleccién de una vida saludable.

El alimento, provee los nutrientes necesarios para mantener nuestro estado de
salud optimo, reduciendo la susceptibilidad a enfermedades. Estos, son sustancias
integrantes del organismo y de los alimentos. Cuando los nutrientes deben consumirse
en cantidades elevadas son llamados macronutrientes, estos son: hidratos de carbono,
lipidos y proteinas. En el caso de las proteinas, el vocablo deriva del griego proteo que
significa “yo primero”, por lo tanto su cantidad y calidad en la dieta tiene importancia
fundamental. Las mismas constituyen sustancias indispensables para todas las células
corporales. Ocupan un lugar cuantitativamente y cualitativamente importante entre las

moléculas constituyentes de los seres vivos;

“...no existe proceso biolégico que no dependa de alguna manera de su
presencia, por lo tanto desde el punto de vista funcional es fundamental’ (Lopez
& Suarez, 2010)®

1 Pedro Cesar Canti Martinez: Estudio Licenciatura en Biologia por la Facultad de Ciencias
Biolégicas de la Universidad Autonoma de Nuevo Ledn, 1984; Maestria en Salud Publica en 1997 de
la Facultad de Salud Publica y Nutricion de la UANL; Doctorado en Ecologia por la Facultad de
Ciencias Bioldgicas de la UANL.
2 Alimentos Funcionales y Saludables es un articulo en el que se hace una clasificacion de los
alimentos funcionales y saludables en torno a sus caracteristicas nutricionales complementarias y a
su recomendacién de consumo
3 Lopez y Suarez, son autoras del libro Fundamentos de la nutricion Normal, este se divide en 18
capitulos que introducen al lector en los aspectos mas relevantes sobre la nutricion humana. El
capitulo numero 6 se especifica en proteinas (clasificacion, funciones, aminoacidos, etc)
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Introduccitn

La leche y sus derivados (yogur, quesos) son alimentos que aportan proteinas de alto
valor bioldgico (AVB)*, calcio, vitaminas A y D, por la cantidad y calidad de sus nutrientes
protegen de una enfermedad por carencia, cuando se incorporan a la dieta en cantidades
suficientes. (Suarez & Lopez, 2009)°

En la fabricacion del queso, por adicién del cuajo®, la leche se coagula y se separan
dos fases: la cuajada, que luego de un proceso da lugar a la formacion del queso, y un
liquido amarillento denominado suero lacteo, el cual representa el 83% del volumen total de
la leche tratada. (Poveda, 2013)’. Este suero de queso, hasta hace un par de décadas era
considerado un desecho de la industria lactea y se utilizaba para alimentar cerdos, o se
eliminaba vertiéndolo en flujos de agua, lo cual provoca un alto riesgo para el medio
ambiente, siendo uno de los elementos mas contaminantes de la industria alimentaria.
(Angulo Mufioz, 2005)2. Sin embargo, hoy en dia con las investigaciones realizadas sobre su
composicién quimica se lo considera un subproducto de gran valor nutricional, porque
contiene minerales como el calcio y proteinas de AVB de obtenciéon econdmica, debido a
que proviene de un subproducto practicamente sin valor de la industria quesera. Las
mismas, pueden aplicarse en una gran variedad de productos ya que sus componentes le
otorgan cualidades benéficas a los alimentos, tales como las que mencionan (Angulo
Mufoz, 2005) y Parra Huertas (2009): las proteinas del suero lacteo tienen propiedades
gelificantes, emulsificantes, de solubilidad y espumado.

Todos los componentes nutritivos del suero lacteo, su econdémica y cuantiosa
obtencion y sus demas caracteristicas hacen de este, un ingrediente ideal para fortificar

alimentos ampliamente consumidos, como lo es el pan y los panificados. Habitualmente los

4 Proteina que contiene los aminoacidos esenciales en la cantidad y calidad necesaria para los seres
humanos.
5 Dra. Laura Beatriz Lopez: graduada como Nutricionista (1983) y como Licenciada en Nutricion en la
Universidad Nacional de Salta (1986). Postgrado en Nutricion en la Universidad de Gent en Bélgica
(1992) y es Doctora de la UBA en el Area Nutricién (2004). Profesora Regular Titular de Nutricién
Normal en la Escuela de Nutricion de la Facultad de Medicina (UBA), Docente Autorizada e
Investigadora Categorizada de la UBA. Integra desde el 2006 la Comision de Doctorado de la
Facultad de Medicina de la UBA y desde noviembre de 2010 esta a cargo de la Direccién de la
Escuela de Nutricion de la Facultad de Medicina, UBA. Ha obtenido becas nacionales e
internacionales y ha sido distinguida con diez premios otorgados por la UBA, la Asociacion Argentina
de Dietistas y Nutricionistas (AADYND) y el Colegio Médico de la Provincia de Buenos Aires. Es
autora de dos libros: “Fundamentos de Nutricion Normal” y “Alimentaciéon Saludable: Guia practica
para su realizacion”. Ha sido Directora de la Revista Diaeta (B. Aires) de la AADYND. Cuenta con
varios articulos cientificos publicados en revistas nacionales e internacionales.
6 Cuajo: es una sustancia presente en el estomago de los mamiferos rumiantes. Contiene
principalmente la enzima llamada rennina, también conocida como quimosina, que es utilizada en la
fabricacion de quesos, cuya funcion es separar la caseina de su fase liquida, el suero.
7 Poveda, en su articulo: Suero lacteo, generalidades y potencial uso como fuente de calcio de alta
biodisponibilidad. Este articulo realiza una revision relacionada con la composicién general del
lactosuero, el contenido de calcio y los posibles factores asociados a su biodisponibilidad.
8 Factibilidad de produccion y estudio de rendimiento de queso chanco con incorporacion de suero en
polvo: tesis escrita por Claudio Rafael Angulo Mufioz para obtener el grado de Magister en Ciencias y
Tecnologia de la leche.
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Introduccitn

panificados aportan energia y otros nutrientes, pero en su composicion proteica presentan
deficiencias en aminoacidos esenciales como lisina y treonina, lo que lo hace pobre en el
valor biolégico de sus proteinas desde el punto de vista nutricional. Como se menciono
anteriormente las proteinas del suero lacteo son de alto valor bioldgico, con lo cual mejoraria

el valor biolégico de las proteinas de los panificados.

De lo dicho anteriormente, surge el siguiente problema de investigacion:

¢,Cual es el grado de informacion sobre el suero lacteo y el grado de aceptacion de
pan con agregado de suero lacteo, proveniente de quesos semi-duros en los alumnos de la

carrera de Licenciatura en Nutricion de la Universidad Fasta en la ciudad de Mar del Plata?

Dicho problema plantea el siguiente objetivo general:

Evaluar el grado de informacién sobre el suero lacteo y el grado de aceptacién de pan
con agregado de suero lacteo, proveniente de quesos semi-duros en los alumnos de la

carrera de Licenciatura en Nutricidon de la Universidad Fasta en la ciudad de Mar del Plata.
Del objetivo general, surgen los siguientes objetivos especificos:

e Identificar la composicién nutricional del producto ya elaborado mediante analisis de
laboratorio.

e Evaluar el grado de aceptacion del pan fortificado con suero lacteo segun sus
caracteristicas organolépticas.

e Determinar el grado de informacion que los alumnos de la carrera de Licenciatura
en Nutricion tienen sobre el suero lacteo.

¢ Indagar sobre la frecuencia de consumo de panificados.






Capitulo |

Alimentos Funcionales

Segun el Cadigo Alimentario Argentino (2010)°,

“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 o mezclas de
substancias que se ingieren por habito, costumbres, o como coadyuvantes,

tengan o no valor nutritivo.”

La palabra alimento, es cominmente utilizada como un sinébnimo de nutriente. Sin
embargo, por mas de que en sus definiciones haya similitudes, no son lo mismo. Los
alimentos son normalmente, el vehiculo por el cual los nutrientes ingresan al organismo.
Como explica la definicion del CAA, los alimentos pueden o no tener valor nutritivo.
Los nutrientes son aquellos componentes de los alimentos que tienen en el cuerpo una
funcion energética, estructural o reguladora. Serian alimentos las verduras, frutas,
huevo, leche, carne y pescado; nutrientes serian los hidratos de carbono, lipidos,
proteinas, vitaminas y minerales contenidos en los alimentos. (Carabajal Azcona,
2013)."°

En los alimentos con valor nutritivo, los nutrientes son extraidos en el aparato
digestivo mediante el proceso de digestion y absorcion. Pero el hombre no solo se
alimentan para nutrirse, también existen motivos sociales y culturales que representan un
gran peso a la hora de definir lo que la gente elige comer y la manera en que prepara los
alimentos que ingiere. Ademas de estos factores, existen preferencias, rechazos y

creencias sobre los alimentos que son de caracter individual y personal. (Latham, 2002)'

9 CAA: El Codigo Alimentario Argentino es un conjunto de disposiciones higiénico-sanitarias,
bromatolégicas y de identificacion comercial que fue puesto en vigencia por la Ley 18.284,
reglamentada por el Decreto 2126/71, y cuyo Anexo | es el texto del C.A.A. Se encuentra en
permanente actualizacion que establece las normas que deben cumplir las personas fisicas o
juridicas, los establecimientos, y los productos que en ellos se producen, elaboran y comercializan. El
CAA cuenta con 21 capitulos que incluyen disposiciones referidas a condiciones generales de las
fabricas y comercio de alimentos, a la conservacion y tratamiento de los alimentos, el empleo de
utensilios, recipientes, envases, envolturas, normas para rotulacion y publicidad de los alimentos,
especificaciones sobre los diferentes tipos de alimentos y bebidas, coadyuvantes y aditivos.
10 Manual de Nutriciéon y Dietética es una obra organizada en 24 capitulos que le permite al
profesional y al alumno actualizarse en cuanto a los conocimientos en Nutricién. Escrito por Angeles
Carabajal Azcona, Profesora de Nutricion. Universidad Complutense de Madrid.
1 Nutricién Humana en el Mundo en Desarrollo, se ha producido para reforzar la ejecucién, por parte de la
FAQ, de las recomendaciones de la Conferencia Internacional de Nutricién (CIN). Suministra informacion
detallada y completa sobre los principales temas tratados en la CIN, en forma sencilla y practica. estudia
los problemas nutricionales mas importantes de los paises en desarrollo y sugiere programas y politicas
para su solucion. Es un texto de referencia para los trabajadores agricolas, de la salud, la educacion y
otros campos que pretendan resolver con acciones simples y practicas los problemas nutricionales.
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Alimentos Funcionales

Es por esto, que para entender por qué la gente elige comer lo que come, hay que
tener en cuenta factores de tipo: bioldgico ', ecoldgico-demografico ', tecnoldgico-
econdmico™, socio-politicos®, culturales'®. Debido a esto, resulta imposible describir el acto
de comer como un hecho meramente bioldgico, ni tampoco como un acto puramente
cultural, estos aspectos estan unidos de una manera indivisa y esto nace de las
caracteristicas propias de la especie humana como especie social. (Aguirre, 2004)"".

Las costumbres y habitos alimentarios no son algo estatico, si no que van cambiando
con el correr del tiempo y con la influencia de diferentes factores. Generalmente estos
cambios comienzan con procesos sociales y econdmicos que ocurren a toda la comunidad.
(Latham, 2002).

Debido a esto, es que se puede observar la evolucion de los habitos a través del
tiempo y en los distintos territorios. En el caso de la Republica Argentina, los pueblos
originarios se alimentaban de la caza y de la pesca de la fauna autéctona. Cuando los
espafioles colonizaron, importan desde el Viejo Continente '® ganado bovino y ovino.
También se introduce desde Chile, la siembra de vides, frutales y trigo. En el Siglo XVII en
Buenos Aires, empiezan a funcionar las primeras fruterias y carnicerias, junto con la
“entrega a domicilio” de la leche ordenada y la venta de distintos alimentos como: pasteles
fritos, alfajores, aceitunas, encurtidos en vinagre, etc. A partir del Siglo XIX, la carne vacuna
se convierte en la principal comida criolla, llegando a consumir anualmente
180kg/habitante/afio. También se consumian frutas, principalmente peras, duraznos,
naranja, sandia, melones e higos y los postres habituales eran mazamorra, cuajada, natilla,
yema quemada y arroz con leche. El pan era un alimento que separaba a las clases
sociales, ya que el pan blanco era destinado a las clases sociales altas y las bajas
consumian pan negro. A fines del Siglo XIX, con el arribo de los inmigrantes, comienza a
incrementar la variedad en la alimentacion; los italianos introducen las pastas, las salsas y
variedades diferentes de vinos; los catalanes el puchero con carne, los porotos y
condimentos como el pimentdn, azafran, cebolla y ajo; los gallegos las empanadas, tortillas
y potajes: los valencianos la paella, mariscos y mejillones, distintas variedades de arroces.
Para el Siglo XX, la alimentacién en la Republica Argentina va tomando un tono mas

internacional, aunque la carne vacuna sigue conservando un lugar principal, con un

2 | as necesidades y capacidades del organismo del individuo, y las caracteristicas de los alimentos
que seran su comida.

