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Resumen

En |la actualidad se observa un importante crecimiento en matena de tecnologia
glimentana. Esto se debe, en parte, a que la poblacion en general esta mas informada
acerca de la importancia de una comecta alimentacion v a la hora de elegir suelen optar
por los alimentos denominados funcionales. Por esto se entiende a3 aguellos productos
gue en apariencia son similares a los convencionales pero gue aportan beneficios
fisicltgicos mas alla de su rol basico nutricional, por lo cual, apuntarian a prevenir |a
posibilidad de desarmollar enfermedades cronicas en quienes [o consumen. Es aqui donde
toma relevancia en rol del Licenciado en Mutricion guien tiene como principal objetive
krindar educacidn alimentaria por medio de actividades gque promocionen habitos
saludables, no solo a personas de manera particular si no también, en conjunto,
trabajando de manera interdisciplinaria con otros profesionales de la salud asi como con
empresas, prestando asesaramiento, por ejemple, en cuanto enriguecimiento, fortificacidn
o aumento de concentracion de algun nutnente en los productos, rofulado, capacitacion y
sompromiso con su vocacion. El aporte de este trabajo de investigacion a la rutricidn se
kasa en el desarmollo de un guese de cabra con alte contenido en acido lincleico
conjugado ¥ su posterior evaluacion sensorial, con el fin de incorporar en mayor
concentracién, el CLA a la dieta habitual, para prevenir enfermedades de evolucion
cronica. De esta manera se contribuye con la salud plublica en las tareas de prevencion
primaria, con la aplicacion de medidas en tiempo oportuno, Io cual s una forma barata y
simple de disminuir el riesge de enfermedades prevalentes en nuestra sociedad como son
el sobrepeso, la chesidad, las enfermedades cardiovasculares y oseas, la diabetes, entre
otras. La evaluacidn del producto se realiza por medio de cromatografia gaseosa para
determinar la concentracién de CLA, v mediante una encuesta para evaluar la
aceptahilidad, se concluye que la leche de las cabras alimentadas a base de aceite de
pescado y aceite de girasol tuvieron una concentracion mayor de &cido linoleico
conjugado incrementandose de 1.68% a 6.32%. v que este. no se perdid durante la
elaboracion del queso. En cuanto a la acepacion, tuvo mejores resultados el queso alto
CLA que el gueso control, obteniendo una respuesta positiva en el B1% de los

encLestados,

Falabras claves: alimento funcional, gueso de cabra, dcidos grasos trans, Acido linoleico conjugado



Abstract

Mowadays there is a significant growth on food technology. This is parly because the
genearal population is more informed about the importance of proper futrition and when
choosing what to eat people usually opt for functional feod. Functional food can be defined
as those food products that look similar to conventional ones but that bing physiclogical
benefits beyond their basic nutritional role. Therefore, this type of food aims to prevent the
possibility of developing chronic diseases in those who eat it. This is why the role of the
dietitian becomes relevant since the dietitian’s main geoal is to provide nutntion education
through activities that promote healthy habits. Distitians work not only at an individual level
but alse at a community level, they work in interdisciplinary teams with other health
professionals as well as with companies giving advice, for example, regarding food
gnrichment, food fortification or increased concentration of a nutrient in products. A
dietitian’'s job also includes nutrition labeling, training and professicnal commitment. This
piece of research contnbutes to the field of nutrition through the development of goat
sheese high in Conjugated Linoleic Acid {CLA)Y and its subsequent sensory evaluation in
order to incomporate GLA in more concentration to our regular diet so0 as to prevent
diseases of chronic evolution. In this way, it will contribute to public health in the area of
primary prevention activities, with the implementation of measures in a timely manner,
which is a cheap and simple way 10 reduce the nsk of prevalent diseases in our society,
such as overweight, obesity, cardiovascular and borne diseases, dighetes, among others.
Froduct assessment is performed by means of gas chromatography to deteming the
concentration of GLA, Through a survey for assessing acceptability, it can be concluded
that milk from goats fed with fish oil and sunflower oil kad a higher concentration of
conjugated linoleic acid increasing from 1 .68% to 6.32%. and it can be concluded as well
that CLA was not [ost during the cheese making process. As regards acceptance, high
CLA cheese obtained better results in the survey than control cheese getting a positive

response in §1% of respondents.

Key words: functional food, goat cheese, saturated fatty acids, conjugated linoleic acid.
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Ourante las ultimas dos décadas se ha establecido firmemente que |a
alimentacion constituye uno de 108 principales factores de riesgo en 0s seres humanos
en el desarrollo o apancién de diferentes enfermedades ne transmisibles: lo que ha
acentuado el interés en profundizar las relaciones existentes entre alimentacién y
salud humana. En los altimos afios, no solo se ha trabajado en pos de la seguridad
alimentaria, sino también en la posibilidad de utilizar a la dieta como vehiculo para la
ingestion de nutrientes que hayan demaostrado efectos favorables en la prevencion y
control de enfermedades. Los acidos grases de la leche sen el blanco de criticas por
parte de especialistas en nutricidn humana debido a su contenida relativamente alto en
AG saturado  capaces de elevar el colesterol plasmético 'male” asociado a las
lipoproteinas de baja densidad.” Este aspecto resulta de importancia ya que segln los
habitos alimenticios y el poder adquisitive de la poblacidn los lacteos puaden aportar
entre un 25 a un 60% dal total de grasa saturada que un ser humang consums
diariamenta ® En la actualidad, las recomendaciones tendientes a mejorar |a salud
humana estan dirigidas hacia una alimentacion mas saludakle. Una disminucién en el
consume de grasas saturadas de origen animal, en particular de algunos acidos
grasos de cadena media como el laurice, CG12:0, miristico, C14:0, y palmitico, G16:0,
presentes en |los lactecs contribuyen a este fin® Estos AG presentan propiedades
aterogénicas cuando son consumidos en exceso y estdn asociados al riesgo
cardiovascular ya que elevan el colesteral plasmatico total y ¢l colesterel asociado a
las LOL. Se& ha demostrade ademas que €l consume de acidos grases saturados
incide en la formacicn de tumores en colon, prostata y mamas.*

Esta 'mala’ imagen de |a grasa de les lactecs deberia atenuarse y ser
reconsiderada a la luz de |los avances en el conacimiento de los factores protectores
del llamado riesgo cardiovascular y también en &l cancer. Como ya s& menciond los
acidos grasos de cadena corta y media, fundamentalmente los C12:0, C14:0 y C16:0°
son los que estan presentes en mayor proporcion en |a leche; por lo cual surge la
necesidad de reducir la participacion de esta fraccion hipereolesterolemica en los

lacteos.

' Asociacion Bioquimica Arpentina. Revista de Ia asociacion Bioquimica Arpenting. Voliimenes 39-6%.
15,

* Nutriguiacom, “El consume de licteos mas hibitos saludables reducen el riesza de padecer
enfermedades cardiovasculares™ 27 de julio 2009

' Ragommendad Dietary Allowances {recomendacicones dieteticas alimentarias), “Las grasas en los
alimentos®, publicado en Estados Unidos por la Mational Academic of Science, 20086,

' Consulta FACYOMS de experto, "Grasas v aceites en la nuticién humana®, Roma 18-26 octubre de 1993
* Aridos grasos: lauricn, miristico y palmitita respectivamente.



Entre los acidos grasos con efectos benéficos para |3 salud humana, se citan a
los Acidos linoleicos conjugados (CLA) vy al dcido vaccénico {AV). Incrementar la
concentracién de &stos resulta de interés por sus efectos benéficos sobre Ia
composicion de los lipidos plasmaticos, la funcidn cardiovascular y la reduccién de
incidencia de cancer. El temine genérico de alimento funcional se utiiza para
identificar alimentos y/o componentes de los mismos que poseen propiedades
adicionales sobre la salud de los consumidores que superan al beneficio clasico de un
aporte de nutrientes®. Un claro ejemplo de este tipe de alimentes lo son la leche alto
CLA v sus derivados. Los efectos potencialmente favarables de los CLA sobre |a salud

s2 resumean en &l siguiente cuadro.

Cuadro 1. Algunos efectos benéficos de los CLA a partir de estudios

hiomeadicos sobre animales de laboratorio.

Efecto biolégica

Anticancerigeno (estudios in vivo & in vitro).
Antiaterogénico.

Alteracion de la reparticién de nutrientes ¥ & metabolismo
de los lipides.

Antidiabéticos {diabetes tipo 2}

Efectos positivos sobre 1a respussta inmunitaria

Favorecimiento de |a mineralizacion oseag

Fuente: Bauman y ctros, 2001.

Se considera la aparicién del queso como un hecho perdido en |a
historia, si bien no hay un documento histdrico gue indigque © demuastre |a
primera elabaoracidn de queso en la antigledad, se sabe por leyendas,
dibujos, esculturas que &l queso fue uno de los alimentos mas frecuantes
de las mesas de las poblacionas antiguas.

En 2004 Argentina fue el noveno pais productor de quesos en el mundo®.

Las cifras del consumo nos indican  que en ase afne cada argenting con

Y Garda Rita, *Técnicas del mangjo de los alimentos®, editor Eudeba, 2000.

" lvarez A Leon EE. Roman Vinas B, Serra Majem LI.{2005]. “Productos lécteos y salud:
revision de la evidencia epidemiolégica”. Capitulo 1 en "Leche Lacteos v Salud’. Editorial
medica Panamericana.

" FAD - Direccidn. de Ind. Alimentana, SAGPyA 2005, Estadisticas de Productos Lacteos,
Disponible en: www. alimentesargentings. gov. atflactes sidefault. asp, Consulta: 18-5-2010]




posibilidades de acceso a una canasta balanceada comid 9 kg de queso.
Si bien culturalmente Argentina  tiene mayor consumo  de  gquesos
elaborados con leche de vaca, la produccion quesera de cabra esta siendo
cads vez mas solicitada por los consumidores, ya seg porque es una forma
de subsistencia artesanal o una alternativa diferente a |la hora de comprar
productos diferenciados.

Actuaimente la produccidn de leche de cabra se encuentra con un
cracimiento expenencial y las recomendacionss fomentan la utilizacién de
esta para |la elaboracion de subproductos coma fuente nutritiva alternativa.
Si bien las concentraciones de acidos grasos aterogeénicos prasaentes en la
leche de cabra son mayores que el contenido en leche de vaca. la
incorporacidn  de nuevas técnicas de alimentacién del ganado ha
demostrado disminuir notoriamente estas fraccionas de acidos grasos
perjudiciales para |la salud, aumentando las concentraciones de acido
lincleico conjugado v dando excelentes resultados en la oktencidn de
quesos diferenciales alto Cla.

Hoy en dia el gquaso s uno de los productos lactecs que mas se consume
en todo el mundo, asi coma el que tiene mayar cantidad de variedades. En
su contenido destacan las proteinas de alte valor bioldgico, el calcio, &l
fosfore ¥ algunas vitaminas, especialmente la vitamina A, por lo que 23
interesante fomentar y fijar como meta |a elaboracion, tantc a nivel casero
comoe & nivel Nacional, de gueses mas saludables con propiedades
benéficas para el homkbkre.

Teniendo en cuenta |a alta prevalencia de enfermedadas no tranasmisibles
en Argentina v los altos costos que estas implican en la salud, es relevante
estudiar métodos que contribuyan a mejorar los alimentos ya disponibles
para el consumo humanao,

Considerando los efectos positives va planteados sobre los alimentos

funcionales es que se plantea el siguiente problema de investigacidn:

« ,Cual es la vanacion que sufre el acido lincleico conjugado (CLA),
su precursar el acido vaccénico vy los demas acidos grasos luego de
la transformacion de leche de cabwa en quese ¥y &l grado de
aceptacién del quese Saint Paulin, en alumnos avanzados de la
carrera Licenciatura en Nutricidn que asisten a la Universidad
FASTA?