13 La capacidad de produccion de un territorio con respecto a la cantidad de poblacién que lo habita.
14 La cadena productiva entre el productor y el comensal

15 El alcance a los alimentos, de acuerdo a las clases o grupos sociales, pudiendo obtenerse
mediante la compra, préstamo, intercambio, o politicas asistenciales.

16 indica en cada grupo poblacional que es “comida” y que no lo es, como se debe comer, de qué
manera hacerlo, que alimentos corresponden para las distintas edades, etc.

17 Patricia Aguirre: Antropdloga especialista en Alimentacion en Ministerio de Salud-Docente e
Investigadora de la Universidad de San Martin. Publicaciones: 37 articulos en revistas especializadas
nacionales y extranjeras, 9 libros en colaboracién y 2 propios: Ricos Flacos, Gordos Pobres: La
Alimentacién en Cirisis (2004) y Estrategias de Consumo, Que Comen los argentinos que comen (2006).

8 Continente Europeo



Capitulo |

Alimentos Funcionales

consumo per capita de 100kg/ hab/ afo. En la década del 70 se establece el primer local de
comida rapida e inician la actividad los “tenedores libres” que ofrecen la oportunidad de
comer todo lo que se desea, provocando un consumo excesivo de alimentos. A fines del
Siglo XX inicia el servicio de entrega a domicilio de los diferentes locales de comidas,
generando la comodidad de la comida en la puerta. Ademas, se incrementa notablemente el
numero de mujeres que trabajan fuera del hogar y en consecuencia una menor planificaciéon
de una alimentacion correcta para la familia, optando por opciones mas rapidas y simples de
comidas. También se suma el incremento del consumo de jugos y gaseosas azucaradas,
junto con el de galletitas, generalmente rica en grasas, harinas refinadas y azucar; siendo
estos muchas veces opciones poco saludables de meriendas. Comenzando el Siglo XXI, las
estadisticas de consumo cambian, notandose una baja del consumo de carne vacuna, un
aumento del consumo de carne de pollo y de cerdo. El consumo de pizzas también va en
aumento, al igual que la proporcién de poblacion que le agrega sal a las comidas. Y solo el
4,8% de la poblacién consumia la cantidad recomendada de 5 porciones o mas por dia de
frutas y verduras. (Munner, Marzé, Ridner, Rovirosa, & Murray)'®.

Este cambio en los habitos alimentarios a través del tiempo, se denomina transicién
nutricional. La transicion nutricional no es un hecho aislado, sino que ocurre conjuntamente
con la evolucion socioeconémica y demografica. Es por esto que resulta imposible separar
la transicion nutricional, con los cambios demograficos, epidemiolégicos, econdmicos y
culturales (Barria P & Amigo C, 2006)%.

La transicion epidemioldgica, es la manera en que se explica cémo las causas de
enfermedad y muerte que afectan a la poblacion van siendo diferentes a las que afectaban
por ejemplo, 50 afios atras. Estos cambios en las causas de morbimortalidad que afectan a
la poblacién, se acompafan también de cambios en las caracteristicas demogréficas, asi
como en estilos de vida y habitos alimentarios. De este modo, la transicion epidemiologica
se presenta asociada a un complejo proceso que afecta a diferentes condiciones
poblacionales. Antes predominaban las patologias infecciosas, gastrointestinales,
neonatales, desnutricion. Con el correr del tiempo, estdan en continuo retroceso y
paralelamente aumentan las enfermedades del aparato circulatorio, del aparato respiratorio,
neoplasicas, diabetes, y la obesidad, enfermedades conocidas grupalmente como
enfermedades cronicas no transmisibles (ECNT). Hay relacién entre el aumento de las

19 Habitos de vida en Argentina y su relacion con las enfermedades prevenibles: es un estudio en el
que los investigadores buscan analizar la interrelacion entre las enfermedades crénicas no
transmisibles y los habitos de alimentacidn y actividad fisica en la Republica Argentina.
20Barria & Amigo, (2006) en su articulo, Transicion Nutricional: una revision del perfil Latinoamericano;
estudian como ha evolucionado la situacion nutricional en los diferentes paises del Continente
Latinoamericano basandose en estudios de articulos publicados entre el afo 1995 y 2005, ademas de
encuestas nacionales y hojas de balance. Observando que pese a las diferencias, en todos los paises
se detecto un incremento en el exeso de peso.
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ECNT vy patrones alimentarios, la situacion nutricional de la poblacion y la falta de actividad
fisica. (Valenzuela, Valenzuela, Sanhueza, & Morales, 2014). 2

Grafico N°1: Porcentajes de muertes atribuibles a enfermedades infecciosas y
parasitarias. Argentina, afios 1910-1960.
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Fuente: Grushka (2014)22

En el grafico N°1, se muestra claramente lo que se explica como transicion epidemioldgica,
ya que demuestra de manera sencilla, como las enfermedades infecciosas y parasitarias con el
pasar del tiempo han ido disminuyendo como causante de mortalidad en la poblacién argentina.
También se observa que este cambio ocurre con el pasar de las décadas y que no sucede de un

dia para el otro, es por este motivo que se denomina al proceso: transicién epidemiologica.

Grafico N° 2: Causa de muerte segun sexo y edad.

% de mortalidad por grandes grupos segiin sexo
1002
W Mal definidas
BO%
105
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603
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A0% B Enfermedades cronicas no
tranamisibies
30% -
0% 1 M Enfermedades transmisibles,
105 maternas, neonatales y trastornas
nutricionales
074
Varones Mujeres

Fuente:http://www.msal.gob.ar/ent/index.php/vigilancia/areas-de-vigilancia/mortalidad 23

21Valenzuela, Valenzuela, Sanhueza, & Morales, (2014) sostienen que devido al mayor desarrollo economico
y a el aumento de la expectativa de vida, existe un mayor interes por promover en la poblacion, una buena
salud y una adecuada alimentacion. Desarrollando asi los llamados alimentos funcionales.

22 En este trabajo el autor Carlos Grushka, analiza la evolucién de la mortalidad en Argentina,
teniendo en cuenta diferencias de sexo, edad, causas, regiones y factores econémicos.
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Como muestra el grafico N° 2, en la actualidad aproximadamente el 70% de la
poblacion muere por enfermedades cronicas no transmisibles (ECNT). El sobrepeso y la
obesidad estan entre los principales factores de riesgo de estas enfermedades. Es por
esto que gran parte de la carga de las ECNT, pueden asignarse al exceso de peso como
el caso de la diabetes (44%) y las cardiopatias isquémicas (23%), y entre el 7% y el 41%
de la carga de ciertos tipos de canceres.

El motivo basico por el cual se desarrolla el exceso de peso, es un desequilibrio
energético entre las calorias consumidas y las calorias gastadas. Esto sucede debido a
que en el mundo se produjeron dos fendmenos que acentuan el desequilibrio caldrico: un
descenso en la actividad fisica como resultado de la naturaleza cada vez mas sedentaria
de muchas formas de trabajo, de los nuevos modos de desplazamiento y de una
creciente urbanizacion, y un aumento en la ingesta de alimentos hipercaléricos ricos en
grasas, sal y azucares pero pobres en vitaminas, minerales y otros micronutrientes.
Tercera encuesta nacional de factores de riesgo para enfermedades no transmisibles
(2013)*

En la actualidad existe un incremento del exceso de peso en todos los grupos de
poblacién en paises de Latinoamérica, especialmente en las mujeres adultas. Se sabe
que el aumento del exceso de peso puede ser, en parte: resultado de la globalizacién.
Ya que la importacion de alimentos industrializados cada vez es mayor, y sus precios
son economicos comparandolos con productos regionales. De esta manera la mayor
disponibilidad de alimentos importados e industrializados, ha generado un cambio en los
patrones de consumo de los paises, evidenciandose una mayor oferta de grasas y
aceites a bajo costo que determinan un incremento de su ingesta. En efecto, la
alimentacion tradicional basada en cereales, carnes y verduras ha cambiado hacia el
consumo de alimentos ricos en grasas, azucar y harinas refinadas, es decir por
alimentos procesados. Ademas, la mayor disponibilidad de alimentos a precios mas
bajos ha permitido que grupos de menores ingresos tengan un mayor acceso a alimentos

con alto contenido energético. (Barria P & Amigo C, 2006)

23 Informe realizado por el Ministerio de Salud, Presidencia de la Nacion. Basado en los datos
recolectados por la Direccién de Estadistica e Informaciéon en Salud durante el 2013. En este se
demuestra el gran porcentaje de muertes atribuibles a las ECNT, y a su vez especifica que
porcentajes de mortalidad corresponde a cada patologia en particular
24 TERCERA ENCUESTA NACIONAL DE FACTORES DE RIESGO PARA ENFERMEDADES NO
TRANSMISIBLES (ENFR) 2013, releva informaciéon que permite evaluar el impacto de las politicas
sanitarias sobre Enfermedades Crénicas No Transmisibles (ECNT) y a la vez que sirve para orientar
el disefio de las nuevas estrategias de prevencién y promocion de la salud. Brinda informacién socio
sanitaria precisa para focalizar en estrategias para el abordaje de las enfermedades no transmisibles,
que son las que mayor carga de discapacidad y muertes ocasionan en las sociedades modernas.
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Cuadro N° 1: Prevalencia de sobrepeso en la poblacion de 18 afos y mas por region.
Localidades de 5000 y mas habitantes. Todo el pais. Afios 2005, 2009, 2013.

PROVINCIAS Y REGIONES ENFR 2005(%) ENFR 2009(%) ENFR 2013(%)
PAMPEANAY GBA 34,5 35,2 36,7
NOROESTE 34,5 36,8 38,5
NORESTE 32,9 35,3 37,1
PATAGONICA 35,4 36,5 38,3
Ccuyo 35,1 36,1 37,2
TOTAL 34,4 35,4 37,1

Fuente: Elaboracion propia basada en datos obtenidos de Encuesta Nacional de
Factores de Riesgo 2005,2009, 2013.

Cuadro N 2: Prevalencia de obesidad en la poblacion de 18 afios y mas por region.
Localidades de 5000 y mas habitantes. Todo el pais. Afios 2005, 2009, 2013.

PROVINCIAS Y REGIONES ENFR 2005(%) ENFR 2009(%) ENFR 2013(%)
PAMPEANAY GBA 14,1 17,8 20,7
NOROESTE 16 18,8 21,3
NORESTE 14,7 16,6 20,2
PATAGONICA 17,4 19,9 22,8
CuYo 16,5 19,4 20,1
TOTAL 14,6 18 20,8

Fuente: Elaboracion propia basada en datos obtenidos de Encuesta Nacional de
Factores de Riesgo 2005,2009, 2013.

La ciencia de la Nutricion se dedica al estudio de la relacion entre la salud y alimentacion; es
por esto que al ir variando las causas de morbilidad y mortalidad que afectan a la salud de la
poblacion, indefectiblemente van cambiando los temas de estudio de la nutricion adaptandose a
los cambios provocados por la transicién nutricional. (Palencia, Rodriguez, Sefiorans, & Reglero,
2006)%. Es debido a este proceso, que el estudio de la nutricién desde hace dos décadas hasta la
actualidad se enfoca, como menciona Araya y Lutz (2003)% en los efectos de la alimentacion
sobre las funciones cognitivas, inmunitarias, capacidad de trabajo y rendimiento deportivo.
Utilizando la dieta como herramienta irremplazable en la conservacion de la salud y en la

reduccion del riesgo de sufrir patologias cronicas.

“Permitan a los alimentos que sean su medicina...".

25 En este articulo: Bases cientificas para el desarrollo de productos carnicos funcionales con
actividad biolégica combinada, se presenta una revisién sobre las bases cientificas sobre las que se
ha apoyado el desarrollo de AF cérnicos.
%6 Araya & Lutz, describen como la nutricion actual estd enfocada a la prevenciéon de las
enfermedades crénicas no transmisibles, donde la dieta y el estilo de vida desempefan roles
etioldgicos. Ademds, demuestran como la produccion de estos alimentos, ha incrementado
notablemente en los distintos paises, sin que la regulacion de sus propiedades y los mensajes que
difunden sus caracteristicas alcance el mismo grado de avance con respecto al desarrollo de nuevos
productos.
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Esta valiosa y predictiva frase fue enunciada por Hipocrates?” hace mas de 2500 afios
y resume lo que es la tendencia alimentaria en el siglo XXI.

Como consecuencia de continuas investigaciones, de la innovacion tecnolégica y de la
tendencia hacia lo saludable, surgen en Japon en la década de los 80 los alimentos
funcionales, que denominaron FOSHU (Alimentos para Uso Dietético Especial). El
incremento del desarrollo econdmico luego de la segunda guerra mundial, aumento
notoriamente la calidad de vida de la poblacién, y consecuentemente hubo un incremento
de la expectativa de vida, lo que se refleja en un mayor envejecimiento de sus habitantes y
en el aumento critico de las patologias cronicas no transmisibles. Esta situacion, origind un
alto costo para el sistema de salud, y motivo al gobierno japonés a promover el desarrollo de
alimentos que provean beneficios de salud a los consumidores, mas alla del efecto
nutricional de los mismos. Es asi como surgieron en este pais los llamados, alimentos
funcionales. (Duran & Valenzuela, 2010)% .

En los Estados Unidos aparecieron en los 90, una década mas tarde, con la
singularidad de que el alimento tiene que estar si o si modificado para considerarse AF. La

Academia Nacional de Ciencia de los Estados Unidos los ha definido como:

“...cualquier alimento o ingrediente alimenticio modificado, que pueda
proporcionar un beneficio a la salud superior al de los nutrientes tradicionales

que contiene’.

Por el contrario, en la Unidn Europea, no se exige que el alimento este modificado sino
que un alimento funcional (AF) es el que contiene al menos un elemento nutriente o no
nutriente positivo para una o varias funciones del organismo, encaminado a incrementar el
bienestar o disminuir el riesgo de enfermar.

Como puede observarse no existe una definiciéon de AF consensuada en la comunidad
cientifica, pero si se puede decir que las definiciones existentes de organismos
internacionalmente aceptados por la comunidad cientifica, coinciden en que un alimento
funcional es: es aquel que contiene un componente, sea nutriente o no, el cual tiene una
actividad en el organismo que genera beneficios fisiolégicos demostrados. Ademas, un

alimento funcional, es siempre un alimento y debe ejercer su beneficio consumido como tal,

27 Hipécrates: fue un médico de la Antigua Grecia que ejercié durante el siglo V, conocido como el
siglo de Pericles. Esta considerado como una de las figuras mas destacadas de la historia de la
medicina y muchos autores se refieren a él como el “padre de la medicina”.
28Duran & Valenzuela, en el articulo: la experiencia japonesa con los alimentos foshu ¢ los verdaderos
alimentos funcionales? Hacen una actualizacion y revision que analiza el concepto y el origen de los
FOSHU, la reglamentaciéon que estos deben cumplir y su importancia e impacto en la salud de la
poblacién japonesa.
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dentro de una dieta tradicional en la que es ingerido con determinada regularidad y cantidad.
(Rodriguez Silveira, Moreno Megias, & Molina Baena, 2003)?°.

La informacion acerca de estas relaciones entre alimentacion y salud, son cada vez
mas utilizadas por la industria alimentaria para crear alimentos saludables y también los
consumidores son cada dia mas conscientes de su autocuidado, situacién que los lleva a
buscar alimentos que contribuyan con la elecciéon de una vida saludable. (Araya & Lutz,
2003). Los consumidores tienen mucho que ver con el desarrollo y la continuidad de los
alimentos funcionales, ya que el creciente interés por obtener beneficios para la salud y de
esta manera evitar la dependencia a medicamentos o tratamientos médicos va en un
aumento constante. (Duran & Valenzuela, 2010)

Los AF que han demostrado mediante evidencia cientifica avalada por estudios en
humanos, poseer acciones funcionales son pocos: los probidticos, los prebidticos, ciertos
lipidos y los alimentos de elevado contenido en fibra.

Los prebidticos son sustancias que el ser humano no tiene la capacidad de digerir, por
este motivo llegan sin sufrir transformaciones al intestino y benefician a la microflora
intestinal 3° . Los prebidticos mas utilizados son: fructooligosacaridos (FOS),
glucoologosacaridos (GOS), inulina, leucrosa, entre otros. Tienen distintas funciones entre
las que se destacan facilitar la proliferacién de bifidobacterias®', reduccion de bacterias
perjudiciales, prevencién de estrefimiento por estimular el movimiento intestinal y por
aumento de la humedad del bolo fecal, produccién de nutrientes por bifidobacterias
(vitaminas B1, B2, B6, B9, B12, acido nicotinico). Los prebidticos se encuentran en
alimentos tales como: papillas con prebioticos, postres con prebidticos, leche en polvo con
prebidticos, leches modificadas con prebidticos

Los probidticos son microorganismos vivos que se agregan a los productos
alimenticios, las cepas® mas utilizadas son Lactobacilus acidophilus, Lactobacilus casei,
Lactobacillus casei shirota, Lactobacillus reuteri, etc y varias cepas de Bifidobacterias

(Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium longum, Bifidobacterium breve, etc) logran inhibir

2% Alimentos funcionales y nutricion optima ¢ .cerca o lejos? Es un estudio realizado por Manuela Belén
Silveira Rodriguez, Susana Moreno Megias y Begoia Molina Baena del servicio de Endocrinologia y
Nutricion del Hospital Universitario de Getafe en Madrid. este estudio explica los diferentes conceptos
de AF a nivel mundial y sus diferencias. ademas de cuales son los AF sobre los cuales hay mayor
aval cientifico.
30Microflora intestinal: conjunto de bacterias que viven en el intestino, en una relacién de simbiosis. La
gran mayoria de estas bacterias no son dafiinas para la salud y muchas son beneficiosas, por lo que
esta microflora intestinal es importante para el estado de salud del organismo. Son imprescindibles
para la sintesis de determinados compuestos, como la vitamina K y algunas del complejo B.
S$1Bifidobacterias: son un grupo de bacterias que normalmente viven en los intestinos. Pueden ser
cultivadas fuera del cuerpo y luego se pueden tomar por via oral como medicina. Las bifidobacterias
se usan para muchas afecciones que afectan a los intestinos.
82Cepa: en microbiologia, poblacion de células de una sola especie descendientes de una Unica
célula, usualmente propagada por clonacién, debido al interés en la conservacion de sus cualidades.
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el crecimiento de microorganismos patégenos®, incrementar la absorcion de minerales y
vitaminas, aumentan la respuesta inmunoldgica, disminuyen el colesterol y el estrefiimiento,
ayudan a restablecer la flora intestinal luego de problemas gastrointestinales. Hoy en dia los
alimentos que contienen probidticos son yogures tales como: yogures firme, bebible, con
colchén de frutas, con cereales, batido y con pulpa de frutas. Y también leches
fermentadas.

Los lipidos, por ejemplo el acido linoleico conjugado (CLA) reduce la proliferacion de
células cancerigenas colorrectales, de mama y de prostata. Fitoesteroles®* que bloquean la
absorcién del colesterol animal. Productos que contienen grasas o lipidos funcionales:
alimentos con fitoesteroles, aceites alto oleico.

Alimentos ricos en fibra, son aquellos en los que se conserva o se agrega el salvado
de los cereales. Esta fibra puede resultar soluble o insoluble en agua y ambas tienen
multiples beneficios para la salud, entre los cuales se puede mencionar el correcto
funcionamiento intestinal. Algunas reducen el riesgo de sufrir enfermedades coronarias y
cardiovasculares, mantienen mas estables los niveles de glucosa en sangre entre otros.
Alimentos ricos en fibra son: todos los cereales integrales, alimentos con semillas como
galletitas, pastas integrales, yogurt con fibras, galletitas con salvado, cereales, y fibras

Aunque la disponibilidad de alimentos funcionales en el mercado Argentino resulta
creciente, no se dispone aun de normas especificas para regular su comunicacion al
consumidor y esta se rige por las disposiciones generales del Cédigo Alimentario Argentino,
por lo tanto no se pueden incluir frases y/o mensajes que atribuyen beneficios terapéuticos o
medicinales como “calma, cura, tal o cual enfermedad”. Solo pueden incluir frases como

“contiene Fitoesteroles”. (Santana, y otros, 2009)%

33patégeno: es todo agente que puede producir enfermedad o dafio a la biologia de un huésped, sea
humano, animal o vegetal.

34 Fitoesteroles: esteroles naturales de origen vegetal, presentes en pequefias cantidades en algunos
alimentos. El efecto mas importante es que bloquean la absorcion del colesterol a nivel intestinal. Sin
embargo, los niveles presentes en los alimentos no son suficientes para lograr un efecto significativo.
Es por esto que se han desarrollado alimentos funcionales que lo aportan.

3 Mgter Esther Santana: coordinadora del libro Vademécum Nutricional alimentos funcionales.
Profesora de la universidad FASTA. Actualmente, editora del blog Nutrimarketing enfocado en
nutricion y estrategias empresariales. Este blog cubre un area de docencia y actualizacion para
estudiantes, docentes o empresarios. En este blog se realizan entrevistas a profesionales de la
nutricién y alimentos, se enfocan temas de actualidad y futuro como lo son la nutrigenémica, los
nanoalimentos y los nuevos alimentos funcionales.
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“El vocablo proteina deriva del griego proteo, que significa yo primero. Por
lo tanto la cantidad y calidad de estos compuestos en la dieta tienen importancia

primordial”. (Lopez & Suarez, 2010)

Las proteinas forman parte de la estructura de todas las células corporales,
ocupando un lugar importante entre las biomoleculas®® constituyentes de los seres vivos. Es
el compuesto organico de mayor abundancia en los vertebrados representando cerca de
50% del peso seco® de los tejidos. Las proteinas participan en todos los procesos
bioldgicos. (Lopez & Suarez, 2010) (Blanco, 2000)%8. Las proteinas estan compuestas por
atomos de carbono (C), hidrogeno (H), oxigeno (O) y nitrogeno (N) en un 16% y en casi
todas también Azufre (S). Son los Unicos macronutrientes® que poseen en su composicion
Nitrégeno. Constituyen el grupo mas versatil debido a la increible variedad de funciones que

desempefian (Baldomero Lopez, y otros, 2013)%

Cuadro N°3: Funciones que desempefan las proteinas

Forman parte de células y tejidos a los cuales los provee de apoyo estructural. Ejemplos de estas

Estructurales . . . .
proteinas: colageno, la elastina y queratina.

Transporte de sustancias en sangre como la hemoglobina, mioglobina, albumina, etc. Y transporte de

Transporte . = .

sustancias en las membranas celulares como proteinas canal, o proteinas transportadoras.

Defensa Proteccién del organismo contra agente extrafios, mediante inmunoglobulinas, interferones, etc.

Son moléculas que regulan distintas actividades en diferentes partes del cuerpo. Tales como: Insulina,
Hormonales S Y

hormona antidiurética, oxitocina, etc.
Factores de Regulan el ritmo de crecimiento y la division celular. Ej: hormona de crecimiento y factor de
crecimiento crecimiento derivado de plaquetas
Cataliticas o Aumentan la velocidad en la que se producen las reacciones metabdlicas. Todas las enzimas son
enzimaticas proteinas, por ejemplo: lipasas, amilasas, etc.

Son proteinas que se encargan de la contraccion y relajacion muscular, responsables del movimiento.

Contractiles . ) L
Ejemplo: actina y miosina

Se combinan con sustancias y se encuentran ubicadas en las membranas celulares o de organelas.

Receptoras ) ) .
Por ejemplo: receptores hormonales, receptores de neurotransmisores, de medicamentos, etc.
Transferencia de Proteinas de membrana que se encuentran en mitocondrias y son responsables del transporte de
electrones electrones generador de energia. Estos son: citocromos.