El objetivo general es:

Evaluar la variacion que sufre el &cido linoleico congujado, su
pracursor el acido vaccénice y 10s demas acides grases, luegoe de la
transformacién de leche de cabra en queso y el grado de
aceptacién del queso Saint Paulin, en alumnos avanzados de la
carrera de Licenciatura en Nutricion que asisten a la Universidad
FASTA.

Los objetives especificos son:

Examinar la variacidén que sufre el 4cido linoleico congujado luego
de la transformacion de leche de cabra en gueso.

Indagar la variacidn que sufre el acido vaccénico lueqo de la
transformacion de leche de gueso en cabra,

ldentificar las variaciones que sufren los demés acidos grasos
luego de la transformacion de leche de gueso en cabra,

Analizar el grade de aceptacién del queso de cabra Saint Paulin
elaborados con leche de cabra altc CLA.

Evaluar si existen cambios significativos an &l gusto del queso alto

CLA comparado a un gueso de cabra tradicional.






Se entiende por Qlueso el producto fresco o madurado que se abtiene por
separacién parcial del suere de la leche o leche reconstituida (entera, parcial ©
totalments descremada), o de sueros lacteos, coagulados por la accion fisica, del
cuajo, de enzimas especificas, de bacterias especificas, de acidos orgdnicos, solos ©
combinados, todos de calidad apta para uso alimentario; con o sin el agregado de
sustancias alimenticias y/o especias yo condimentos, aditivos especificamente
indicados, sustancias aromatizantes y materiales colorantes.!  Se entiende por queso
de cabra al Queso de pasta blanda, semigrase a grasoe, elaborado con lecha de cabra
entera pasteurizada, acidificada por cultivo de bacterias lacticas y coagulada por
accion enzimatica o lactica® La palabra "quesc” proviene del latin caseus, cuyo
significado originario puede ser carere suerum, que carece de suero raiz, y que da el
nombre al alimento en espaficl {queso), portugues (queijo), inglés (cheese), holandés
{kaas) o aleman (kase). Los términos frances (fromage), el italiano {farmaggi~fromage)
0 el catalan (formatge) tiene dos posible origenas, ambos aludiendo a la forma de los
moldes. Se considera la aparicidn del quesa como un hecho perdido de la histaria y
no s& conoce ni dénde ni como comenzd la elaboracidn del primer queso. Hay muchas
histarias v leyendas schre el crigen del mismo pere lo mas probable es que |a
elaboracion del queso haya sido descubierta por diversas comunidades al mismo
tiempo. Una de las leyendas mds conocidas s la de un pastor Arabe que habia
guardado la leche ordefiada de sus cabras dentro de una belsa. hecha con la tripa de
uno de sus cabritos y gque, después de caminar ¥ caminar a Tmagen n 1 Tabl o
pleno sol, habia descubierto al abrir la bolsa que la leche  arcilla smeria
estaba cuajada, sdlida y dando lugar al queso.

La primera noticia escrita del gueso es una tabla de arcilla
sumeria de hace 6.000 afos en la que s2 llevaba las cuentas

del queso del rey y un friso sumerioc de hace 5.000 afos, el

cual cuenta todo el proceso de ordeno y elaboracién,

For cotro lado, en el antiguo EqQipto se cuidaba de los
. . . Tuaae: e, wilapediy, v
animales para ordefiar su leche y posiblemente elakorar el

queso, pero ha sido en Grecia y en Roma donde ¢l queso se ha popularizado,

' Cadigo Alimentanio Argenting Decreto WY 111, 12.1.75 art. G053
Cilesons Argentinos. La argentina quesera, [en linga], 2011, Disponible en:

http: ffamene. quescsargentinos. gov.ar'paginasfarg. btrn. [Consulta: 13-10-2011]




Queso de cabra alto CLA

Segun la mitologia griega, fueron los Dioses del Olimpo quienes ensefiaron a los
humanos a elaborar el queso.

Imagen N 2 Frise sumerio hecho en honor a Ning-Har-Sag, la diosa del ganado.

) P

Fuente: es.wikipedia.com

Los griegos cuajaban la leche con la leche que se desprendia de los higos recién
cogidos o con flores de cardos y utilizaban tanto la leche de cabra como la de oveja
para la fabricacién de los quesos.® Roma heredd muchas de las facetas de la cultura
griega y la fabricacion del queso fue una de ellas. Tenian métodos similares a los de
los griegos. El queso era un alimento frecuente en las mesas de la sociedad romana y
junto con los quesos blancos de leche de oveja y cabra, los quesos frescos eran los
que mas se consumian en la Roma Imperial. La produccién del queso se fue
extendiendo, y en la edad media se generalizé su produccién sobre todo en
monasterios, en los cuales se empezaron a fabricar algunos de los guesos mas
apreciados hoy en dia.* La existencia del queso en la peninsula ibérica se remonta a
la época de lo primeros pobladores: Arabes, Celtas, Romanos, Germanos. Cada uno
de estos pueblos, aporta a lo largo de la historia soluciones para llegar a las actuales y
diferentes variedades de quesos. Unos utilizaron un solo tipo de ganado: vacas,
cabras u ovejas. Otros, para obtener mejores recurrieron a experimentos mezclando
leche de diferentes razas de animales para asi conseguir el mejor producto. Otros
pueblos aportaron la sal para endurecer las cortezas y conservar mejor el queso. Otros
aportaron el cuajo, otros las plantas aromaticas para obtener diferentes aromas vy
sabores. La franshumancia y el peregrinaje, durante la Edad Media, ayudaron a
difundir los diferentes tipos de queso por toda la Peninsula. En el camino de Santiago
de Compostela los quesos navarros, vascos, aragoneses, castellanos, cantabros,
astures y gallegos proporcionaron a los peregrinos un alimento bueno y energético
para su peregrinacion. En la alta edad media, con la entrada de los godos en Esparia

* Vazquez, C, Al.de Cos y C.Lopez-Nomdedeu. (2005). Manual tedrico practico, 2 edicion.
Barcelona: Diaz de Santos.

* varez Leon A EE, Roman Vinas B, Serra Majem LI.{2005). "Productos lacteos y salud: revision
de la evidencia epidemiolégica”. Capitulo 1. Editorial Médica Panamericana.




la fabricacion y el consumo de queso baja, quedando relegado fundamentalmente a
las zonas campesinas.’® No obstante, en 105 nucleos monacales y en general
eclesiasticos, es donde se sigue con |a fabncacion de gquese, que era fundamental en
la dieta de estas comunidades ya que resulta imprescindible para las épocas de
abstinencia. Con el auge del comercio v el aumento de la peblacién urbana, el guaso
se convierte en productc importante para la economia, empieza a comercializarse con
gueso, fuera de las zomas de produceidn y mas alld de las fronteras, El queso fue
fundamental para descubrir América porque no ocupabka mucho en los barcos,
alimentaba bien y se conservaba durante un tiempo. Cuando se coloniza el Nuevo
Munda se llevan sus tradiciones queseras. En la década de 1850 el microbidlogo Louis
Pasteur descubre la pasteurizacion, gue cambio el proceso de elaboracion del queso®.
Empieza a mezclarse leche de distinta procedencia y distintos rebafios para obtener
un producto homogénes y disminuye considerablements el riesgo de aparicién de
organismos gue pudieran estropear el producto. En el siglo XX el sector gquesero
experimenta una notakle modemizacion gracias a los descubkrimientos en el campo de
la bactericlogia, la guimica y la téenica, pere hay que destacar que el toque artesanal
hoy en dia ne se ha perdido.” En Argentina antes de 1850 se registran escasos datos
sobre |la produccidn quesera nacional. La alimentacién de la pobklacién basada en
carne era la justificacidn de la presencia de vacunos y ovines en la regidn, ambos de
escasa aptitud lechera. Se encuantran registros del ane 1617 de las Cartas Anuas en
donde una autoridad jesuita expresaba que de las vacas se cbtenia leche para
consume, para elaberar gueso, manteca y requesn,; y de las cabras y ovejas, leche
para quesos. Estas practicas eran indudablemente muy rudimentarias y con el abjetivo
de instruir a los indigenas en el consumo de lacteos y sus derivados® En 17883
aparece la actividad lechera como altemativa a la poca rentabilidad de los chacareros
cercanos a la villa de Buenos Aires por venta de came y cuerc. Domingo Faustino
Sarmiento describe en sy "Facundo” gque en 1810 existia una incipiente y casera
produccion de quesos. Hay ademas referencias gue mencionan a les ranchos como

los lugares donde comienzan a elaborarse los primeros guesos que se vendian en las

¥ Ibid.

* ArgenBic. Por que Bictecnologia [en linea], 2071, Disponible en:

hitt petfwnini. porguebiotecnalegia. com. arfeducacion/cuaderna. [Consulta; 13-10-2011].

" Chesse from spain. A little Histary [en linea), 2011, Disponible en:

Lﬂ:t|:IZ.|'|"'l.-".-'l.-".-'l.-".-'.EhEEEE‘FFDI‘I‘ISDEiI‘I. comdCEEM 1 Historia | htm. [Consulta: 13-10-2011)
[kxid.




Queso de cabra alto CLA

calles, casa por casa, o en algunos negocios. Precisamente fue el queso denominado
"tambero" el producto fresco o sazonado que se elaboraba alli. Como se citd
anteriormente, recién a partir de mediados del imagen N3 Pintura Elaboracién de
siglo XIX se produce un gran desarrollo de la &%

queseria argentina, debida probablemente a una
joven ftradicion en la elaboracion de quesos,
implantada por los inmigrantes europeos que

aportaron sus tecnologias principalmente italianas,

espafiolas, suizas, entre ofras. Fueron ellos los

Fuente: guesosargentinos.gov.ar

propulsores gue dejaron su impronta artistica y de
escuela para esta industria nacional que evolucionara hasta nuestros dias. Fue en esa
época cuando aparecio el queso Carcarafia (el mas antiguo de los quesos argentinos),
el queso Tafi de Tucuman, el queso Chubut, el queso Goya, el queso Peregrina, el
queso Chinchilla, el queso Las Pefas, el queso Oriental, el queso Mar del Plata, el
gueso Manantial Tandilera, el qgueso Neuquén fresco, el queso Pategras, el queso Rio
Cuarto, el queso Lobos, el queso Lehmann y muchos otros con nombres autéctonos
nacionales. A partir de 1886 se produjeron importantes cambios que significaron
trascendentes para la expansion y mejora de la industria lactea nacional. Entre ellos
cabe destacar la obligatoriedad de pasteurizar la leche destinada a consumo publico
en todo el ambito de la ciudad de Buenos Aires en el afo 1907. También la
implementacion del embotellado de la leche en el afio 1910. Del mismo modo, la
industria quesera comenzd a privilegiar el concepto de calidad e higiene de la leche y
de sanitizacion de las instalaciones. El uso de pasteurizadores, tanques de acero
inoxidable, envases herméticos, innovadoras practicas tecnolégicas, implementacién
de sistemas de calidad e inocuidad alimentaria y los controles sobre la materia prima y
los ingredientes, consolidaron una gran sofisticacion y automatizacion en la industria
quesera que perdura hasta nuestros dias.? Sin embargo la produccién de queso de
cabra y la tecnologia aplicable a este tipo de queso, siempre se vio mas postergada.
En cuanto a la situacion mundial y local el caprino es una especie mayormente
orientada a la produccién de leche aunque también se destina a la produccion de

“Quesos Argentinos. La argentina quesera, [en linea], 2011, Disponible en:
hitp:ffiwww. quesosargentinos.gov.ar/paginas/arg. htm. [Consulta: 13-10-2011])

10



carne, cuero y pela. La existencia de cabras en &l mundo alcanza los 780 millones de
cabezas, siende China el pais con mayor rodeo {198 milones). Le siguen en
impertancia India {120 millenes), Pakistan (57 millones) y Sudan (42 millones). La
peoblacidén caprina argentina representa sélo e 0,5% de la poblacién mundial
Mundialmente se preducen 1227 millones de toneladas de leche caprina. que
representan un 2% scbre el total de  araficn M A

leche producida. ElI 70 % de @ Fxislencias y facna muandial caprina
. . (e rrih, e cabs - aiios 2000 & 2003)

produccion de leche caprina se

mill. da cao. B Fxistencins O Faera

destina a |la elabaracién de quesos. 200

ann

A0

alimentacion de cabritos™ La  |amo

El resto a consumo directo v

produccidn  mundial de leche |30
400
capina  se concentra en  pocos 100

paises caractenzados por rentas | 200 4
100 41—

bajas y condiciones ambientales

[ T T T T
poco favorables para la explotacién 2000 2001 2002 2003 2004
Fuienrm: FAD)

de otros tipos de rmumiantes. En
estos paises el destinc de la leche es el consumo humane. Asia y Africa son los
principales productores de  leche, Sin embarga, ¢ rendimiento por anmimal s
significativamants menor al de la Unién Europea. Los principales paises productores
son India, que produce el 22% de la produccién mundial {26 millones de tn).
Bangladesh {1.4 millones de tn) ¥ Sudan (1,3 millones de tn). El tetal producido por la
Unian Europea alcanzd los 1.5 millones de toneladas. Francia, Espafia y Grecia fuercn
las principales productores, La prﬂduccién mundial de quezo fue de 10 millones de
toneladas., 1o que representa el 80% de |la leche de cabra preducida. La Unién
Europea muestra el mayor desamallo en produccion de quesos, tecnologias, calidad
de productos y agregado de valor, La produccién de guesos en Francia sumd 75 mil
toneladas, la de Grecia 48 mil toneladas y 1a de Espafia 12 mil toneladas. En los
paises asiaticos y africancs la demanda de gquesos refinados (al estilo eurcpeo) es

incipiente dado que &l consumo de leche fluida ez mayor.