Fuente: Adaptado de Baldomero Lépez y otros (2013)

36 Biomoléculas: son las moléculas constituyentes de los seres vivos, ella son: glucidos, lipidos,
proteinas y acidos nucleicos.
37 Peso seco: La materia seca o extracto seco es la parte que resta de un material tras extraer toda
el agua posible a través de un calentamiento hecho en condiciones de laboratorio. Al mismo tiempo
que se extrae toda el agua posible, desaparecen de la muestra los Compuestos organicos
volatiles como el amoniaco y el alcohol.
38 Quimica Biologica: libro en el cual se describen los procesos vitales a nivel molecular. Explicando
entre otras cosas los componentes de los seres vivos y la interaccion entre los mismos.
39 Macronutrientes: sustancias que los seres humanos deben consumir, segin recomendaciones
nutricionales, en grandes cantidades para no sufrir enfermedades por carencia
40 Handbook de Nutricion Clinica, en su seccién 1 capitulo 2: proteinas, la Licenciada Alejandra
Delfante realiza un completa informe sobre proteinas, basandose en los distintos tipos de
clasificaciones, funciones, calidad y complementacion.
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Las proteinas son moléculas de gran tamafio de las que mediante hidrolisis*' se
obtienen compuestos relativamente simples, de escaso peso molecular y son las unidades
elementales que las componen. Estas unidades son los aminoacidos, se conocen cerca de
20 tipos. Desde cientos a miles de aminoacidos se unen en largas cadenas mediante
enlaces peptidicos*? para formar proteinas. Estas cadenas de aminoacidos giran entre si,
formando diferentes estructuras espaciales que caracterizan a cada proteina. (De Girolami &
Gonzales Infantino)*

Tal cual lo describe su nombre, la composicion de los aminoacidos, respeta un patrén
general: poseen un grupo amino y un grupo carboxilo (acido débil) unidos a un carbono
central que se une a una cadena lateral de caracteristicas variables. (Cheftel, Cheftel, &

Besancon, Introduccion a la Bioquimica y tecnologia de los alimentos, 1989).

Imagen N°1: Formula quimica general de los aminoacidos.

H (@)

N | /

P N
R

ACIDO CARBOXILICO

Fuente: Cheftel, Cheftel y Besancon (1989)

Dado que la cadena lateral (R) es variable, existen diferentes tipos de
aminoacidos y cada uno tiene caracteristicas que le son propias. Una clasificacion
importante desde el aspecto nutricional es la de aminoacidos esenciales y aminoacidos
no esenciales. Los aminoacidos esenciales no los puede producir el cuerpo humano vy
por lo tanto deben ser ingeridos mediante la alimentacion. En el caso de los

aminoacidos no esenciales, el cuerpo puede producirlos aunque estos no sean

41 Hidrolisis: se denomina asi a la ruptura de un enlace covalente por adiciéon de agua
42 Enlace peptidico: es un enlace entre el grupo amino (—NH2) de unaminoacidoy el grupo
carboxilo (-COOH) de otro aminoacido. El enlace peptidico implica la pérdida de una molécula
de agua y la formacioén de un enlace covalente CO-NH.
43 Daniel De Girolami: Médico Nutricionista especialista en Valoracion Nutricional y Composicién
Corporal. Asesoria Especializada en Nutricion para la industria farmacéutica y alimentaria.
Director de varios cursos de formacién profesional por Internet con amplia experiencia en educacion a
distancia.
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consumidos en la alimentacién. (De Girolami & Gonzales Infantino) (Baldomero Lopez,
y otros, 2013) (Lopez & Suarez, 2010)

Cuadro N°4: Clasificacion de aminoacidos en esenciales y no esenciales

Aminoacidos esenciales Aminoacidos no esenciales
Isoleucina Arginina
Leucina Prolina
Lisina Cisteina
Metionina Tirosina
Fenilalanina Taurina
Treonina Glicina
triptéfano Serina
Valina Alanina

Histidina (en nifios) Aspargina

Acido aspartico
Histidina (en adultos)
Glutamina

Fuente: Blanco (2000)

Como explican las Guias Alimentarias para la Poblacion Argentina (2016)*, las proteinas
forman parte esencial en la dieta de los seres humanos, por todas las funciones que las mismas
desempenan. En una alimentacion normal, balanceada y de calidad, las proteinas deben cubrir el
15% del total del valor energético de la dieta. Las necesidades proteicas para una dieta normal de
mantenimiento se calculan 1gr/kg/dia. Pero no solo es importante la cantidad diaria de proteinas
que consumen los seres humanos, si no la calidad de las mismas.

La expresidén de valor bioldgico de una proteina, hace referencia a la composicién de
aminoacidos de la misma. Cuando una proteina es de alto valor bioldgico (AVB) significan que
ningun aminoacido esencial se halla en cantidades limitantes. En cambio, una proteina de bajo
valor biolégico (BVB), no posee todos los aminoacidos esenciales, o los posee en cantidades
limitantes. Elllos aminoacidos deficitarios en determinado alimento se denomina factor limitante.
Generalizando, las proteinas de origen animal son de AVB (carnes, huevos, leche) y las de origen

vegetal son de BVB (cereales, legumbre, frutas, verduras) (Bello Gutierrez, 2000)*°

44 Guias Alimentarias Para la Poblacién Argentina (GAPA): son una herramienta para favorecer la
aprehension de conocimientos que contribuyan a generar comportamientos alimentarios y
nutricionales mas equitativos y saludables por parte de la poblaciéon. Las GAPA son un insumo
importante en la estrategia educativo - nutricional destinada a la poblacién general. Sirven de
herramienta de planificacién para sectores como: salud, educacion, produccion, industria, comercio, y
todos los que trabajen la tematica de alimentacion.
45 Bello Gutiérrez Jose: Catedratico universitario del departamento de bromatologia, tecnologia de los
alimentos y toxicologia. Profesor ordinario de la Universidad de Navarra.

18


https://medlineplus.gov/spanish/ency/article/002332.htm

Capitulo |l

Las Proteinas

Los lacteos, poseen proteinas de AVB y se encuentran clasificados como Alimento
Protector, son llamados de esta manera debido a su cantidad y calidad de proteinas,
vitaminas y minerales. Estos alimentos al ser consumidos en una dieta en cantidades
suficientes, resguardan al cuerpo de padecer enfermedades por carencia. (Lopez & Suarez,
2010).

La produccion de lacteos en Argentina es una actividad muy importante, segun
muestran los datos brindados por el Ministerio de Agroindustria, Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Pesca y Alimentacion (SAGPyA)“, Subsecretaria de Lecheria, la produccién
lactea fue en continuo aumento, en el afio 1970 se producian 4.000 millones de litros

anuales y en el 2016 la produccion fue casi de 10.000 millones de litros anuales.

GRAFICO N°3:

Produccion nacional (Millones de litros por afio 1970-2016)
12.000

ava

6.000 "‘/\‘.,

millones de litros

4.000

2.000

Fuente Subsecretaria de Lecheria- Ministerio de Agroindustria

* Datos provisorios elaborados en base a laResolucion 7/2014 yResoludon 230/2016

** Debido aun error de procesamiento se ha actualzado |a estadistica 101/03/2017. Datos provisorios elaborados enbasea la
Resoludon 7/2014 y Resolucion 230/2016 SAGYP

estadisticaslecheria@magyp.gob.ar

2013 |
2014*
20157
201 6™ |

Fuente: http://www.agroindustria.gob.ar.

Durante el afio 2016, el 46.88% de la produccién lactea se destiné a la elaboracion de

quesos, (10,04% quesos de pasta dura, 19.82% quesos de pasta semidura, 17.02% de

46 SAGPyA: tiene como funcién principal asistir al Presidente de la Nacién y al Jefe de Gabinete de
Ministros, en todo lo inherente a la agricultura, la ganaderia y la pesca. Impulsa el disefio y ejecucion
de politicas publicas que aseguren una eficiente productividad, la generacién de agregado de valor y
el liderazgo en innovacion y tecnologia, facilitando asi la inserciéon en el mundo de nuestros productos
Yy Servicios.
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pasta blanda). Lo que significa que 4.638,8 millones de litros de leche durante ese afio se

destinaron a la produccién de quesos. (Agroindustria, 2016)

GRAFICO N°4: Produccion lactea destinada a la elaboracion de quesos durante el aio 2016

M quesos de pasta dura

M quesos de pasta semi-
dura

guesos de pasta
bifianda

M otros productos lacteos

Fuente: Elaboracion propia basada en datos obtenidos de SAGPyA
Segun el Cadigo Alimentario Argentino (2014):

“Se entiende por Queso el producto fresco o madurado que se obtiene por
separacion parcial del suero de la leche o leche reconstituida (entera, parcial o
totalmente descremada), o de sueros lacteos, coagulados por la accion fisica,
del cuajo, de enzimas especificas, de bacterias especificas, de acidos organicos,
solos o0 combinados, todos de calidad apta para uso alimentario; con o sin el
agregado de sustancias alimenticias y/o especias y/o condimentos, aditivos
especificamente indicados, sustancias aromatizantes y materiales colorantes. Se
entiende por Queso Fresco el que esta listo para el consumo poco después de
su fabricacién. Se entiende por Queso Madurado el que ha experimentado los
cambios bioquimicos y fisicos necesarios y caracteristicos de la variedad de

queso.”

En la produccion de cualquier tipo de queso la leche se coagula mediante accién
acida o enzimatica y se obtiene la separacién del coagulo de la leche debido a que se

rompe el sistema coloidal*’ de esta, en dos fracciones: Una fraccion sélida, compuesta

47 es un sistema conformado por dos o mas fases, normalmente una fluida (liquido) y otra dispersa en
forma de particulas generalmente solidas muy finas, de didmetro comprendido entre 10°y 10°m. La
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principalmente por proteinas insolubles y lipidos, las cuales en su proceso de
precipitaciéon arrastran y atrapan minoritariamente algunos de los constituyentes
hidrosoluble. Y una fraccion liquida, correspondiente al lactosuero en cuyo interior se
encuentran en solucion todos los otros componentes nutricionales que no fueron
integrados a la coagulacion de la caseina como las proteinas solubles, lactosa,
vitaminas y sales minerales (Poveda, 2013). El suero lacteo contiene mas del 50% de
los sdlidos de la leche, es un subproducto que posee gran valor nutritivo (Cuellas &
Wagner, 2010). Es considerado una de las mayores reservas de proteinas alimentarias
que aun permanecen en gran porcentaje fuera de los canales de consumo humano.
(Teran, Paez, Pirola, & Schmidt, 2012)*

De manera generalizada el suero lacteo contiene 5.5 a 6% de materia seca.
Compuesta en un 3.5 a 4 % de lactosa ‘1 a 1.2% de proteinas. ‘0.3 a 0.6 % de
minerales, vitaminas del grupo B y 0.03 % de grasas. (INTA, 2011)* Pese a que el
contenido proteico del lactosuero es relativamente bajo, sus proteinas son de alto
valor bioldgico, con proporcién adecuada de aminodacidos, de los cuales se destacan:
arginina, histidina, metionina, lisina, triptéfano y leucina. (Rodiguez & Boumba, 2011)%°.
La composicion proteica del suero le otorga una funcionalidad fisiolégica importante,
debido a la cantidad de aminoacidos azufrados que contiene y desde el punto de vista
digestivo las proteinas poseen un coeficiente de absorcion alto, porque permanecen
solubles al pH acido del estomago, y de esta manera llegan intactas al intestino
generando una buena interaccion con la flora intestinal y con los minerales presentes

en el quimo®' favoreciendo su absorcion. Ademas, las proteinas del lactosuero son

fase dispersa es la que se halla en menor proporcion. Normalmente la fase continua es liquida, pero
pueden encontrarse coloides cuyos componentes se encuentran en otros estados de agregacion de
la materia.
48 En este cuadernillo elaborado por el INTA y el INTI en conjunto se da a conocer la realidad de la
provincia de Santa Fe respecto de la generacién del lactosuero, como asi también su utilizacion y
eventual aprovechamiento en el sector industrial lacteo.
49 Informe elaborado por el INTA, que se basa en la composicion nutricional del suero lacteo
proveniente de la elaboracion de quesos y los beneficios que este aporta en la alimentacion del
ganado porcino.
50 Tamara Rodriguez Herrera: Ingeniera Quimica (ISPJAE, 1970). era Master en Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos (IFAL, 1998). Investigadora Agregada. Responsable del Grupo de Productos
Lacteos Fermentados y Helados. Se evalud el uso de suero de queso cheddar como sustituto de
sélidos no grasos de leche en helado de crema, mediante la evaluacién global del producto y su
calidad sensorial
51 Quimo: masa pastosa compuesta por los alimentos ingeridos. Es de consistencia semisdlida y
acida y se forma por los movimientos de contraccion que poseen las paredes musculares
del estdbmago, y por la accién proteolitica de la pepsina y del acido clorhidrico.
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vinculadas con la motilidad y la respuesta inmune intestina. (Vela Gutierrez, Castro
Mundo, Caballero Roque, & Ballinas Diaz, 2012) 52

CUADRO N¢ 5: Principales componentes de la proteina del suero

COMPONENTE % DE LA
DE LA PROTEINA  PROTEINA
DEL
SUERO
TOTAL

Beta-lactoglobulina 50-55%

Alfa- lactoalbumina 20-25%

Inmunoglobulinas 10-15%
Albumina sérica 5-10%
bovina
Glicomacropeptido 2-5%
Lactoferrina 1-2%

CARACTERISTICAS NUTRITIVAS Y ACTIVIDAD
BIOLOGICA

-estimula la fijacion de vitaminas liposolubles aumentando
su biodisponibilidad.

-constituye una excelente fuente de aminoacidos de
cadena ramificada (BCAA), que ayudan a prevenir la
degradacion muscular.

-principal proteina del suero encontrada en la leche
humana.

-Proteina preferida para uso en formulas infantiles
-contiene niveles elevados de triptéfano (asociado a la
modulacién del estrés)

-provee todos los aminoacidos esenciales y de cadena
ramificada (BCAA)

-posee actividad potencial contra el cancer.

Potencia y fortalece el sistema inmunolégico y aumenta la
proteccion del organismo contra enfermedades

Provee aminoacidos esenciales

-contiene cantidades elevadas de aminoacidos de cadena
ramificada (BCAA)

-proporciona el efecto modulador del sistema inmunolégico
y un sistema de defensa pasivo a los recién nacidos.
-posee actividad antibacteriana e inhibe la produccion de
toxinas por parte de microorganismos.

-estimula al organismo a producir colecistoquinina, la
hormona liberada tras la ingestion de alimentos que es la
responsable de la sensacién de saciedad.

-fuente deseable de proteinas (de forma aislada) para
individuos con fenilcetonuria causada por la falta de una
enzima que degrada la fenilananina.

-Posee actividad antibacteriana e inhibe la produccion de
toxinas por parte de microorganismos

-promueve el crecimiento de bacterias benéficas, tales
como Bifidobacterias.

-regula la absorcién y la biodisponibilidad de hierro.
-proporciona el efecto modulador del sistema inmunolégico
y actividad contra virus, cancer y trombosis.

Fuente: www.wheyproteininstitute.org

52 Gilber Vela-Gutierrez: Ingeniero Bioguimico, Maestro en Ciencias en Ingenieria Bioguimica
(Alimentos) Facultad de Ciencias de la Nutricidon y Alimentos de la Universidad de Ciencias y Artes de

Chiapas
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Segun el Cédigo Alimentario Argentino (2014): Articulo 582 - (Res 879, 5.6.85)

"Con la denominacién de Sueros de Lecheria, se entienden los liquidos
formados por parte de los componentes de la leche, que resultan de diversos
procesos de elaboracién de productos lacteos, a saber: 1. Suero de queso: es el
subproducto liquido proveniente de la elaboracién de quesos. 2. Suero de
manteca: es el subproducto liquido proveniente del batido de la crema en la
obtencion de manteca. 3. Suero de caseina: es el subproducto liquido
proveniente de la elaboracion de caseinas. 4. Suero de ricota: es el liquido
resultante de precipitar por el calor, en medio acido, la lactoalbumina y la
lactoglobulina del suero de queso. Cuando estos productos se utilicen como
materias primas para la elaboracion de productos alimenticios, deberan ser
pasteurizados o esterilizados antes o durante el proceso de elaboraciéon de
dichos productos, no debiendo presentar un recuento mayor de 100 bacterias
coliformes/g después del tratamiento térmico. Queda prohibido alimentar
animales con sueros de lecheria que no hayan sido pasteurizados o
esterilizados. Se exceptua de esta exigencia los sueros provenientes de

procesos de elaboracion en los que se aplicaron dichos tratamientos”

De todos ellos, el suero de queso es el que se genera en mayor volumen. Segun los
datos brindados por la SAGPyA, durante el afio 2016 se utilizaron 4,638.8 millones de litros
de leche para la produccion de los distintos tipos de quesos. Como explica (Cuellas &
Wagner, 2010) el 90% del volumen de leche utilizado en la elaboracién de quesos se
eliminan como suero lacteo al final de la misma, obteniéndose durante el afio 2016, 4174.92
millones de litros.

Se diferencian dos tipos de suero, dependiendo del procedimiento que se lleve a cabo
durante la elaboracién del queso, estos son: suero dulce y suero acido. El suero dulce es
producido por la accion proteolitica de enzimas que coagulan las micelas®® de caseina® de
la leche, rompiendo el enlace peptidico entre los aminoacidos provocando la precipitacion
de las caseina para obtener el queso. (Parzanese, 2011)%°. Por otro lado, el suero acido

resulta del proceso de coagulacion acida o lactica de las micelas de caseina en su punto

53 Micelas: estructura con una parte hidrofébica que esta en el interior y otra hidrofilica que esta en el
exterior. es la manera en la que se pueden transportar moléculas insolubles en un medio acuoso.
(Parra Huertas, 2009)
54 Caseina: conjunto heterogéneo de proteinas de la leche que poseen una caracteristica comun:
precipitan cuando se acidifica la leche a pH 4,6. Dado esta caracteristica también se le suele
denominar proteina insoluble de la leche.
%5 Tecnologias para la Industria alimentaria: procesamiento de lactosuero, ficha N°13: se detalla el
origen del lactosuero, la composicion del mismo, los distintos tipos que existen dependiendo de los
procesos utilizados en la elaboracion del queso, los diversos productos que se pueden obtener a
través del procesamiento del suero lacteo y como se pueden utilizar en otros alimentos
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isoeléctrico® (pH 4,6), por adicion de acidos organicos o acidos minerales. El contenido de

lactosa de este suero se encuentra reducido por causa de la fermentacion lactica. (Parra

Huertas, 2009)%”

Tabla N° 5: Composicion de lactosuero dulce y acido

Componente Lactosuero dulce (g/lt.) Lactosuero acido (g/lt.)
Solidos totales 63-70 63-70
Lactosa 46-52 44-46
Proteinas 6-10 6-8
Calcio 0.4-0.6 1.2-1.6
Fosfatos 1-3 2-4.5
Lactatos 2 6.4
Cloruros 1.1 1.1

Fuente: Parra Huertas (2009)

Pese a la riqueza en la composicién nutricional del lactosuero, este subproducto
industrial es poco aprovechado, incluso en muchas situaciones es vertido en las aguas
residuales generando graves problemas de contaminacion (Acevedo, 2010). Al volcar el
suero en el agua, los microorganismos utilizan una gran cantidad del oxigeno para degradar
la materia organica del mismo y consecuentemente disminuye la concentracion de Oxigeno,
provocando la muerte de la fauna presente en las masas de agua, esto se denomina
demanda bioquimica de oxigeno (DBO). Asimismo, cuando el suero es vertido directamente
sobre el suelo, puede alcanzar las napas de agua tornandose peligroso para la salud de los
animales y humanos. La utilizacién del subproducto es el primer paso a mejorar la calidad
medioambiental (Parzanese, 2011).

Para la industria alimentaria, el lactosuero constituye una fuente de proteinas que
otorga multiples propiedades de aplicacion en una amplia gama de alimentos. Los productos
en los que se afade suero de queseria, mejoran la textura, realzan el sabor y color,
presentan caracteristicas de emulsificantes y estabilizantes, mejoran las propiedades de
flujo, entre otras propiedades tecnofuncionales, lo que posibilita incrementar la calidad de
muchos productos alimenticios. Es por esto que el lactosuero paulatinamente se ha ido
industrializando vy utilizando en mayor volumen en la elaboracion de productos para
alimentacion humana, ademas del tradicional uso en alimentacién animal. (Artegas, Molina,
Pinto, & Brito, 2009)5%8

En la Argentina hay aproximadamente 12 plantas procesadoras de lactosuero

mayoritariamente ubicadas en la zona pampeana, de estas se obtienen productos como

% Punto isoeléctrico: es el pH al que un aminoacido o una proteina tiene carga neta cero. A este
valor de pH la solubilidad de la sustancia es casi nula.
57 Ricardo Adolfo Parra Huertas: Profesor en la Universidad Pedagogica y Tecnoldgica de Colombia
(UPTC). Escuela de Ciencias Quimicas
58 Caracterizacion de queso chanco enriquecido con suero lacteo en polvo: en este articulo se evalud
la influencia ejercida por el agregado de proteinas séricas, sobre los cambios bioquimicos ocurridos
en la maduracién del queso chanco.
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suero en polvo, suero en polvo desmineralizado, permeado en polvo, lactosa de grado
alimenticio y WPC (Concentrado Proteico de Suero). En el pais se produce entre 75.000 a
80.000 toneladas por afio de suero en polvo y subproductos, de los cuales se exporta el
50%, alcanzando un 4% de participacion internacional. Las plantas procesadoras requieren
de grandes inversiones, resultando una opcion viable solo para grandes empresas. De esta
manera la gran mayoria de las PYMES (pequefia y mediana empresa) buscan diversos
destinos para el lactosuero: la elaboracion de otros productos lacteos en la misma empresa
(ricota), la alimentacion de ganado porcino y/o, venta a empresas procesadoras de suero, el
vuelco al ambiente. (Acevedo, Jaimes, & Espitia)

Actualmente se estan desarrollando nuevas y diversas aplicaciones que aprovechan
las propiedades funcionales de las proteinas del lactosuero. Estas propiedades son:
gelificacion, retencion de agua, solubilidad, emulsificacion, espesado, espumado, absorcion
y retencioén de lipidos, y ciertos aromas y sabores. (Camacho, 2013)

El lactosuero puede utilizarse como materia prima en la produccion de distintos
alimentos, en el caso de la elaboracion del pan, el suero puede ser usado directamente
reemplazando al agua, con esto, se ahorran los gastos de agua y se agregan nutrientes
adicionales al producto, generando de esta manera un pan mas nutritivo y con propiedades

organolépticas distintas al tradicional. (Naranjo Rivadeneira, 2015)%°

59 Establecer el efecto de la inclusion de harina de quinua y suero de queseria en la elaboracién de
pan tipo molde: tesis realizada con el objetivo de establecer el efecto de la inclusiéon de harina de
quinua y suero de queseria en la elaboracién de pan tipo molde, el cual fue elaborado siguiendo la
prueba de panificacién de la norma INEN 530, se trabajé con dos variables, la quinua y el suero. Tras
la realizacion de diferentes muestras se concluye que el tratamiento que contuvo 100% de suero de
queseria y 10% de quinua tuvo las mejores caracteristicas de todos los tratamientos analizados.
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En el presente trabajo de investigacion se pretende evaluar el grado de informacion
sobre las cualidades nutricionales de las proteinas del lactosuero y cual es el origen de esta
informacion, también determinar el grado de aceptacion de pan elaborado con lactosuero. A
su vez cada participante realizara una evaluacién sensorial del alimento para identificar las
caracteristicas mas relevantes del producto.

El estudio es de caracter no experimental, ya que no hay manipulacion de variables.
También es una investigaciéon de tipo descriptivo porque caracteriza las cualidades
nutricionales del lactosuero y los caracteres organolépticos a través de un analisis sensorial
realizado por un panel no entrenado de estudiantes de Licenciatura en Nutricion de la
Universidad Fasta. También se describe el nivel de conocimiento acerca de las propiedades
nutricionales del lactosuero en los estudiantes de Licenciatura en Nutricion.

El disefio de la investigacién es de tipo transversal, ya que las variables se estudian
simultdneamente en un momento determinado, en un tiempo Unico sin repetir.

Poblacién: alumnos de ambos sexos de la carrera de Licenciatura en Nutricion de la
ciudad de Mar del Plata en el ciclo académico 2018.

Muestra: constituida por 50 alumnos de Licenciatura en Nutricion de la ciudad de Mar del
Plata en el ciclo académico 2018 seleccionados en forma no probabilistica por conveniencia.