" Propuestas para la formulacian de politicas para <l desarrolle de tramas productivas regionales.
El caso de la lecheria capring en Argentina. Oficing de la CEPAL en Bushos Aires, serie estudios y
perspectivas,  Buenos  Aires, mayo 2004, [en  linea), 2011, Disponible en

bt e At gela . el publicacionesAami3M 530 3/ serie® 202 1. pdf  [Consulta: 13-10-2011]




Europa y América centran su consumo fundamentalmente en gueso. Argentina
tiene 4.000.000 de cabras distribuidas principalmente en 3 provincias: Santiago
del Estero (18% del hato caprine), Neuguén {16%) y Mendoza {17%)."" Existen

unos 50.000 productores de cabras - Grafico N 2

- 12 -
came, leche o fibras. ™ El 42% estan Existencias caprinas

{en %, segin provingia - ano 2002)

en el KNOA El desarrollo de la

' H i - Catamarca Chaco
produccion caprina argentina esta oros e 6%  cludobs
. . 12% A 45,
principalmeants en manas de - / o
Jujury
pequefios productores de escasos Sgo. del 4%
. . . Estero ~..._La Fampa
recursos y bajo nivel sociocultural, los 18% _ 3%
: . - *_La Rioja
gque  realizan  esta  actividad e 6%
principalmente  come forma de Rio Negro Mencaza
sustento  familiar en  zonas e

marginales.”” La produccion de Carne  Fuente: mosc

es, por tradicion, la funcidn mas importante de la cria capringa Argentina,
principalmente en las zonas aridas y semiaridas del Moroeste argentino. Sin
embargo, en los Oltimes afies, la produccién lechera ha evolucicnado
notablemente en diferentes regiones comao, por ejemplo, en los alrededores de |a
ciudad de Bs. As., cuyo products es utilizado principalmente para la produccion

de guescs artesanales.’ Uno de los puntos criticos mas sobresalientes deal

1Estrategias comerciales para el sector capring. Estudio de caso de la "cadena caprinag’,
pertensciente al Programa de Desarrollo de Cadenas Productivas en la Provincia de
Cardoba". Cardoba, 2007, [en linea], 2011.
Disponible en: httpwwaw ades org arfbiblicteca/public/cadenas-productos. pdf. [Consulta: 13-10-
2011].
“ Ministerio de agricultura. ganaderia y pesca (S.AG.P. v A% Presidencia de la Macien. Informe
gxistencias caprinas. [en linea], 2011,
Dlsp-:unlble en: http:ffwwew minagri.gok. anfsitel/ganaderiafcaprincsdindex. php. [Consulta: 13-10-2011)
Duloe, E. 2008, El crecimiento de las leches no tradicicnales en Argentina. pp. 38-3%Revista
alimentes Argentines M ® 21, Secretaria de Agricultiura, Ganaderia, Pesca vy Alimentacidn,
Sul:use-::retarla de Paolitica Agropecuaria y Alimentos, Direccién Macional de Alimentos.
Agenma Magional de pramocién cientifica y tecnoldégica, Dehilidades v desafios tecnoldgicos del
sector productive, Lacten Capring, [en linea], 2011,
Disponible en:  hitpfhensse cofecyt. mincyt. gow. arfpeies  pdfsicordoballl 18 |actec caprine 08, pdf.
[Consulta: 12-10-2011]




sector es el alto grado de estacionalidad en la produccidon de leche. La
concentracidn se realiza en épocas tales como la primavera y el verano,
migntras gue 2l consume en los phancipales centros comerciales se mantiene
relativamente constante a través del ano (a excepcion de los mases de enero y
febrero que se percibe una leve caida)’® En el pais se procesan
aproximadamente 1.5 millones de litros de leche al afic, de los que se obtienen
alrededor de 150 toneladas de queso. En el 2008, se exportaron 348 toneladas
de preductos y subproductos caprnnos

por un valar de 5.2 millones de dblares. Mapa N 1 Cantidad de cabras por provincia
La fibra &s &l principal  producto
exportade. En matena de guesc las
exportaciones son de tipo marginal,
donds sdlo se exportd una tonelada de
gueso y con destine a Brasil El
consumo de quesos de cabra para el
ano 1998 fue de 310,000 Toneladas.
For sus caracteristicas organclepticas,

los quesos elaborados con esta leche

Total caprings
Argentina

estdn  ganando mercados vy la il +.061.402

produccion se incrementd un 206 % en
el periodo 1980-1992. " La venta de
guas0s posicicna a la Argentina, como

un pais preferentemente consumidor de

guesos de vaca (438.000 Tm/aho). Sin
Fuette: INODEC

embargo, se e2:ta abnende actualments

un nuevo mercado de guesos de cabkra, debido a la expansidn de este tipo de

explotaciones y al interés creciente de la industria en la produccién te guesos

diferenciados, considerados como delicateses.” En el pais se  crian

principalmente 5 de las razas caprinas mas emblematicas v desarrolladas, que

s agrupan en tres categorias de acuerdo a lo que producen: Carme, Leche vy

‘Estrategias comercigles para el sector capring. Estudio de caso de la "cadena capring’,
pertensciente al Programa de Desarrelle de Cadenas Productivas en la Provineia de Cérdoba”.
Cardoba, 2007, [en linea] 2011, Disponible en: httpcdfwwew adec.org.arfbiblictecadpublic/cadenas-
productos. pdf. [Consulta: 13-10-2011]

" Sitio argentine de produccién animal. Caprinos. agroalimentas Argentinos |l [en linea), 2011.
Cisponible en__hitp e produccion-animal. com. ar'produccion caprina/produccion capinalzz-
produccion_caprinoes_aacrea. pdf [Consulta: 13-10-2011]

‘Oliszewski, Rubén, Rahasa, Alicia E, Fernandez. Jorge L st al Composician quimica y
rendimiento quesera de la leche de cabra Criolla Serrana del nompeste argenting™. Zoctachnia Troe.
[anline]. jun, 2002, vol 20, ne 2 [citada 12 Cetubre 2011], p 179185, Disponible en |la Warld Wide
Wisb: <http:fhanany scieln.org. velscielo. php?soript=sci arttext&pid=50758-
T2ESZ00Z0002000038Ing=es Anm=ise=. [S5M O798-7268)




Felo (o lana). En la producciton de came se destaca la raza Boer y en la
produccién de lana la raza Angora. Respecto a la leche, los caprinos méas
productivos son los de la raza Saanen y Anglo Mukian. La primera tuve su origen
en ¢l valle de Saanen en Suiza. Es la raza caprina lechera de mayor distribucion
geografica en la actualidad, registrando producciones entre 600 a 1000 litros por
lactancia, con un contenida de materia grasa promedio de 3. 5 %. Son animales
déciles, generalmente blancos, aungue se registran casos animales de color
crema. El pelaje es corto v fine, de orejas erectas e inclinadas hacia delante,

cuerpo delgado y de aspecto huesudo. Imagen N 4 Caprines Saanen

Son animales de tamafo mediano a
grande, con o sin cuemes y tante
hembras como machos presentan barba.
Son animales sensibles a la luz solar
excesiva, por lo cual expresan mejor su
potencial en climas templados v

templados frics."® La raza AngloNubian

es originaria de Gran Bretafia, creada

Fuante: Asaciacidn capring Argentina

hacia finales del sigle XX por medio de

cruzamiento de las razas Zaraibi, Chitral v Jamnapari {razas orientales de orejas
grandes y caidas) con la raza Old English {raza caprina nativa). Es una raza de
aptitud lechera, aungue algunos la consideran como doble propc’:sitﬂ. Todas las
coloracienes ¥ distribuciones de [as mismas en las capas. son aceptadas an esta
raza. Los animales pueden presentar cuernos o no, pero es caracteristico la
ausencia de mamelas. Su produccién de leche oscila entre los 800 a 700 | por
lactancia. con un contznide de matena grasa de 4 %. El pelaje as fino. corto y
brillante. El principal distintivo de esta raza, es su cabeza, la que presenta largas
orgjas ¥y nariz romana. Son animales de tamafio mediano a grands. El color
fluctia desde el negro hasta el blanco, pudiendo encontrarse tonalidades,
castafio, colorado y sobre todo las mezclas de esto. Se adapta muy bien a
climas calidos. Fenotipicamente, 3% una raza de gran influencia en [as cabras
criollas de la reqion, al considerar gua gran parte de &stas presenta crejas largas
y caidas, al igual que las Anglo Nubian.'® Desde el punto de vista tecnolégico la
COI‘I‘IPOSiCi@I"I de la leche determina su calidad nutritiva, sus propiedades y su
valor como materia prima para fabricar productos alimenticios. A esta

composicion se la denomina corrientemente calidad de leche,

“Ascciacién  Argentinag Caprina, Razas Argentinas [en llnea], 2911, Disponible en
http:ffaaenee asociacioncapring com.arfcabra-leche-saanen.ssp [Consulta: 14-10-2011]
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En la mayoria de las razas caprinas el producto mas importante es la leche, la
cual posee caracteristicas unicas para fabricar quesos, ya que su grasa contiene
mayor numero de Aacidos grasos que intervienen en el sabor del queso
con niveles mas elevados de acido butirico, caproico, caprilico y caprico que la
leche de vaca. La raza de los animales y el periodo de lactacion influyen en la
composicion quimica de la leche, por lo que su estudio, en cada situacion, es

importante.  Cualquier cambic en la

composicion de leche se vera reflejado
en aspectos nutricionales, tecnologicos y
economicos; tanto en la leche de cabra
como en el queso que se elabore a partir
de esta®™ El rendimiento quesero
corresponde a la expresion matematica
de la cantidad de queso obtenida a partir

de una determinada cantidad de leche y

normalmente es expresada como Kg deé  Fuente: Asociacion caprina Argentina

queso por 100 kg de leche. Para poder determinar el rendimiento quesero de
cada leche en necesaric saber la composicion quimica de la leche de cada una
de las razas y el volumen de produccién diario alcanzado. *' Por lo tanto la
cantidad de leche necesaria para obtener queso sera en funcion de la especie
del animal, la cabra tiene mejor rendimiento queserc que la vaca y un poco
menos que la oveja, debido fundamentalmente a su contenido en extracto seco.
También hay que tener en cuenta para su medicion la tecnologia de elaboracién
que se utiliza, es decir hay gue evaluar el tipo de queso que se va a fabricar. Los

quesos frescos tienen mayor rendimiento quesero que aquellos que se curaran.

a Frau, Silvia ; Tego, Javier ; Pece, Mora, Paz, Radl y Font, Graciela,

Revista de la Facultad de Agronomia, La Plata (2010) Vol 109 (1) 9-15 Estudio
comparativo de la produccidén y composicion de leche de cabra de dos razas diferentes en
la provincia de Santiago del Estero, [en linea], 2011, Disponible en .

hitp:/fwww. produccion-animal.com.arproduccion _caprinalleche caprina/23-

composicion. pdf. [Consulta: 14-10-2011]

Chavez. M.S, Orosco S.M, Torres N, Rodriguez T. y Candotti J, INTA, estacién
exparimental de Cerrillos (Salta), primeros resultados sobre la aplitud de tres biotipos
raciales caprinos para la elaboracidén de quesos: evaluacidn del perfil nitregenado, [en
linea], 2011. Disponible en: httpodwww.inta gov. arfsaltainfo/documentos/Leche/Aptitud-
tres%20biotipos-caprinos.pdf . [Consulta: 14-10-2011]




El pnncipal determinante del rendimiente en quesoe de la lecha es su contenido

en proteinas coagulables o caseinas. ™

Takla 1: Produccidn v composicién de leche de cahra de razas Anglo Mubian v Saanen.