Unidad de anadlisis: Cada alumno estudiante de Licenciatura en Nutriciéon de la

ciudad de Mar del Plata en el afio 2018 que participa de la degustacién del pan con
lactosuero.

A continuacion se detallaran las variables a utilizar para la poblacion sujeta a estudio:
Las variables a estudiar son:

= Sexo:

- Definicion conceptual: condicién organica que distingue a los hombres de las mujeres.

- Definicién operacional: condicidon organica que distingue a los alumnos de la
carrera de Licenciatura en Nutricion de la universidad Fasta Mar del Plata en
hombres de las mujeres, y los clasifica mediante una encuesta en femenino, que
se representa con una F y masculino que se representa con una M.

= Edad:

- Definicién conceptual: tiempo que ha vivido una persona desde su nacimiento,
expresado en afios.

- Definicion operacional: tiempo que ha vivido un alumno de Licenciatura en
Nutricion de la Universidad Fasta Mar del Plata desde su nacimiento hasta el
momento de la encuesta, expresado en afos.

= Afo de la carrera que cursa:

- Definicién conceptual: tiempo que ha transcurrido entre el comienzo de la
universidad y la actualidad.

- Definicidon operacional: tiempo que han transcurrido los alumnos de la carrera de
Licenciatura en Nutricion de la Universidad Fasta Mar de la Plata entre el comienzo de
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la universidad y la actualidad. La misma sera evaluada mediante la realizacion de una
pregunta abierta donde cada alumno debe especificar qué ano esta cursando.

= Nivel de informacion de alimentos funcionales

Definicion conceptual: Grado de conocimiento que un individuo posee sobre la
existencia y cualidades de los alimentos funcionales.

Definicion operacional: Grado de conocimiento que los alumnos de la carrera de
Licenciatura en nutricion de la Universidad Fasta Mar del Plata poseen acerca de
la existencia y las cualidades de los alimentos funcionales en la dieta. La
informacién sera recabada mediante encuesta.

= Grado de informacion de las cualidades nutricionales del suero lacteo:

Definicion conceptual: Grado de conocimiento que un individuo posee acerca de
la composicién, obtencién y beneficios que brinda el suero lacteo en la dieta.
Definicién operacional: Grado de conocimiento que poseen los alumnos de
Licenciatura en Nutricion de la Universidad Fasta Mar del Plata acerca de la
composicion, obtencién y beneficio que brinda el suero lacteo en la dieta. El
instrumento que se utiliza para medir esta variable es una encuesta de realizacion
propia, creada para tal fin y que contenga todos los aspectos a evaluar en donde se
podra arribar a una evaluacién global que determinara el nivel de informacion que el
alumno posee.

= Grado de aceptacion del panificado con suero lacteo:

Definicion conceptual: Nivel de Valoracion que realiza el consumidor, recurriendo
a su escala de experiencia, produciendo la aprobacion o el rechazo del producto,
en relacion a las caracteristicas sensoriales del mismo:

Color: es el estimulo de la luz reflejada sobre un objeto a partir de su
iluminacion, el cual el nervio 6ptico capta y transmite al cerebro para identificarlo.

Sabor: es la propiedad quimica, que involucra la deteccidén de estimulos
disueltos en agua o saliva por las papilas gustativas, asi como también en la
mucosa del paladar y la garganta por lo que se incluye el olfato.

Aroma: es la percepciéon de las sustancias olorosas y aromaticas de un
alimento después de haberlo puesto en la boca, estimulando el sentido del olfato.

Textura: es la propiedad de los alimentos apreciada por los sentidos del
tacto, la vista y el oido; se manifiesta cuando el alimento sufre una deformacién
mecanica. La sensacién es percibida por el tacto.

- Definicion operacional: Nivel de valoracion que realizan los alumnos de la carrera de

Licenciatura en Nutricidon de la Universidad Fasta Mar del Plata, mediante una escala

heddnica clasificada subjetivamente en 5 puntos que responden a las caracteristicas

sensoriales segun el criterio personal.

Para cada caracteristica organoléptica del pan con lactosuero, se le solicitara a los

encuestados que marquen en un cuadro, la categoria que consideren, entre las

siguientes: “me gusta mucho”, “me gusta”, “me es indiferente”, “me disgusta” y “me
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disgusta mucho”. Se agrega la cualidad denominada “percepcion general del producto”
para la cual elegiran entre las mismas categorias nombradas anteriormente.

Tabla N6: Escala Heddnica

Me gusta Me Me es Me Me disgusta
mucho gusta indiferente disgusta mucho
Sabor
Aroma
Textura
Color

Percepcion general
del producto

Fuente: Elaboracion propia

= Frecuencia de consumo de pan en la poblacién encuestada:

- Definicién conceptual: cantidad de veces en determinado tiempo en la que una
persona consume pan.

- Definiciéon operacional: cantidad de veces en determinado tiempo en la que el
alumno de Licenciatura en Nutricion de la Universidad Fasta Mar del Plata
consume pan, tostadas industriales o pan lactal. Esta informacion se obtendra
mediante un cuestionario de frecuencia de consumo semanal de elaboracion

propia.

Tabla N7: frecuencia de consumo semanal de pan

Pan fresco Tostadas Pan lactal

Mas de una vez al dia

Una vez al dia

4-5 veces a la semana

2-3 veces a la semana

esporadicamente

No consumo pan

Fuente: Elaboracion propia.

= Composicion quimica del panificado elaborado con suero lacteo:

- Definicion conceptual: Valoracion de la composicion quimica de una
determinada muestra.

- Definicién operacional: Valoraciéon de la composicion quimica de una muestra de
pan con lactosuero. Esta informacion se obtendra mediante el calculo de elaboracion
propia de la composicion quimica segun las cantidades de alimentos usados para su
elaboraciéon. Se tomara en cuenta el valor energético que aportan, asi como los hidratos

de carbono, proteinas y grasas totales que contienen en la porcion.
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A continuacioén, se presenta el consentimiento informado que se utilizé al momento

de la recoleccion de datos:

Consentimiento informado

La siguiente encuesta pertenece al trabajo de investigacion correspondiente a la Tesis de
Licenciatura en Nutricion de Fonseca, Lucia denominada Pan con Suero Lacteo. Esta
servira para evaluar el grado de informacién sobre la existencia y composicion nutricional del
suero lacteo, la aceptabilidad y caracteristicas organolépticas del pan con suero lacteo,
mediante la degustacién del mismo. Los resultados de esta encuesta seran utilizados de

forma andénima y confidencial.

Yo, en mi caracter de encuestado, habiendo

sido informado y entendido los objetivos y caracteristicas del estudio, acepto participar de

esta encuesta.

Fecha: / /2018 Firma:

jGracias por su colaboracion!

Fonseca, Lucia.
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anos. Sexo: | M

¢ Escucho alguna vez hablar de alimentos funcionales?
NO SI

¢,Consume alimentos funcionales?

SI NO

¢ Qué alimentos funcionales consume? Marcar con una tilde los que consume.
- ___ Alimentos con Probidticos

- __ Alimentos con Prebi6ticos

- __ Alimentos con Fitoesteroles

- __ Alimentos ricos en Fibra

- Alimentos con omega 3 (EPA, DHA, etc)

- Alimentos con acido linoleico conjugado (CLA)

- Otros. ¢, Cuales?

Carrera que estudia: ¢ano que esta cursando?

¢, Consumio alguna vez productos que contengan suero lacteo?

N No | (Pasara pregunta 6)

¢ En qué preparaciones lo ha consumido?

6. ¢Escucho oleyd sobre el suero lacteo, como se obtiene y su composicion

nutricional?

S| NO (Pasar a pregunta 9)
¢ Por qué medios se entero?

- Por conocidos

- Libros

- Atrticulo cientifico

- Medios audiovisuales

- Paginas web

- Ofros. ¢Cuales?
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8. Con lo que sabe del suero lacteo, resolver el siguiente verdadero (V) o falso (F).

a) __ Se obtiene durante la produccién de crema de leche.

b) _ Contiene proteinas de alto valor biolégico

c) __ Esfuente de omega 3.

d) _ Esundesecho de laindustria quesera.

e) __ Posee minerales, entre ellos el Calcio.

f) __ El consumo diario ayuda a disminuir el colesterol.

g) ___ Aldesecharlo en el medio ambiente provoca contaminacion

9. ¢Con que frecuencia consume pan?

Pan fresco Tostadas Pan lactal

Mas de una vez al dia
Una vez al dia
4-5 veces a la semana
2-3 veces a la semana
esporadicamente

No consumo pan

10. Si no consume pan, ¢, Cual es el motivo? Marcar con tilde la/s opcion/es
- Nomegusta
- Engorda
- Prefiero consumir galletitas

- Otros: ¢ Cuales?

Luego de la degustacion del pan se solicita que:

11. Exprese su aceptabilidad, marcando con una “X” la opciéon que considere para cada

caracteristica organoléptica de cada uno de ellos:

Me gusta Me Me es Me Me disgusta
Mucho gusta indiferente disgusta mucho
Sabor
Aroma
Textura
Color

Percepcion general
del producto
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12.

13.

14.

¢Incorporaria usted este pan con suero lacteo en su alimentacién cotidiana?

NO

¢, Por qué incorporaria pan con suero lacteo?

Otros. ¢ Cuales?

Porque me gusto.
Por sus beneficios.

Porque es novedoso.

¢, Por qué no incorporaria pan con suero lacteo?

Otros. ¢ Cuales?

No me gusto.
No me interesa.

Me gusta el pan tradicional.

jGracias por su colaboracion!
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En el siguiente diagrama de flujo se desarrollara la correcta elaboraciéon de queso de
pasta semi-dura.

Diagrama de flujo N°1: Elaboracién de queso semi-duro.

LECHE

\ 4
PASTEURIZACION (65°C 30 min)

Leche pasteurizada
!

MEZCLA
NaNOs /
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\ 4
AGITACION (secado 44°C 20 min)
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A 4
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A\ 4
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y
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v
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QUESO SEMI-DURO

35



Analisis de Datos

Composicién del suero lacteo:

Resultados de analisis de suero lacteo (por un laboratorio bioquimico veterinario):

g/100ml kcal/100ml
Solidos totales 66825 |-
Materia grasa 0,8225 7,4025
Proteinas 1,1625 4,65
Lactosa 4,375 17,5
Minerales 0,32 | e
Kcal total 29,5525

Elaboracion de Pan con Lactosuero

A continuacién, se muestra la receta de pan con lactosuero que se utilizé para elaborar
las muestras.

Utensilios utilizados:

= Mesada de granito.

= Tamiz.

= Tenedor.

= Pelicula de polietileno autoadherente.
= Placas para hornear

Ingredientes:

» Harina 0000 1kg.

»= Lactosuero 700 ml.

= 10 gr. de levadura liofilizada
= 10 gr. de sal
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Forma de preparacion:

1. Pesaje de harina de trigo 000,
levadura en polvo, sal y suero lacteo.

2. Integrar los ingredientes y amasar
de manera enérgica por unos 10
minutos hasta que la masa quede
lisa. Formar dos bollos y cubrirlos

con film plastico.

3. Dejar leudar a temperatura ambiente
hasta que duplique su volumen.

4. Desgasificar la masa con las manos
y formar un rectangulo para darle
forma al pan, enrollandolo como a un
pionono. Realizar tajos en la
superficie, tapar y dejar leudar.

5. Una vez leudados, rociarlos con
agua con un atomizador y colocar en
el horno.

6. Cocinar en horno fuerte por 20
minutos.
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Composicion quimica de la preparacion:

Se calculd el total en hidratos de carbono, proteinas, grasas y calorias de toda la
preparacion que se elabord para realizar la degustacién del pan con suero lacteo a los 50

alumnos.

Tabla N°9: composicion quimica de toda la preparacion.

Ingredientes Cantidad Hg{;f;gige Proteinas Grasas
Harina Comun | 1000 gr. 720 gr 100 gr Ogr
Suero lacteo 700 ml 30.63 gr 8.14 gr 5.76 gr
Total gramos 1700gr 750.63 108.14 5.76
Total Kcal 3486.92 3002.52 432.56 51.84

Fuente: Elaboracién propia. Datos extraidos de la informacién nutricional de la harina

utilizada en la elaboracion y de analisis de laboratorio realizado al lactosuero.