A Nubian

Wariables Saanen Diferancia
R X DE | R . OE y
Srasa (%) 3.88- 5,06 [ 0,85 7 44— 555 (088 7 S
ERS 7,50
Proteing (%) 2.80- 343 | 0,24 7 290- | 33% (028 7 MZ
3,95 3,88
8T (%) 1188 - | 14,58 [ 1,08 T 11,34 | 1401 1,37 | 7 5
16.44 -16.11
Lactoga (%) 4.00 - 439 | 0,20 7 280- ) 436 | 027 | T Mz
4,54 4,88
SMG () 781 - go1 | 0,49 7 FIT- | 843 | 062 T Mz
9,68 9,58
Aridez (0] 13.00 - 20,98 | 3,40 ¥ 1500- | 1852 | 287 | 7 ME
20,79 2773
Produccian 044 - 095 | 0,23 T QF7- | 127 | 027 | 7 5
rkafcahraldia.) 1,46 1,85
R: Rango;, X Promedioo DE: Desvizcion estandar n: Tamafo de la muestra: S Diferencia

sighificativa (p=005); NS Diferencia Mo significativa (|p=0,05)

Fuente: Revista de la Facultad de Agronomia, La

De las razas de cabras lecheras, la Saanen produce altas cantidadas de leche con

bajos niveles de grasa. En el otro extremo se encuentra |la raza Mubian produce

menos leche pero con un alto contenido de grasa.

Drasde el punto de vista del rendimiento qgueserc el bio-tipo Angle Nubian es €l

mas prometedor, sin embargo se debe tener en cuenta que s una raza con

menores volumenes de produceidn, Se estima que con seis litros de leche de

cabra se hace un kilograme de queso.™

= Departaments de produccidn animal Cardoha, Estudio preliminar del efecta del gen de la
caselna sabre el rendimiente quasers de la leche de cabra [gn linea], 20171, Disponible en:
http: ffamenee ewopol. comis eocfdoes/plitgbie. pdf. [Consulta: 14-10-2011.

" Direccidn de comercio interior y exterior, Ministerio de la produccion mayo 20035, informe Gueso
de Cabra [en linea), 2011, Dispanible en:
http:ffasanay exportpampa. gov.arfmaternslfinforme de mercado queso de esabra.doc [Consulta: 14-

10-2011]
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La tecnologia basica para la elaboracidn de un

gueso es similar para casi todas las varedades de
queso, aungue cambios relativamente pequefios en las
sondiciones de elaboracidn dan lugar a importantes
diferencias en el queso final™. En general estas
diferencias residen en la utilizacion de distintos tipos de
fermentos, temperaturas de coccidn, tamadio del grano
del quese, tiempos de salmuera ¥y maduracién, entre
otras.”*La primera etapa en la elaboracion de un gueso
gs el transporte y recepcidn de la leche. Este
procedimiento debe realizarse sin demoras y tomando
los recaudos necesarios para mantener la calidad
higiénico sanitaria, especialments cuando la leche es
recibida en tarros.” El filtrado consiste en separar de la
leche aquellos residucs solidos que la  hayan
contaminado durante el proceso de ordefio. Para llevar
a caho esta operacion se deben usar filtros de papel
desechable o tela de liencillo muy limpio. Los corrales,
filtros y cantaros, deben estar limpios para evitar
contaminacion. En la conservacion, cuando la leche no
ze  emplea inmediatamente, se recomienda  su
refrigeracién a 4° C. Después de 48 horas, la leche
comenzara a acidificarse, por lo cual se recomienda su
uso dentro de este periodo. La estandarizacion es el
procese mediante el cual se hacen extracciones
parciales de crema, wo caseinatos de la leche, con el

objeto de mantener |a relacidn grasa yio proteina con

respecto a la materia seca. Esta relacion es importante dependiendo del tipo de queso a
elaborar. La pasteurizacion se realiza después del filtrado y estandarizacion de la leche se

lleva a cabo con el objete de destruir gran parte de los microorganismos gue se

Esquema N 1 Etapas slaboracidn de
quesoz

Recapeldn de la
leche

Higienizacion

]

Fastaurizacién

Agregada de
farmente

l

Agregado de aditivos
v coagulante

]

Coagulacian

Colte

Secado

Moldee
Salado

Creado

l

Envasado

I

Maduracidn ¢
refrigeraclan

Fuente: wwawe.quescsargentines.gob.ar

2 Quesns Argentings, "Manual para la eficiencia productiva del PYME quesers”, [an linea], 2011,
Digponible en ;. hige ety guesesargentinos. goy. atMlanu al¥20L aeted. pdf [Consuita; 22-10-2011]

Hgperetaria Macional de ciencia, techalogia e innavacian, *Tecnolodia para la elaboracion de queso

blanco, amarllo y yogunt®, [=n linea)l, 2011, Dispanible en

http:ffwess. argenbio.orgfdoctecnolegia para |a elaboracion de gueso.pdf [Consutts: 22-10-2011)
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gncuentran en la leche y reqular la acidificacién de la misma. La pasteurizacion puede ser
rapida ¢ lenta. En el primero de los casos, la leche se calienta a 72° C por 15 segundos y
en el segundo, el procese se efectla a 63 C por minutos; en ambos casos, el
calentamiento debe realizarse en bahfo de Maria. Al pasteurizar sugle incorporarse a la
leche de 0,01 a 0,03% de cloruro de calsio, con el objeto de gue haya suficiente caleio
soluble ¥ se facilite la coagulacién.® La coagulacién es el proceso de formacién del
codagulo, el cual se origina del precipitado de los sdlidos de |a leche. Al producto final de
gste proceso, una vez separada la parte sdlida de |a liquida e le denomina, comanmente,
cuajada, ¥ al liguide remanents, suero verde. El codgulo puede obtenerse de dos formas,
par acidificacion de la leche, la acidificacion necesaria, dependiendo del queso que se
dezee elaborar, se puede lograr mediante el uso de fermentos seleccichados que
transforman la lactosa en acide lactico o por medio de la adicidon de fuentes acidas a la
leche como dcido lactico, acética o citrico, o por incorporacidn del suajo. El cuajo utilizado
en queseria es un preparado comercial que tiene ciertas enzimas presentes en el cuajar
de crias lactantes, Se puede adquinr en distintas presentaciones: liquido, polvo o pastillas
y s& le aflade a la leche en las cantidades recomendadas por el fabricante. El suajo debe
mezclarse con un poco de suero verde 0 agua ¥ una pizca de sal antes de su disclucidén
en leche. El desuerado puede realizarse en forma natural o forzada. El desuerado natural
es |a salida del suere de |a cuajada por simple gravedad. cuande &sta se apoya sobre un
matenal que pemita el paso del suere vy sin gue ocuman intervenciones como el corte,
prensado o cocimiento, que fuercen el suero a salir de la cugjada. La forma mas comun
de desuerado forzado es por corte. Consiste en picar pequenos cubos al coagulo formado
por la accién de los fermentos weo del cuajo, lo cual facilitan |1a salida del suerc hacia el
exterior. Es importante, para la homogeneidad del desuerado, que el corde sea uniforme.
El pre escurrido es &l arte de presionar suavemente la cuajada, con el objeto de extraer &l
suere v de formar una masa compacta v uniforme. Luego se realiza el Corte de cugjada
que consiste en cortar en cubos uniformes la cuajada obtenida del proceso de pre
escurrido.” El Salado consiste en esparcir, homogéneamente, la sal entre los pequedos
cubos de cuajada, mezclandolos sin amasar, El salado puede realizarse tambien después
del prensado, sumergiends &l queso en una solucion de sal- muera preparada en agua

potable ¢ suero verde. Este métode pemite un salade mas uniforme. La temperatura de

ZEOMAIAP divulga M® 40 Akl -Junio 1992, "Elaboracidn de Quesos eon leche de cabra®len linea],

2011, Disponible en: hitp:daossy interenzimas. comdarchivadoniQuesa W20de% 20 C abra, pdf [Consulta:
22-10-2011]

¥ Gobierne de chile regian del biobic divulga baletin N 8. "Produccisn de cabras lecheras”. [en linsa). 2011
Dispenible en:  htgoofeaseinia. climediosbibliotecaboletines/MNR25501 pdf [Consulta: 22-10-2011]
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la salmuera puede variar de 1.0 a8 120C, con un pH de 52 para las pastas prensadas y de
4 6 para las pastas blandas. El tiempo que debe permanscer un queso en la salmuera
dependerad de su tamafio y del tiempo necesario para su maduracion. A menor tamafo y
pericdo de maduracion, deberd pemanecer menos tiempe en la salmuera. El Moldeado
sonsiste en el llenado de los moldes con la cuajada. El molde suele tener pequenias
perforaciones para faciltar el desuerado. El prensado se realiza de acuerdo con la
cantidad de humedad que se desee retener en el queso. Se puede aplicar un peso a la
sugjada de uno a diez veces superior al de &sta y con un tiempo variable de 3 a 48 horas.
A mayor pese o mayor tiempo, menor serd la humedad del producte ¥y mas durc sera el
gueso. Finalmente la Maduracidn es el proceso de reposo del queso bajo condiciores
controladas, durante el cual se van a producir ciertas degradaciones de sus componentes.
Este proceso conduce a cambios en el sabor wo textura del producto. Las
transformaciones que ocurren son generadas por bacterias, hongos yfo levaduras. La
clasificacion de los quesos es caracteristica para todas las vanedades de queso que
existen, independientements de la leche utilizada para su elaboracion. De acuerdo con el
sontenido de materia grasa del extracto seco en porcentaje, 1os quesos se clasifisan en
extra graso ¢ Doble crema, cuande contengan noe menos del 60%. Grasos, cuando
contengan entre 430 y 58,9%. Semigrasos, cuando contengan entre 250 y 44,9%,
Magres, cuande contengan entre 10.0 y 24 8% Descremados, cuando contengan menos
de 10,0%.” De acuerdo con el contenido de humedad, en porcentaje, los quesos se
clasifican en quesos de baja humedad, generalmente conocidos como de pasta dura, con
una humedad de hasta 35,9%, son caracteristicos por su masa compacta, consistente,
de fractura guebradiza, con corteza lisa ¥ bien formada, se conservan en lugares frescos y
a temperaturas no superiores a los dieciocho grados centigrades. Quesos de mediana
humedad, generalmente conocidas como de pasta semidura, con una humedad entre
38.0 y 459%. se caracterizan por su masa es cocida, de consistencia elastica, con
presencia o no de ojos, sequn la variedad y de color blanco amarillento uniforme, se
sonservan a temperaturas menores de doce grados centigrados. Quesos de alta
humedad, generalmente conocidos como de pasta blanda © macios, con una humedad
entre 46 0 y 54 9% caracterizados porque son de pasta cremaosa y eldstica, se conservan
a temperaturas menores a los ocho grados centigrados. Quesos de muy alta humedad,
generalmente conocidos como de pasta muy blanda o mole, con una humedad no mencr

a 55,0%, no tienen perodo de maduracidn, s& consumen finalizada su elaboracidn, se