Composicion quimica por 100g de pan con Suero lacteo:

Tabla N° 9: Composicion quimica de 100 gramos de pan con lactosuero.

Pan cpn Suero Cantidad Hidratos de Proteinas
Lacteo Carbono
100 gr 50.04 gr 7.21 gr 0.3
Kcal 231.7 200.16 28.84 2.7

Fuente: Elaboracién propia. Datos extraidos de la informacién nutricional de la harina

utilizada en la elaboracion y de analisis de laboratorio realizado al lactosuero.
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La siguiente tabla relne los resultados del analisis quimico de la muestra de pan
elaborado con suero lacteo realizado en un Laboratorio de la ciudad de Mar del Plata. La

informacion se detalla para una porcién de 100 gr del producto listo para el consumo.

Tabla 10: Composicién quimica

Proteinas 7.64 60.56
Carbohidratos 55.16 220.64
Materia Grasa 1.51 13.59

Total 294.79

Fuente: Laboratorio de la Ciudad de Mar del Plata
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En la primera etapa de este estudio, se prepararan tres muestras de pan con suero
lacteo, cada una con porcentajes diferentes de lactosuero en sustitucion del agua de la
receta original. Se realizara una evaluacion sensorial con tres degustadores expertos. Seran
presentados en un plato, cada uno con su respectivo numero (N°1 50% de concentracion,
N°2 concentracion 75% y N°3 concentracion 100%). El degustador no sabra la

concentracion de ninguna de los panes.
A continuacién, realizar la siguiente encuesta:

- Indique con una cruz, segun su grado de aceptacion de las caracteristicas

organolépticas del producto

Nombre del catador: A.
Profesioén: Licenciada en Nutricion.

Fecha: 10/07/2018

Pan N°1
Me gusta Me Me es Me Me disgusta
mucho gusta Indiferente disgusta mucho
Sabor X
Aroma X
Textura X
Color X
Percepcion general X
del producto
Pan N°2:
Me gusta Me Me es Me Me disgusta
mucho gusta Indiferente disgusta mucho
Sabor X
Aroma X
Textura X
Color X
Percepcion general X
del producto
Pan N°3:
Me gusta Me Me es Me Me disgusta
mucho gusta Indiferente disgusta mucho
Sabor X
Aroma X
Textura X
Color X
Percepcion general X
del producto
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- Indique con una cruz, segun su grado de aceptacion de las caracteristicas

organolépticas del producto

Nombre del catador: B
Profesion: Licenciada en Nutricion

Fecha: 10/07/2018

Pan N°1
Me gusta Me Me es Me Me disgusta
mucho gusta Indiferente disgusta mucho
Sabor X
Aroma X
Textura X
Color X
Percepcion general X
del producto
Pan N°2:
Me gusta Me Me es Me Me disgusta
mucho gusta Indiferente disgusta mucho
Sabor X
Aroma X
Textura X
Color X
Percepcion general X
del producto
Pan N°3:
Me gusta Me Me es Me Me disgusta
mucho gusta Indiferente disgusta mucho
Sabor X
Aroma X
Textura X
Color X
Percepcion general X
del producto
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- Indique un numero segun su grado de aceptacion de las caracteristicas

organolépticas del producto

Nombre del catador: C

Profesion: Licenciada en Nutricion.

Fecha: 10/07/2018

Pan N°1
Me gusta Me Me es Me Me disgusta
Mucho gusta Indiferente disgusta mucho
Sabor X
Aroma X
Textura X
Color X
Percepcion general X
del producto
Pan N°2:
Me gusta Me Me es Me Me disgusta
Mucho gusta Indiferente disgusta mucho
Sabor X
Aroma X
Textura X
Color X
Percepcion general X
del producto
Pan N°3:
Me gusta Me Me es Me Me disgusta
Mucho gusta Indiferente disgusta mucho
Sabor X
Aroma X
Textura X
Color X
Percepcion general X
del producto

Conclusién: De la evaluacion sensorial realizada por el panel de expertos se

desprende que el pan mas aceptado por el panel de expertos, es el N°3 que esta elaborado

con 100% de lactosuero.
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Para llevar a cabo la presente investigacién se realizo un trabajo de campo en la
Universidad FASTA con un grupo de 50 (cincuenta) estudiantes de Licenciatura en
Nutricidn. A cada uno de ellos se les entrega una muestra de pan con lactosuero, junto con
una encuesta de 14 pregunta. Estas, tienen por finalidad conocer el grado de informacion
que poseen los alumnos de Licenciatura en Nutricién sobre los alimentos funcionales, el
lactosuero y también evaluar el grado de aceptacion del pan elaborado con el mismo, luego
de haber realizado la degustacion. La informacién que se detalla a continuacién es el
resultado del analisis de los datos recolectados en la poblacién de estudio a partir de las

encuestas.

La distribucién por edades de la muestra se encuentra representada en un diagrama
de caja (Box-plot). En el mismo se observa que las edades de los encuestados oscilan entre

los 18 y los 29 anos, con una edad media de 21 anos.

Grafico N° 1: Distribucion por edad
e (n=50)
30
20
10
0 )
Aios

Fuente: Elaboracion propia

Con respecto a la distribucion por sexo de los encuestados, en el siguiente grafico se
observa que existe una prevalencia de sexo femenino representando un 86% de la muestra,

mientras que un 14 % de los encuestados corresponden al sexo masculino.

Grafico N°2: Sexo (n=50)

14% |
: \ L Femenino

Masculino

Fuente: Elaboracién propia.
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A continuacion, se realizan dos preguntas cerradas, una para determinar si los
alumnos conocen la existencia de los alimentos funcionales y la otra para saber si los

alumnos consumen alimentos funcionales.

Grafico N° 3: Alimentos Funcionales (n=50)
5 42 40
40
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Escuché hablar de AF Consumo de AF
mSi No

Fuente: Elaboracién propia.

El resultado del grafico N°3 indica que un 84% de los encuestados escuché en algun
momento hablar de los alimentos funcionales. Y por otro lado muestra que el 80% de los
encuestados consume alimentos funcionales.

A continuacion, los encuestados que respondieron de manera positiva que consumen
alimentos funcionales, en este caso fueron 40, responden que tipo de Alimentos Funcionales

consumen.

Grafico N°4: Tipos de AF (n=40)

40% J
47,50% )
62,50%

Probioticos

Prebioticos

Fitoesteroles
Fibra

Omega 3
CLA

Otros qf’/%)

Fuente: Elaboracion propia.

En el grafico N°4 se puede observar que el tipo de alimento funcional que mas
consumen los encuestados (95%) son aquellos alimentos que poseen gran cantidad de
fibra, luego, en orden descendente le siguen: alimentos con omega 3 (80%), alimentos con
probidticos (60%), alimentos con prebidticos (52,50%), alimentos con fitoesteroles (37.50%)
y por ultimo, los alimentos menos consumidos por los encuestados son aquellos que aportan

CLA (15%).
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A continuacion, se realiza una pregunta cerrada para determinar si alguna vez los
encuestados consumieron lactosuero, ya sea de forma cotidiana o esporadica. El resultado

del gréafico N° 5 fue que un 86% nunca lo probd y el 14% restante si.

Grafico N°5: Consumo de lactosuero (n=50)
si. no

‘ 14%_ '

86%

Fuente: Elaboracion propia

El 14% de los encuestados que declararon haber consumido en algun momento
lactosuero, describieron que la forma en que mayoritariamente lo han consumido es en
whey protein (87.17%), luego en forma de barras proteicas (71.43%) y por ultimo
incorporado dentro de preparaciones dulces (28.57%).

Luego a los encuestados se les pregunta si leyeron o escucharon sobre el lactosuero.

Grafico N°6: conocimiento de la
existencia del lactosuero (n=50)

si ' no
38%

\ 4 6%

Fuente: Elaboracion propia

Se destaca en el grafico N°6 que un 62% respondié que si escucharon o leyeron
sobre el lactosuero y un 38% de los encuestados respondieron que no. Aquellos que

respondieron afirmativamente contindan la siguiente pregunta.
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Para determinar la fuente de informaciéon en la cual han leido o escuchado del
lactosuero, se les da una serie de opciones: por conocidos, libros, articulos cientificos, otros,

medios audiovisuales, paginas web.

Grafico N° 7: Fuente de Informacion (n=50)
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Fuente: Elaboracion propia

El resultado obtenido en el grafico N° 7 fue que un 54.84% selecciono la opcién de otros, en la
cual todos los encuestados aclararon como fuente de informacién la Catedra de Industrializacion de
los Alimentos. Las siguientes fuentes de informacién mas sefialada por los encuestados fueron libros
(25.8%), paginas web (9.68%), por conocidos (6.45%) y mediante articulos cientificos (3.23%).

Se realiza un cuestionario Verdadero — Falso para determinar si el conocimiento que tienen
los encuestados sobre el suero lacteo es correcto o no. Realizan esta pregunta aquellos
encuestados con algun tipo de conocimiento previo, en este caso son 33 los encuestados que
respondieron el verdadero falso. El grafico N°8 representa el porcentaje de aciertos y desaciertos de

cada enunciado.

Grafico N°8: Verdadero Falso (n=33)
T 1 | 1
g J ISb,jb“o | ' 6353(7’
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C 12|,12% | | | 4 87,88% i correctas
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Fuente: Elaboracion propia

Se puede observar en el grafico N°8 que en los enunciados a, b, ¢, d, e y f mas del
70% de los encuestados respondié de manera correcta. Solo en la consigna g, que afirma
que el suero contamina, un 63.3% respondié de manera incorrecta; concluyendo que la

mayoria de los encuestados desconoce esta situacion.
46



Analisis de Datos

A continuacién, se evallan los caracteres organolépticos: aroma, textura, color, sabor

y apariencia general. Los resultados se presentan a continuacion.

Grafico N°9: Aroma (n=50)
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Fuente: Elaboracion propia

El grafico N°9 muestra que al 36% de los encuestados les gusto mucho el aroma del
pan con lactosuero, el 46% respondié que le gusta y solo un 18% menciono que le resulta
indiferente el aroma del pan con lactosuero. Ninguno de los encuestados menciono que le

disgusta o le disgusta mucho el aroma del pan.

Grafico N° 10: Textura (n=50)
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Fuente: Elaboracion propia

El grafico N°10 muestra que al 50% de los encuestados les gusto mucho la textura
del pan con lactosuero, el 44% respondié que le gusta y solo un 6% menciono que le resulta
indiferente la textura del pan con lactosuero. Ninguno de los encuestados menciono que le

disgusta o le disgusta mucho la textura del pan.
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Grafico N°11: Color (n=50)
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Fuente: Elaboracion propia

El grafico N°11 muestra que al 34% de los encuestados les gusto mucho el color del
pan con lactosuero, el 56% respondié que le gusta y solo un 10% menciono que le resulta
indiferente el color del pan con lactosuero. Ninguno de los encuestados menciono que le

disgusta o le disgusta mucho el color del pan.

Grafico N°12: Sabor (n=50)
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Fuente: Elaboracion propia

El grafico N°12 muestra que al 44% de los encuestados les gusto mucho el sabor del
pan con lactosuero, el 50% respondié que le gusta y solo un 6% menciono que le resulta

indiferente el sabor del pan con lactosuero. Ninguno de los encuestados menciono que le

disgusta o le disgusta mucho el sabor del pan.
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Grafico N°13: Percepcion gral (n=50)
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Fuente: Elaboracion propia

El grafico N°13 muestra que al 40% de los encuestados les gusto mucho la
percepcion general del pan con lactosuero, el 54% respondié que le gusta y solo un 6%
menciono que le resulta indiferente la percepcion general del pan con lactosuero. Ninguno
de los encuestados menciono que le disgusta o le disgusta mucho la percepcion general del

pan.

Grafico N°14: Caracteristicas
Organolepticas (n=50)
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Fuente: Elaboracion propia

En el grafico N°14 se puede observar que todas las caracteristicas organolépticas del
pan con lactosuero fueron calificadas mayoritariamente con la expresion “Me gusta” y luego
por “me gusta mucho” y “me es indiferente” en menor medida. Ninguna de las 5 cualidades
que se evaluaron fueron calificadas con las expresiones “Me disgusta” o “Me disgusta

mucho”
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A continuacién de la degustacion se les pidié a los encuestados que respondieron si
incorporarian pan con lactosuero en su dieta habitual y el 100% de ellos indicé que si lo

harian.
En el grafico N°15 se indaga sobre los motivos por los cuales los encuestados

incorporarian el pan con lactosuero, las opciones son: “porque me gustd” “por sus
beneficios” “porque es novedoso” “otros motivos”. En esta consigna fue posible elegir mas

de un motivo por el cual incorporarian pan con lactosuero.