*2adige Aimentaric argenting, capitulo Y1Il, Alimentos Lactens, [en linea), 2011, Dizponible en:
http:ffwnesr. alimentosargentines. gev.arfcontenidamarcofCAMCapitulo_08 htr [Sonsults: 22-10-2011)
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sonservan a temperaturas menores a los ocho grados centigrados. Otra clasifisacion es
segun su proceso de elaboracién donde encontrames los quesos Frescos, son los que
solo han seguide una femmentacion lactica vy llegan al consumidor inmediatamente
despues de ser fabricados, Aquellos que se elaboran con vocacion de ser consumidos sin
pasar por condiciones de maduracidn. Los quesos Maduros, son los gue pasan por la
fermentacion |actica, mas otras transformaciones, a fin de conseguir un mayor afinado, los
que se someten a las condiciones adecuadas de maduracién para que desammollen
caracteristicas propias, y por ultimo los quesos Fundidos, son los obtenidos por la
mezcla, fusion y emulsién, con tratamiento témico de una o mas variedades de gueso,
con inclusidn de sales fundentes para favorecer la emulsion, pudiéndose anadic ademas
leche, productos |acteos u ofres productos como hierbas arométicas, nueces, ajo, entre
otras.”® En Argentina las variedades que mas se consumen dentro de los quesos de cabra
de pasta blanda son el queso fresco untable, el Quesillo, &l Lusignan, Cameambert y &l
Crottin. Dentro de los quesos de pasta dura encontramas el Chevrotin, el Provolone, v por

Imagen N 6 Quesa untable de cabra ultimeo en los quesos semiduros encontramos el Saint

Paulin ¥ el Semidure Natural“El queso fresco
untable presenta una coloracidn  blanca  con
respecto a los elaborados con leche de vaca que

tienen un amarillo crema mas intenso,  estos

. 1 d::g ! ‘f#
\ ) 7

gquesos suelen ser suaves y humedos, poseen olor

con intensidad fermentativa alta, en gque predomina

&l olor a leche de

Fuents: www guesosargentings gob.ar Imagen N 7 Cluesillo de cabra

cabkira ¥y bacterias |acticas. Presentan una estructura
plastica, poco o nada firme, adherente con una
microestructura formada por pariculas muy finas, muy
buena solubilidad y humedad en la boca. Aromas

asociados a bacterias lacticas v leche de cabra, gusto

de caracter acido y ligeramente salado, regusto

Fuente: wwaw guesosargentines. qob. ar
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*Quesos aigentinos, Quesos. [en linea], 2011, Dieponible
en:http:ffaean. quesosargentines. gov.ar/paginasiquescs. asp [Consulka: 22-10-2011)



Queso de cabra alto Cla

caracteristico y la persistencia de media a larga.”’ El quesillo es de color blanco-
amarillento, no posé corteza, tiene sabor lactico y aroma poco perceptible, es de pasta
blanda, compacta, firme y ligeramente elastica.™ Es un queso muy himedo™ muy versatil
a la hora de consumirlo, destinado a consumo directo o generalmente aplicable a
preparaciones culinarias.

Imagen N 8 Queso Lusignam

El queso Lusignan no posee corteza, debido a una
maduracién corta, 1 a 2 semanas, revela una pasta
fresca, color blanco puro, de textura suave vy
esponjosa, aroma

Imagen N @ Queso Camembert lactico y caprino, vy

su sabor fresco y
dulce, se  Fuente: www.guesosargentinos.gob.ar

deshace en la boca. El Camembert es un queso de
pasta blanda sin coccién, elaborado con una mezcla de
leche entera y descremada, de color amarillo palido,
maduracién de un mes como minimo. Durante este

Fuente: www.quesosargentinos. gob.ar descanso el Imauep N 10 Queso Crottin

hongo especial
Penicilliumcamemeberti, se va desarmollando en su
superficie, provocando una corteza blanca y de
sabor fuerte. Por Gltimo dentro de los quesos de
pasta blanda tenemos el Crottin, aunque depende

de su grado de maduracién, las caracteristicas

Fuente: wiww.quesosargentinos.gob.ar

que presentara respecto a su humedad. Cuando
esta fresco, la corteza es de color blanco marfil y la masa resulta cremosa. En esta fase,
es de sabor caprino y picante, apto para untar. En el semi-seco la corteza tiene moho
azul y blanco, con una masa firme y homogénea. Finalmente, cuando esta seco la

corteza se ha vuelto amarilla

‘"Insututo naclonal da tecnologna mchstrlal "Evaluacion sensorial quesos de oveja y cabra”. Disponible en:
pdf [Consulta: 22-10-2011],

Etrltu G Carman at al. Quaso cotagge elaborado con cultivo lactico redi-set v dvs, usando crema lactea
homogenizada vy sin homogeneizar Rev. chil. nutr. [online]. 2006, vol. 33, n.1 [citado 2011-11-11], pp. 74-85.
Disponible en: www scielo_cl

* BritoC, Carmen et al Queso procesado laminable reducido en grasa elaborado de chanco y quesillo Rev,
chil. nutr, nutl [onlne] 2003 vol. 30, n. E-[crtado 2012—&4—03] pp. 272- 2?3 Disponible an




anaranjada, dura y seca, y la masa quebradiza, en esta etapa el queso se hace bastante
picante v fuerte. Respecto a los guesos de pasta dura, Chevrotin y Frovolone, son
quesos grases, con corteza incolora o pintada, de pasta blanca amarillenta uniforme gue
no presentan ojos. La textura de la masa es dura y firme al corte, de sabor y aroma
intenso. El queso Semiduro Natural presenta sorteza pintada o incolora, de plasta blanca
uniforme, no posee ojos, de textura semidura y firme al corte, sabor intenso.® El queso
Fort Salud, en Argentina, también, comercializado bajo el nombre Saint Paulin, es un
gueso semiduro pero de consistencia blanda, mo granulosa, de sabor ldctico suave, o
picante. El cuerpo tiene un color que varia de casi blanco o marfil a amarillo claro o
amarillo y tiene una textura firme pero flexible. Por lo general carece de agujeros
ocasionados por el gas, aungue puede presentar aberturas y grictas. La corteza es

humeda, dura pero elastica a la presian del pulgar,

Imagen M 11 Quezo =emidu rc Imagen N 12 Quesa port salut

A

-__,". ~ W
L

Fuente: wasan quescsargentinos. gob.ar Fuente: www. guesasargentines. qob. ar

El valor como materia prima de la leche caprina para fabricar productos derivados
esta asociade con sU compesicion y propiedades fisicoguimicas, asi también como a su
sarga microbiana. De forma similar a la leche de otras especies de hembras de
mamiferos, la leche de cabra esta mayoritariamente compuesta por agua, 85 a 338 por
ciento, y ademas de cantidades apreciables de grasa, proteina, lactosa, sales minerales,
vitaminas y otras sustancias en cantidades menores. La leche caprina, no &s como se
puede creer, un alimento de composicién mas o menos definida y constante ya que s ha
ohservade, una gran vanabilidad en su compeosicion, originada pancipalmente por factores
genéticos v fisioldgicos coma raza, caracteristicas individuales, estade de lactacidn,

mansjo, clima y composicion de los alimentos.

*hid.



El t&mmino alimento funcional se utiliza para identificar alimentos yo componentes
de los mismos que poseen propiedades adicionales sobre la salud de los consumidores
que superan al beneficio clasico de un aporte de nutrientes.™ Un claro ejemplo de este
tipe de alimentos es el queso de cabra. El queso es un denvado actee fermentado que
sontiene en forma concentrada, muchos de los nutrientes originalmente presentes en la
leche. Sin embargo, una parte importante de las vitaminas hidrosolubles y algunos
minerales se pierden en el proceso de desuerado, si bien los niveles finales dependen de
su sintesis y utilizacidn por los microorganismos presentes. Se trata pues de productos
ricos en nutrientes esenciales en relacidon a su

Tabla M 2. Compozicidn quimica del
contenido  energético, con un contenide bjen  quesdfresco de cabraen 100gr

T . : FE
equilibrado de grasa y proteina de alta calidad™ La | ¢ jumas AET Tl
concentracion de nutnentes depende de una sere de
' . . Crasa FA e,
factores entre los que figuran el tipo de leche utilizada
come materia prima, el proceso de elaboracion y el | Colesiernl L0 g,
grade de maduracion, el cual afecta principalments a | . -
Surlin 70T,
sontenido de humedad, y como consecuencia de ello,

- . Curbohidraio LIS
al valor caldrico y el contenido de cada uno de los | 7T :
nutientes. Los quesos frescos se caracterizan por | Fibes g
contener una mayor cantidad de agua, por tanto van a

) _ A ) =
contener menos grasa y tienen un valor calorico
menor. El plazo de utilizacidén &s menor ya gue se | Proeinas Al g

puaden alterar con una mayor facilidad. Por el Fuents: weawalimentos.org es
contrario los guesos madurades ¢ semi madurados

son mas estables microbiolégicaments v son mas energéticos ya que tienen menos agua
y mayor contenide graso. El queso maduro s& origina como consecuencia de la
interaccion compleja de procesos guimicos, bioguimicos y microhioldgicos que dan lugar
a medificaciones de los constituyentes de la leche, Aungue los procesos de sintesis no
son despreciables, los cambios mayores que se producen son debidos a reacciores
hidrmeliticas de los macronutrientes presentes originalmente en la leche, esto es, lactosa,
triglicéridos y proteinas. Los quesos pueden ser calificados como versdtiles con un

elevado valor nutritive. Los guesos frescos tienen menos contenido en macronutrientes

*administracion Nacional de Medicamentos, Alimentos v Tecnologia medica, Los alimentos funcionales, [en
linea], 2011, Dizponikie an: bt ey anmat gov arPublicacionesfalimentos funcienales asp, [Consulta; 22-
A0-2011]

*Dela Fuente M2 Judrez M (20010 "'Los quesos: una fusnts de nutientes’. Alim, Mo, Salud. 8 (3], 75-83

24



par la mayor humedad que los duros o semimaduros, y ademds, éstos estdn meros
hidrolizados. Se observa primeramente que el queso s un alimente rce en proteinas vy,
en la mayoria de los casos exceptuande 10s quesos magros, Ace en grasas, sin embargo,
es pobre en glicidos. El glicide de la leche es la lactosa, un disacaride constituido por
glucosa y galactosa. Durante la elaboracidn de quesos y en la primera etapa de la
maduracién la lactosa se transforma en acide lactico lo que provoca un descenso de pH
que favorece la accion del cuajo facilitando la separacion del suero, previene el desarmllo
de microorganismos no deseables y requla la protedlisis y lipdlisis posteriores. Por esta
razén los quesos, al igual gue otros derivados lacteos fermentados como el yogur son
adecuados para el consumo en personas intolerantes a la lactosa. Los contenidos de
grasa en los guesos obtenidos a partir de leche no desnatada oscilan entre 20 v 35%
aunque en ocasiones se pueden obtener quesos con mas de 40%de grasa. La mayor
parte de los acidos grasos son saturados (BB%) y monoinsaturados (30%), con un
pequefio porcentaje de poliinsaturados. El contenido de colesterol del queso (10-
100mgM00g) depende del contenido en grasa lo cual es funcidn del tipe v vanedad. Se ha
sonstatade gque la elevacion de los niveles de lipoproteinas de baja densidad (LDL},
sustancias gue incrementan &l riesgoe corenario, se asocia mas al consumo de grasa rica
en acidos grasos saturados saturadas que al consumo de colesterol, si bien es verdad
gue en la mayoria de los casos, los alimentos ricos en colesterol, lo son también en
acidos grasos saturades. Por otra paite hay que sefialar que a pesar de 103 niveles
glevados de dcidos grasos saturados en la leche y queso, estudios en primates han
confimmado que de todos los presentes, sdlo el laurico, miristico y palmitico tienen la

propiedad de aumentar el colesterol sanguineo.™

“Hayes KC. Pronczuk A, Lindzay S, Diersen-Schade D “Distarysaturatedfattyaciddiffer in theiimpacton
pla=ma cholesterol and lipopreteing in non-humanpimates". &m. J. Clin. Muotr. £3. 491495, (1891)
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La concentracion de proteinas en el queso varia desde el 3% (en quesos grasos
para untary hasta un 40%, aungue en la mayoria de los casoes la concentracidn se sitla
entre 20-30%. Como las pioteinas solubles se pierden en <l lactosuero, son las caseinasl
as que predominan finalmente en la cuajada. Como estas caseinas son deficitanas en
aminoacidos azufrados el valor bioldgico

Tabla M 3 Cantidad de minerales del quesc de
de la proteina del queso es menor gue gl cabra

conjunto de las proteinas de la leche de | Nutriente | Cantidad Mutriente Cantidad
partida. Entre los amincacidos esenciales
. o A i I, Kaatonn T e,
destacan los altos niveles de  lisina,
deficitario &n los cersales, por o que la Amfre | G425 mi Hierve | Ll0mg.
leche complementa adecuadaments las Brom D ug. Voulo *ma,
proteinas de los cergales cuando se
. Caleiv 1900 1. Mapnesiv 2f .
Sonsumen conjuntamente. En la
maduracién de los guesos se producs Zine | 200mg | Mangamese | 009 ma.
hidrlisis proteica por la accidn de cugjo
P P ! Clorne Il mug. Miruel INTE
residual y proteasas microbianas dando
- Y . Cobali . Porlansi 114 mg.
lugar a péptidos y aminoécidos, siendo el ahalle HE i e
proceso, quizas mas importante, que Cobre | GFImg Seleniv | 3,30 uw
afecta tanto a 1a textura come al sabor del
] . Crimn 1. S in THL g,
producto, Este proceso hidrolitico sobre
proteinas favarece la digestibilidad del Fluar g,

guese en relacidn a la leche de partida.™  Fuente: www alimentos. org.es

For otra parte en procesos de maduracion -

muy acentuados, se pueden originar aminas biogenas debido a decarboxilaciones de
aminodcidos. Las aminas bidgenas que se han encontrado mas frecuentemente en
guesos son histaming, tiraminag, triptaming, putrescing, cadavering v feniletilamina. siendo
las dos primeras procedentes de los amineacidos histidina v tirosina respectivamente las
mds importantes. El queso es una fuente importante de elementos minerales plasticos
prncipalmente, Ca, P y Mg Los contenidos de Ca y P, exceptuando agquellos de
soagulacidn dcida en la que parte del fosfato coloidal pasa al lactosuero, son mucho mas

elevados en los quesos con respecte a las leches. Comparande con los niveles

*Fox PF. O'Conncr TP, McSweeney PLH, Guinee TR & O'Brien MM, “Chesse: physical, biochemical and
nutriticnalsaspectz’. &dvances in Food and nutritionR esearch 35, 163-328.(1996)
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observados en leches, los contenidos son unas 4-5 veces mayores en gueso fresco,
unas7-8 veces en quesos semicurados vy hasta 10 veces mayores en guesos curados.™

La relacion Ca'FP se mantiene dentro del intervale de interés (1,2-2), manteniendo una
biodisponibilidad del Ca elevada (25%).”” Estas cifras otorgan a este producto un alte
potencial nutritivo en &l reforzamiento de 1a ingesta de Ca, con objeto de incrementar |a
masa dsea en etapas de crecimiento y desamollo asi come para prevenir riesgo de
osteoporosis. Los electrolitos (Na v K) presentes en la leche se pierden en el lactosueim,
sin embargo, el contenido de Na es alto ya que durante el proceso de elaboracion los
guesos se salan. El contenide es variable {1.2-4 5%} y depende, ademas de la cantidad
adicionada y de la maduracidn del producto. Por tanto, es uno de los productos que se
deben restringir el disefic de distas hiposédicas indicadas en el tratamiente de la
hiperension arerial. Con respecto a los elementos tfraza, el guese contribuye
significativarente a la ingesta de Zn el cual se encuentra ligado mayoritariamente a las
caseinas por lo que tiene una alta biodisponibilidad. Ademés, aporta algo de Se y |, sin
embarge es pobre en Fe, Cu y otros elementos traza. Se ha constatade de forma
reiterada que el consumo de queso es interesante para la prevencidn y restablecimiento
de las superficies dentales dafiadas por desmineralizacion del esmalte.™ El queso es rico
en vitaminas liposolubles (A, O v E) El contenide depende de la cantidad de grasa del
gueso correspondiente, la mayor parte (B0-85%) de la vitamina A queda retenida en la
cugjada.™ La mayor parte (80%) de las vitaminas hidrosolubles (C vy complejo B) se
pigrden en el lactosuers. No obstante los niveles varian en funcidn del tipo, variedad,

glaboracidn y microorganismos presentes.

# Hamandez Martin, <. ‘Estudic de a2 caracteristicas fisico- ouimicas de quesos de cabra fresco v
semicurade. Influencia de la congelacion." Tesis doctoralUnivarsidad Complutense de Madnd. {(1988).

“Recker RR. “Calciu mabsorbabilityfrommilk products, and irritaticnmilk and calcium carbonate”. Am. J. Clin.
Mutr, 47, B3-95 [(1558)

T Gedalia |, lonat-Bendet O ben-Mosheh 5, Shapira L Tocthenamelsofteningwith & cola typedink and
rghardeningw'rthhardcheeseorsﬁmilated galiva”. J Oral Rehahil. 18, S01-208. (1281

~“Thid.
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El término lipido designa un conjunto muy amplio de compuestos organicos
diversos, de origen bicldgico, es decir. sintetizados por los seres vivos, formados
mayentanamente poratomos de carbone, hidrdgeno y oxigeno, ¥ con la caracteristica en

comun de ser insolubleso poca solubles en agua, y solubles en disolventes organicos.”

Tabla M 4. Clasificacion de los lipidos

Acidos grasoes Son  cadenas hidrocarbonadas de  longitud vy grade de
insaturacidn, presencia de dobles enlaces entre los stomos de
carbong, wvanable, con un gripo carboxilo (-COOH) en un
extremo. En los seres wivos y en la dieta, se encuentran
mayontariamente fomando parte de lipides mas complejos,
aungue también pueden hallarse en forma libre. Los acidos
grasos son una importante fuente de energia para las celulas, que
pueden oxidarlos para obtener ATP, entre otras funciones.

Triacilglicercles | Son compuestos formados por tres Acidos grases unidos a una
meolécula de glicerel. A partir de ellos, por hidrélisis, se obtienen
glicersl y acidos grasos, que pueden servir de combustible para
las células. Los tracilglicercles son la principal forma de
almacenamiento de energia en los seres vivos, y los lipidos
mayoritarios en ellos. En consecuencia, también son los lipidos
mayoritarios en la dieta. En los animales, los trigcilgliceroles se
encuentran basicamente dentre de las celulas v formando parte
de las lipoproteinas plasméticas. La mayor parde de las células
almacenan pequefias cantidades de tnacilglicercles, que
aparecen como gotitas dispersas en el citoplasma.

Lipides de Son  constituyentes de las membranas biolégicas. En este
membrana aparado se incluyen los glicercfosfolipidos, los esfingolipidos y el
colesteral, gque esta incluide en las membranas de origen animal.
Los lipidos son deteminantes de propiedades fisicas de las
biomembranas, como la fluidez. de las gue dependen funciones
celulares esenciales ligadas a las biomembranas, como el
transporte v la sefalizacidn a su través.

Otros lipidos Tienan funciones bioldgicas especificas. En este apartado se
incluyen, entre otros, las hormonas esteroideas, sintetizadas a
partir de colesterol; las vitaminas liposolubles y los eicosanoides,
gue son lipidos con funcidén reguladora y que derivan de acidos
grasos esenciales.

Fuente: Oliver Andreu. Libro blanco de las grasas.

‘Garda Rita. “Técnicas del manajo de los alimentos™, editar Eudeba, 2000,



En la digta, los lipidos mas abundantes son los triacilgliceroles. Tambign se
encuentrancolestersl, otros esteroles, vitaminas liposolubles, Acides grasos libres vy

fosfolipidos.”
Los triacilgliceroles, también llamados triglicérides o triacilglicérides. son glicéridos

en los gue cada uno de los tres grupos hidroxilo del glicersl estan unidos por enlace éster

& un acido graso.

Figura 1: Representacicn de las moléculas de glicercl y triacilgicérido
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Fuenta: www wikipedia.com

Las grasas y los aceites de |la dieta son mezclas mas o menos complejas de
diferentes triacilgliceroles. Estas mezclas pueden ser sdlidas o liquidas a temperatura
ambiente, en funcidén de su composicidn particular en acidos grasoes. Las mezclas ricas en
acidos grasos saturados, sin dobles enlaces, funden a mayor temperatura, y por ello
suelen ser sdlidas a temperaturaambiente, como es el caso de las grasas animales,
mientras gue |1as ricas en acidos grasosinsaturados, con uno o mas dobles enlaces,
funden a mencr temperatura y, por ello, sonliguidas a temperatura ambiente, como es <l
saso de los aceites vegetales. Debido a la estrustura asimétrica del glicerol sustituids, los
tres acidos grasos de un tdacilglicersl no son equivalentes. Se les identifica como Sn-1,
Sn-2 y 8n-3. 85l los dcidos grasosen las posiciones Sn-1 y Sn-3 {las posiciones
extemas) son susceptibles de ser atacadospor las lipasas intestinales, de modo que la
digestion de un triacilgliceral distético da como resultado dos meoléculas de acido graso y
una molécula de Z-monoacilglicerol. Estos productosson absorbidos por las células

epiteliales de la pared intestinal, enterocites, donde el 2-monocacilglicerol sirve como

4Ihid.



‘esqueleto” para la resintesis de triacilgliceroles, que pasandespués a la circulacion
incluidos en los gquilomicrones, un tipo de lipoproteinas muy ricas en triacilglicercles que
se forman en los enterocitos,. Los quilomicrones transportanios acidos grasos digtéticos
hasta los tejidos periféricos, donde serdn utilizados de diferentesmaneras o bien
almacenados como triacilglicercles.

Los dcidos grasos consisten en una cadena hidrocarbonada, gerneralmente lineal,
de longitudvariable, con un grupocarboxile (-COOH) en un extremo ¥ un grupo metilo
(-CH3en el extremo opueste. Los acidos grasos se clasifican en funcion del ndmer de
doblesenlaces (-C=C-) que contienen en: dcidos grasos saturados (AGS), que no
sontierenningln doble enlace; dcidos grasos monoinsaturados(AGM), que contignen un
debleenlace; v dcidos grasos poliinsaturados [(AGP), que contienen dos 0 méas dobles
enlaces.Los dobles enlaces presentes en |os acidos grasos pueden estar en configuracion
cisn frans. En la configuracion /s, los dos atomos de carbone entre los que se establece
el doble enlaceapuntan hacia la misma direccion, mientras que en la configuraciaon trans
apuntan hacia direcciones opusstas. La presencia de un doble enlace en cfs produce una
curvatura rigida de 30° en la cadena hidrocarkonada, mientras que los &cidos grasos
insaturados con todoslos dobles enlaces en trans tienen una estructura mas lineal,
parecida a la de los dcidos grasossaturados. Los acidos grasos insaturados naturales
tienen habituaimente los dobles enlaces en |la configuracidon ¢is. No obstante, en la dista
hay presentes acidos grasos trans, gue tienen diversos origenes. En funsion del ndmeros
de dtomos de carbono guecontienen, los acidos grasos suelen clasifisarse en: acidos
grasos de cadena corta, menosde seis carbonoes: acidos grasos de cadena media, de seis
a diez carbonos; v acidosgrasos de cadena larga, de doce o mas carbonos.La longitud de
la cadena condiciona en gran medidael metabolismeo del acide grase. Por ejemplo, dentro
de los enterocitos, los acidos grasos de cadena larga producto de la digestion de las
grasas dietéticas se utilizan para formar de nuevo triacilgliceroles, que abandonan los
enterocitos como parte de los gquilomicrones:en cambio, los Acidos grasos dietéticos de
cadena corta ¥y media pasan directamente, come tales, de los enterocitos al higadeo, via
circulacion portal.”