Grafico N°15: Motivo (n=50)
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Como se observa en el grafico anterior los motivos en orden descendente por los

cuales los encuestados consumirian el pan con lactosuero son: “porque me gustd” “por sus

beneficios” y porque “es novedoso”
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Conclusidn

En los ultimos afos, los avances de la ciencia en el descubrimiento de nutrientes con
sus respectivos beneficios y perjuicios, el estudio sobre la relacion de la nutricion con las
enfermedades cronicas no transmisibles y los descubrimientos sobre los efectos de los
nutrientes en funciones cognitivas, deportivas e inmunitarias ha permitido un avance que se
ve reflejado en la industria alimenticia y en las elecciones de los consumidores. Hay un
constante aumento de interés hacia alimentos, que ademas del valor nutritivo aporten
beneficios a las funciones fisioldgicas del organismo humano, generando un area de
desarrollo en las ciencias de los alimentos y de la nutricion que corresponde a los alimentos
funcionales. (Fuentes Berrio, Acevedo Correa, & Gelvez Ordoiiez, 20015)% (Olagenaro,
Genovois, Irei, Marcenado, & Bendersky, 2007)

En la Argentina, el queso es un producto fundamental de la industria, destinandose
para su elaboracion el 47 % de la produccion nacional de leche. Como subproducto de la
elaboracion de quesos, se obtiene lactosuero en volumenes significativamente altos, ya que
cada 10 litros de leche utilizada en la produccion de quesos se eliminan entre 8 y 9 litros de
lactosuero. El mismo posee un 55% de los nutrientes de la leche, su contenido en lactosa,
grasa, proteinas, minerales y vitaminas lo vuelve un subproducto de valor nutritivo con
posibilidades de ser reutilizado en la industria de los alimentos. (Gonzales Caceres, 2012)8".

Este subproducto suele utilizarse en la alimentacibn animal, para obtener
concentrados de lactosa y/o proteinas, también suele producirse suero en polvo y en
muchos casos es vertido al medio ambiente sin tratamiento previo. Al contrario de lo que se
suele pensar, esta carga extra de nutrientes lo vuelve un desecho contaminante y peligroso.
Las aguas residuales de las industrias lacteas son una de las fuentes de contaminacion mas
importantes. (Valencia Denicia & Ramirez Castillo, La industria de la leche y la
contaminacion del agua., 2009)%2. El gran contenido de nutrientes del lactosuero produce

una elevada demanda biologica de oxigeno® (DBO) y también una gran demanda quimica

60 Alimentos funcionales: impacto y retos para el desarrollo y bienestar de la sociedad colombiana. Es
un articulo de revisién que abarca una gran variedad de tematicas sobre alimentos funcionales, tales
como: tipos y aplicacién de estos, la utilizacién para la salud, el impacto socioecondémico, la inversion
y la participacién de los paises en desarrollo. El acelerado crecimiento en materia de inversion,
produccion, y consumo ha despertado el interés econdémico y empresarial de comunicar a los
consumidores los beneficios que estos aportan, de manera que estén bien informados para poder
escoger mejor los alimentos que consumen.
61 Aspectos medio ambientales asociados a los procesos de la industria lactea es un estudio que
demuestra como aplicando la prevenciéon de la contaminacién e implementando principios de
produccion mas limpia se reducen los volumenes de efluentes liquidos a tratar optimizando el costo
de tratamiento de los mismos al mejorar el disefio y aprovechamiento energético de las plantas
destinadas a su tratamiento; de igual forma se reduce la generacion de ruidos y emisiones.
63 Demanda bioldgica de Oxigeno (DBO): es un parametro que mide la cantidad de dioxigeno (O2)
consumido al degradar la materia organica de una muestra liquida. Este parametro se utiliza para
medir el grado de contaminacion.
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Conclusidn

de oxigeno® (DQO). La transformacion de 100.000 litros de leche en quesos es capaz de
generar una contaminacién equivalente a una poblaciéon de 55.000 a 65.000 habitantes.
(Riquelme Gyimesy, 2010)%°

En el presente trabajo se decididé elaborar pan casero y modificar la receta original al
suplantar el agua por suero lacteo liquido. El proceso de elaborar pan de masas
fermentadas con levaduras es uno de los procesos culinarios mas antiguos realizados por el
hombre y por siglos el pan ha sido uno de los principales constituyentes de la dieta humana.

El pan elaborado en el presente trabajo, se considera un alimento fortificado por el
agregado al mismo de suero lacteo liquido de queso semi-duro. El pan comun, aporta
nutricionalmente proteinas de bajo valor biolégico (BVB). Se ha demostrado la alta calidad
proteica de la leche, el queso, y sus derivados, que se debe a su contenido en proteinas de
alto valor bioldgico (AVB), que se forman con todos los aminoacidos esenciales en calidad y
cantidad suficiente (Suarez Lopez, Kizlansky, & Lopez, 2006)%. Las proteinas de suero
lacteo, no s6lo mejoran el perfil proteico del pan, sino que en los productos en los que se
afiade suero de queseria se mejora la textura, se realza el sabor y color, presenta
caracteristicas emulsificantes, gelificantes y estabilizantes, mejoran las propiedades de flujo,
entre otras propiedades tecnofuncionales, lo que posibilita incrementar la calidad de muchos
productos alimenticios. A diferencia del pan casero tradicional, elaborado con agua, el pan
elaborado con lactosuero presenta un perfil proteico mas completo que el pan tradicional,
motivo por el cual resulta atractivo para el consumidor y es recomendable su consumo para
todo tipo de poblacién, exceptuando aquellos individuos intolerantes a la lactosa y los que
requieran algun tipo de restriccidn proteica en su dieta.

El pan elaborado en este trabajo de investigacion fue realizado con harina comun 000,
suero lacteo liquido de queso semi-duro, levadura liofilizada y sal. Como era de esperar en
el resultado del analisis quimico de laboratorio se observd que aumento la cantidad de

hidratos de carbono y de proteinas con respecto al pan tradicional.

64 Demanda Quimica de Oxigeno (DQO): es un parametro que mide la cantidad de sustancias
susceptibles de ser oxidadas por medios quimicos que hay disueltas o en suspension en una muestra
liguida. Se utiliza para medir el grado de contaminaciony se expresa en miligramos de oxigeno
diatomico por litro (mg O2/l). Aunque este método pretende medir principalmente la concentracion
de materia organica, sufre interferencias por la presencia de sustancias inorganicas susceptibles de
ser oxidadas.

65Desarrollo por ultrafiltracion de un concentrado proteico a partir de lactosuero: es un trabajo de
grado para obtener el titulo de Especialista en Ciencia y Tecnologia de Alimentos de Luis Felipe
Riquelme Gyimesy. Esta monografia se centra en la operacion de un sistema de ultrafiltracion con
miras a la obtencién de un concentrado proteico a partir del subproducto de la elaboracién de quesos:
el suero lacteo.

66 Evaluacion de la calidad de las proteinas en los alimentos calculando el escore de aminoacidos
corregido por digestibilidad, es un articulo de investigacion realizado en la Catedra de Nutricion
Normal de la Universidad de Buenos Aires. El objetivo de este estudio es conocer segun el escore
segun digestibilidad proteica (PDCAAS) en alimentos de consumo habitual, ya que se carece de
dicha informacioén.
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Conclusidn

Por otro lado, la encuesta y la degustacion del pan con lactosuero fue realizada a
estudiantes de licenciatura en Nutricién de entre 18 y 29 anos, en su mayoria mujeres. Se
puede concluir que la aceptacion del pan fue positiva, ya que el 44% de los encuestados
seleccionaron las opciones “me gusta mucho” y 50% “me gusta” para la opcién de
“percepcion general del producto”. Ademas en el andlisis de todas las caracteristicas de los
productos analizadas: sabor, aroma, textura y color, ninguno de los participantes eligio la
opcion de “me disgusta” o “me disgusta mucho”.

Como conclusion, se puede decir que el desarrollo de este producto constituye una
nueva posibilidad saludable de reutilizar el lactosuero en la elaboracion de un alimento tan
ampliamente consumido en nuestra sociedad, como lo es el pan. Ademas el lactosuero
mejora las caracteristicas nutricionales y organolépticas del mismo. De acuerdo con los
datos obtenidos, se muestra la aceptacion del producto debido a que el 100% de los
estudiantes menciono que lo incorporaria en su dieta habitual. Asimismo se acercaron luego
de la degustacién para pedir mas muestras para consumo y para hacer preguntas con
respecto a las caracteristicas del producto desarrollado. Los alimentos funcionales contintian
en desarrollo y siguen creciendo los conocimientos para generar avances en la tecnologia
alimentaria y asi, cuidar la salud de la comunidad y del ecosistema.

Se pueden considerar como posibles interrogantes y futuros temas de investigacion:

= Desarrollar otros productos con agregado de lactosuero.

= ;Cudl es la opinidon que tienen los nutricionistas sobre la incorporacion de este
producto con fines nutricionales y ecoldgicos?

= Desarrollo de estrategias para aumentar el grado de informacién sobre el suero

lacteo y sus beneficios nutricionales.
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E-poster

La presente investigacidn plantea una nueva forma de elaborar pan casero,
p Q n mejoranda su composicion nutricional can el agregado de lactosuers de queso

semiduro. Este posee todos los nutrientes hidrosolubles de leche, tales como
con suera |acten lactosa, proteinas y minerales. El lactosuern es un subproducto de la
produccitn de quesos, que suele ser suele ser vertido al ambiente y sin un
tratamiento adecuado resulta ser un importante contaminante bioldgico.

Igs_is:d_e licencialurs

Dbjetiva: Objetivo: Evaluar el grado de informacidn sobre el suero lacten y el grado de aceptacitn
Facultad de Ciencias Medicas de pan con agregado de suero lacteo, proveniente de quesos semi-duros en los alumnos de la
licenciatura en Nutricidn carrera de Licenciatura en Nutricidn de la Universidad Fasta en la ciudad de Mar del Plata.
2018

Materiales y Métodos: Se trata de un estudio de tipo descriptivo, cuasi experimental y de corte transversal. El universo-poblacidn
seleccionado para el desarrollo del estudio estd constituido de una muestra de S0 alumnos de la Universidad FASTA, de la carrera
Licenciatura en Nutrician. Los datos fueran recolectados por medio de una encuesta auto administrada para conocer el nivel de informacidn
sobre alimentos funcionales y sobre suero lacteo, asi como también la aceptabilidad mediante una evaluacidn sensorial luego de la
dequstacidn del pan con lactosuero. Ademds, se realizd un andlisis fisico-quimico del pan con lactosuero para determinar sus valores
nutricionales.

Resultados: £| analisis de laboratorio reveld que el pan con lactosuero posee mayor cantidad de hidratos de carbono y proteinas que el
pan casero tradicional que es elaborado con agua. La evaluacidn de las caracteristicas organolépticas fue positiva, en todos |os aspectos
sensoriales, los encuestados eligieron en su mayorfa la opeidn “me gusta”, luego la opeidn “me gusta mucho”, solo los menores
porcentajes corresponden & la opeion “me es indiferente” y ninguno utilizd la opcion “me disgusta” o “me disqusta mucho” lo que
demuestra |a aceptacidn del producto. £l nivel de informacicn global sobre el lactosuero fue bueno con respuestas acertadas en mas de
un 70%, excepto en la opeidn “el lactosuera es un desecho contaminante” en donde solo el 36.36% de los encuestados sabfan que esta
afirmacitn es correcta,

Conocimiento de la Caracteristicas Organolepticas (n=50)
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Conclusiones: L aceptacion del producto fue muy favorable. El pan con lactosuero resulta mas nutritivo que el pan comin y constituye una
alternativa saludable para la incorporacion de un subproducto con gran valor nutritivo de |a industria quesera, que suele ser desechado l
medio ambiente y resulta contaminante sin los tratamientos correspondientes. | desarralla de alimentos funcionales en |a actualidad esté en
aumento y es necesario que estos productos sean cada vez mas accesibles para la poblacidn en general por los distintos benéficos que
poseen para |la mantencidn de la salud,
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