Los &cidos grasos saturados son acidos grasos sin dobles enlaces entre los atormos
de carbone que lo constituyen Abundan en las grasas animales. Algunos acidos grasos

saturados comunes en la dieta sonel butinico, presente en la mantequilla, el launco,

*Oliver Andreu, El libro blanco de las grasas en la alimentacién funcional, Editer Innou, 2008, [en linea], 2011,
Disponible an; httpo s institutoflora. esfdiiGrasas-enda-Alimentacion-F unsion al- Libro-Blaneo- n st to-
Flora.pdf, [Consulta: 15-03-2012]




presente en la leche materna el aceite de coco y el aceite de palma, el miristico, que se
gncuentra en la leche v losproductos lacteos, el palmitico (16:0., presente en el aceite de
palma vy en la carne) y el estednco, abundante en la came ¥ en la grasa de cacac. Un
gxceso de Acidos grasos saturados {grasas animales) en la dieta se relaciona con un
mayoniesgo de enfermedad cardiovascular, ya que favorece el aumente de la
colesterolernia

Los &cidos grasos mongeinsaturadosson acidos grasos con un unico doble enlace en
su molécula, habitualmente en la configuracidon cis. Abundan en algunos aceites
veqetales. El mas importante en nuestra dietadesde el punto de vista cuantitativo es el
gcido oleico {18:1, n-93, muy abundante, corma sunombre indica, en el aceite de oliva. El
ser humano puede sintetizar acidos grasos moncinsaturades, y. por tanto, éstos no se
requieren de forma imprescindible en la dieta. Los acidos grasos monoinsaturados, y en
particular el dcido oleico, podrian ser beneficiosos en la prevencidn de la enfermedad
cardiovascular, por sus efectos sobre el perfil lipidicodel plasma ({mediante el
favorecimiento de un auments relativo del colesteral “buena’s colesterol asociado a las
lipoproteinas HOL). v por sus efectos directos sobre los vasossanguineos. ™

Los acidos grasos pelinsaturades son acidos grasos que contienen en su molécula
de dos a seis dobles enlaces, habitualmente separados entre si por un grupo metilens {-
CH2-Y v en la configuracién cis. Losacidos grasos polinsaturados mas frecuentes
perenecen a las senes n y n-3, tambienllamadas omega G ¥y omega 3. En estos acidos
grasos, el primer doble enlace se encuentraen el carbono 6 y 3, respectivamente,
contando desde el extremo metile. Estos dos acidos grasos son los Unicosconsiderados
esencialespara la especie humana, ya que cumplen funcienes biolégicas importantespers
ne podemos sintetizarios, ya que carecemos de enzimas capaces de catalizara formacian
de dobles enlaces en las posiciones ng€ o n-3 Por tanto, debemos
obtenedosobligatoriamente de la dieta.

Los acidos grasos frans son acidos grasos insaturados con uno o mas dobles
enlaces en dicha configuracién. Pueden ser monoinsaturados ¢ poliinsaturados. Los
acidos grasos polinsaturados, con esta configuracion, pueden tener dobles enlaces en la

configuracion ofs, pero presentan al menoes undoble enlace en la configuracion frans.

" Programa de prevencian delinfarto en Argentina, Mutician v ateroselenesis, [en linea], 2011, Disponible en:
hitgo e propia. org. ardeseargashutricion. pdf, [Consulta; 15-03-2012]

“BoletinAlimantacion v Salud, Revision de la Organizacion Mundial de la salud sobre el consuma
recomendada de grasas, M 2, 15 de julio 20170, [en linga), 2011, Dispanible en:

hito#enna feoyt esfinfarmesybublicacinnesDocuments/BYWT _Alimentaci%Ci%B3nySalud N2 pdf [Consulta:
15-03-2012]




Aunque la mayor parte de los dcidos grasos insaturados naturales tienen los dobles
enlaces en la configuracion o5, como se cito antedormente, en la dieta se encuentran
acidos grasos frans que tienen distintos origenes. Asi, en la leche y la carme de rumiantes
encontramos estos dcidos grasos generalmente en una proporcion de un 3%-6% de los
acidos grasos totales, que derivan de la transfomacion de acidos grases insaturados ois
por parte de bacterias del rumen. Otra fuentedietética de acidos grasos ftrams, gue
cuantitativamente es la mas importante, son las grasasvegetales parcialments
hidrogenadas, que se emplean ampliamente en la industria alimentana. Estas grasas son
gl resultado de un proceso de hidrogenacidon parcial al que se someten los aceites
veqetales insaturados liquidos a fin de hacerdos mas apropiadospara usos industriales: se
incorporan hidrogenos a los dohbles enlaces, de forma que se obtienen margarinas y
grasas emulsionables que, al estar mas saturadas, son semisclidasa temperatura
ambiente y estdn mas protegidas de la axidacidn, con lo que se prolonga su vida atil. Una
tercera fuente dietética de acidos grasos frans son las frituras, va gue durante el
calentamiento de los aceites a altastemperaturas se puede producir la isomenzacion de
dobles enlaces en dcidos grasos.

Estos acidos grases no tienen ninguna funcidén bioldgica especifica conocida, Muy
al contrario, su consumo, creciente en |a dieta humana en los Ultimes 100 afos,” se ha
relacionadocon toda una serie de problemas de salud. "El dcido linoleico conjugade, por su
nombre en inglés, conjugated linoleic acid, fue descubierto accidentalmente por Pariza y
colaboradores en la universidad de Winsconsin-Madison, de Estados Unidos, en la
década de los 80, que al investigar ciertos componentes carcinegénicos en carne de
temera a la parrilla descubreron que algunos acidos grases derivades del acido lincleico
presentaban propiedades anticancerigenas. Este estudio pionero permite  aislar los
diferentes isomeros del CLAR No es un solo products, se define como  una mezcla de
gcidos grasos de cadena larga, derivados del acido linoleico (C18:2, ¢9c12, omega-6),
donde el térming "conjugado” se utiliza para describir un grupoe de isdmeros posicionales

y geometricos cuyos dobles enlaces no estan separados por un grupo metilénico.

Lar%hauru:rnlnc:usgﬂa de [a conducta, "Aspectos nuthicionales en el trastorno por hiperactvidad”, [en linea], 2011,
Digponible en: httpoAwwe. neurologia. comfdfAt'e b/ 4006 be050307 pdf [ Consulta: 15-02-2012]

" Sociedad mexicana de Mutricidn v Tecnalogia de Alimentos, *Acidos grases trans: consums e implicaciones
en la salud®, [en linea], 2011, Disponible en: hitobdredalye uvashsx mxdi7 24724680110 pdf, [Consula: 15-
03-2012]

anregon. Ana Maria. BEevista chilena de Mutricidn, "Acida linaleico conjugado, metabolisma de lipidos
enfermedades cardiovascular®, [Bn lineal, 2011, Digponible en ;. htnc s scislo clfndifrehnuthy 380 35808 . pdf
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Se arigina en el rumen del estdmago de los animales rumiantes por la accidn de
micreorganismos anasrobios, Bulymvibrofibrisolvens, entre otros, que son capaces de
hidrogenar |los acidos grasos polinsaturados. De esta forma el acido lincleico presente en
los pastos naturales se transforma en

Figura M 2. Estructura quimica del acido lincleice y de

el sistema digestive del rumiante en o= 2 principales izdmeros
del acido linoleico cenjugado (ALS).

acido linoleico conjugado. En primer _
] Acido linoleico

lugar, en la panza se& forma, a partir (6is-9,cis-12 G18:5)
del acido linoleico, el isomero cis-
9 trans-11. denominado acido
rumenicofAR). El AR es el isdémero
cuantitativamente mas importante en

la grasa lactea ¥ en la carne de los

rumiantes supone un 90% del {otal Acide ruménica

de isdmeros, v &s al que actualmente (strmera cla-S rars-11 ALC)
se le atribuye una mayor importancia
fisioldgica. A partir del AR, por
hidrogenacion se forma el isdémero '
trans-11 G181, denominade acido '
vacenicofAV), gue es el principal
acide grasc moncinsaturadotrans
presente en grasa animal, came,

leche y derivados |acteos. Se puede

ledmero trans-10,ci6-12 ALC

decir gue éste es un primer paso
para la formacion de acidos grasos
trans ”

La concentracion de ALC en |3 came

depende en gran medida del
contenido &n grasa intramuscular, ya  Fuente: Unidad de Nutricion animal, Granada.
gue se localiza preferentemente en los

triglicéridos de los adipocito.

*Haro Ana Maria, Atacho Reyes, Unidad de nutricion animal, Sranada, “Acido linolsico conjugado, Interes
actual en Mutiicidn humana®, [2n linea), 2011, Dispanible en:
hitgo i, glsevier esfsitesdefaultiilesfelsevie Mpdifa2y 137 01 251 30632 7 0pd A0 1 pdf [Consulta; 22-02-2012]




Los alimentos ricos en ALC son alimentos ricos en grasa, que al ser de procedencia

animal son fundamentalmente grasa saturada. Los principales factores gue condicionan la

mayor o menor presencia de ALC estan relacionados con las caracteristicas fisiologicas o

genéticas propias del animal, con el tipo de alimentacién que recibe y con factores

techolégicos asociadosa

los procesos de elaboracién ywo conservacion de

los

alimentos En cuanto al factor especie hay un contenido de ALC relativamente superior en

guescs procedentes de leche de oveja vwo cabra que en los procedentes de leche de

vaca.En general, el tipe de alimentaciéndel animal puede gjercer una notable influencia

sobre la composicion en acidos grasos de la leche.™

Tabla 4. Contenido de ALC en diferentes alimentos

Fucnte- Fritsche, 1998

1l

Alimento | (% de EMAG) | Alimento (% de EMAIG)
Producto lacteos Quesos

Leche cnida 1,16 Gouda 0,40
Leche pasteurizada | 0 98 Emmental 1,16
Leche UIHT 0.80 Azl 0,55
Crema 077 Procesado 1.11
Leche condensada | 0,84 De oveja 1.01
Yogur 0.59 De cabra 0,50
Mantequilla 0,94 Brie 049
carnes Derivados carnicoes

Filete de cerdo 0,12 Salami 042
Chuleta de cerdo 0,15 Mortadela 0,29
Filetes de bovino 0,65 Balchicha Frankfurt 0,36
Higada de hovino 0,43 Salchicha de higado 0,33
Cordero 1.20 Salchicha untable 0.44
Pavo 020 Jamon cocido 0,27
Congjo 011 Jamaon ahumado 0,29
Pollo 015 Carne picada 0,35
Peces

Carpa 0,09 Salmén 0.07
Bacalao 0,03 Bagre 0,08
Varios

Papas fritas = .01 galleta de mantequilla 045
Chips de gueso 025 Torta de mantequilla 0,489
Yogur de chocolate | 015 Yema de huevo 0,02
Leche chocolatada | 0,15 Masa de hojaldre 0,55
Chocolate amarge | < 0,01 Maiz extruido = .01

GonzalezRodriguez, A, Centro de investigaciones agrarias de Mabegonda, "Contenide de acido linalgico

conjugads en leche de vacuno en sistemas de produccion en pastored en zonas humedas®, [en linea], 20117,
Disponible en: htp: M. ciam. esfactividadesicientificash uescald . pdf, [Consulta: 23-03-2012]




Respecto g los beneficios del acido linoleico sonjugado, en relacidn con la funcidn
cardiaca, se ha observado que este la protegeria, yva gue suprime |2 comente dependients
de canales de sodio, con o cual disminuye el nesgo de amitmias, prelongande ademas «l
periodo refractario del mosculo cardiaco. Esto se debe a que el CLA disminuye la
liberacién de calcio intracelular, por lo gue el corazdn no entra en tetania muscular con
facilidad. Se ha observado gque el CLA inhibe &l aumento de la presidn vascular en
condiciones de hipertension esencial.”’ Especificamente, disminuye |a presion sistdlica, y
adicionalmente disminuye |la grasa abdominal, ¥ aumenta la homona adiponectina
liberada por el tejido adiposo, considerada como cardioprotectora. También el CLA tiene
efectos antitromboaticos, en especial los isdmeros 9e-11f v 10612c. va que inhiben la
agregacion plaguetaria.

En modelos expenmentales de hipercolestemlemia, el CLA demuestra producir
disminucion de los niveles plasmaticos de colesterol, con respuestas muy similares a las

que se obtienen con los dcidos grases omega-3. *

Cuadro 2. Algunos efectos beneficos de los CLA a partir de estudios

biomédicos sobre animales de laboratorio.

Efecto hioldgico

Anticancerigeno (estudios in vivo & in vitro).

Antiaterogénico,

Alteracion de la reparticion de nutientes vy el metabaolismeo
de los lipidos.
Antidiabéticos (diabetes tipo 2)

Efectos positivos sobre la respuesta inmunitaria

Favorecimiento de |la mineralizacion dsea

Fuente: Eauman ¥ otros, 2001,

Respecto al sistema inmune, el CLA regula log niveles de inmunoglobulinas;
estimula la sintesis de las inmunoglobulinas Igh, 195, e 1gM, mientras que disminuye

significativamente los niveles de la inmunoglobulina IgE, por lo cual & presume que el

”Nagao K., Inoue N, Wang ¥M, et al. ‘The 10tans 12cis isomer of conjugated linolsic acid suppresses the

development of hypersnsion in Otsuka Long-Bvans Tokushima fatty  rats®.  BiochemBiophys Res

Camm200a; 3061348

2 ) ea K, Kritchevsky D, Pariza MW “"Conjugatedinoleicacid and atheroscleresis in rabbits”. Athera-
splerosis 1964, 1081825




gcido graso podria terer efectos favorables en la prevencion yfo tratamiento de ciertas
alergias alimentarias.

Hoy esta relativamente bien establecido que el CLA produce modificaciones en las
acciones del sistema inmune de varias especies animales, por ejgmplo en aves, roedores,
cerdos, v también en el humano. =

También se ha observado gque el CLA regula la diferenciacion de células inmunes.
En humanos wvoluntaries, gue han side vacunados contra la hepatitis B y que
sonjuntamente se les ha suministrado una mezcla 1:1 de las isdmeros Be-11¢ 106126, se
ha observado un aumento de la respuesta mediada por células inmunes, y en forma muy
importarnte, un aumento de la sintesis de anticuerpos. Estos resultados han permitido a
los investigadores sugernr gue la suplementacién de CLA, junto con 12 vacunacion, es un
buen co-ayudante que pemite responder con mas eficiencia al sistema inmune, sobre
todo en individuos de la tercera edad, los que en forma natural tienen deprimida su
respuesta inmune. Mo se debe dejar de considerar que las acciones sobre el sistema
inmune atribuidas al CLA, pueden guardar estrecha relacidn con su efecto en la
prevencién del desarrollo de ciertos canceres.

En relacion a los efectos anticarcinogénicos, estudios pioneros, que escudrifiaron el
aspecto molecular del efecto anticarcinogénico del CLA, demostraron que este Scido
grasc modula el desarrollo del cancer desde [a membrana celular, ya que al incorporarse
a los fosfolipidos puede afectar la oxidacion de otros acidos grasos, |la sintesis de
distintos eicosanocides, la transduccidn de sefiales moleculares, y madificar la actividad de
distintos receptores gue conforman sefales reguladoras de la expresion de genes.
RFesultados similares han sido observados en cultives de células pulmonares humanas.
Sin embargo, aungue en este campo existe una gran cantidad de estudics. aun no se
cuenta con conclusiones definitivas, ya que los efectos anticacinogenicos del CLA se
han demostrado solo en algunas especies animales, y en cultivos de ciertas células
cancerosas humanas, con lo cual no es posible generalizar.

Se ha demostrade que el CLA ejerce efectos citotdxicos en cultivos de células de

melanoma colo-rectal ™ ¥ de cancer mamario -, asi como tambign un efecto de detencion

‘SSugana M, Taujita A, Yamasaki M, Moguchi M, ¥a% mada K. ‘Conjugatedinoleicacidmadul atestissuelewvels
~of chamical mediater and inmune globuling in ravs”. Lipids. 1998, 23 521-527,

Yiassoieloh PA, Zangani O, Ip C, et al. "Inhibition of angicgenesis by the cancer chemopreventive agent
conjugated lingleic acid®, Cancer Res2002 6243639

1"'Bassaganya—Riem J, Hantecillas R, Beiz DC."Colanic anti-inflammatary mechanisms of conjugated linoleic
acicl” Clin Mutrz2002:21:451 -4

16Ip::u Z, Cong ¥, Ip MR, =t al "Conjugated linolsic acid isomers and mammary cancer previention”. kutr
Canger200243 528



del ciclo de division celular en cultivos celulares. El mecanismo de los efectos inhibitorios
gue ejerce el CLA sobre la diferenciacion celular anomal, que finalmente conduce al
desamollo de un cancer, cada vez va siendo desentrafiado con mayor precision. La gran
mayoria de los investigadores del CLA, tienen coincidencia que el dcido graso podria ser
aportado en los alimentos como un protector del desarrolle de ciertos tipos de cancer.

El sobrepeso y la cbesidad som multicausales, algunas de estas causas las
podemos manegjar ¥ otras son muy dificiles de maodificar. Entre |las primeras. podemos
citar el exceso en el consumo de alimentos, y la falta de ejercicios; entre las de mas dificil
mangjo, se pueden mensionar los niveles hormonales y &l historial genético. En general
en el sobrepeso y |la obesidad se produce una pérdida de la regulacidn entre el gasto de
energia ¥ el consumo de energia. En relacion a la regulacién del apetitc, algunas
moléculas que inhiben al apetito son: 1a leptina que produce el tejido adiposo, el peptido
similar al glucagdn (GLP-1), que se produce en la regidn ileal del intestinoe delgado, la
insulina gue produce el pancreas. Por otra parte, entre las moléculas que inducen apetito
gze encuentran: la ghreling que es producida por el estémago, también endorfinas y
encefalinas, y otras moléculas que se ingieren junto con los alimentos v que son capaces
de estimular receptores especiales en el hipetalamo como los receptores tipo aguti y
receptares tipo canabinoides (dervadas del plantas del geners Cannabis) que estimulan
el apetito.

Estudios realizados con personas que presentan sobrepeso, o que son obesas,
han demostrado que la ingestidn diaria de 3.4 g de CLA produce una disminucion de la
masa grasa total sin afectar otros parametres metabdlicos, como el recuento entrocitario
¥ la cantidad de masa magra. La informacion oltenida respecto al efecto del CLA en la
reduccion del peso corporal sugiere que el acido graso afectaria la interconversion
metabolica de los acidos grasos y produciria una activacion de [a lipolisis, probablemente
por una activacion de |a beta oxidacién mitocondrial y aumento de la termogénesis.’”

Adicionalmente, se ha obzervade que el CLA tiene efectos sobre la gestacion y en
el recién nacido. Recientemente se realizd un estudio en mujeres con 24 semanas de
gestacion que consumigron una dieta ad fibiturt v adecuada para su estado fisioldgico. A
las 35 semanas, se les tomd muestra de sangre para determinar distintos parametros

bioguimicos, ¥ posteriomments se tomaron muestras de cordén umkbilical post-parto.

B renan JM, Melntosh ME. "Canjugated linoleic acid in humans: regulation of adipasity and insulin sensitivity®.
J MUr2003;1 3330416



Los resultados permiten concluir que el CLA, proveniente de la dieta, cruza la
placenta. Se chserva, ademas, que los niveles de acido linoleico conjugado alcanzados
en los triacilglicéndos plasmaticos, v el nivel de este que se esterifica al colesterol de la
sangre del corddn umbilical, tienen relacidn inversa con el peso de nacimiento, con la
edad gestacional, v con estatura al nacer.

El acido linoleico conjugads también aumenta la mineralizacidn osea y la densidad
gsea en el hueso cortical que rodea el hueso cancellous. En general. este tiene un efecto
positive sobre el hueso, En puro hueso cortical, aumenta la masa dsea, aumentando el
perimetro peridstica. La administracidn de acido linolgico conjugado, también, muestra un
aurmento de los niveles de osteocalcina, la actividad de 1a fosfatasa alcalina y la absorcion

de calcio."”

‘a'a-"iaCIinica: ‘Efectns del acida lincleico conjugado v el gjercivio sobre la masa osea en hambres jdvenes”, [&n
Imea), 2011. Disponible en: htpoiviaclinica.comiaticle php?ome_id=144 0862, [Cansulta: 23-03-2012]







El siguiente trabajo de investigacian es un estudio exploratorio, debido a que nos
permite aproximarnos a fendmenos desconocidos, con el fin de aumentar el grado de
conocimiento v poder ser punto de partida para futuras investigaciones. Comienza
como un estudio descriptive ya que e mismo tiene como finalidad la medicién de
variables en una peblacién definida, presentando los rasgos caracteristicos de un
fendébmenc analizado, evaluanda la aceptabilidad del praducto ¥ su valor nutricional. El
estudio s de corte transversal debido a que se realizara en un tiempo determinado,
en un grupo de personas, en un momente dado y lugar determinade. En cuanto al
campo de estudio, en el primer estudio, el universo abarca a las cakbras Saanen. Se
trabajara con 20 cabras, 10 pertenacientes al grupo control, alimentadas g pastura, ¥
10 cuya alimentacion serd en base a aceite de pescado, 20cc por dia. v aceite de
girasol, B0cc por dia. Se elaberaran 2 las de gueso Saint Pawlin. En el segundo. el
universo son los estudiantes de la Licenciatura en Mutricidn de Universidad F.AS T.A.
La muestra 25 de 120 estudiantes,

Variables relacionadas con 2l producto alimenticio:

Cefinicién conceptual: conjunte de disacaride formade por la unidn de una

melécula de glucosa v otra de galactosa. Tamkién llamada azucar de la leche, yva gue
aparace en la leche de las hembras de los mamiferos en una proparcidn del 4 al 5%.
Su proporcidn se mide en 9100 g de leche,

Definicién operacional: conjunte de disacaride formado per la union de una

molécula de glucosa y otra de galactosa definido en la cantidad de lactosa presents en
gramos cada 100 gramos de leche control, leche funcional, gueso contrel ¥ guaso
funcional la cual se evaluara a través del instrumento Miko Skan, analizador

composicional compacto basado en la tecnologia de infrarrojo.

Definicién. conceptual:  Biomoléculas formadas por cadenas lineales de

aminoacidos que desempefian un papel fundamental para @ vida siendo
imprescindibles para el cracimienta del organismao.

Definicién._ cperacicnal:  Biomoléculas formadas per cadenas lingales de

aminoacidos definidas en la cantidad de proteinas presentes en gramos cada 100 g de
leche control, leche funcional, queso control y queso funcional. La misma BEr4
evaluada a través del instrumento Milko Skan, analizador composicional compacto

bazade en la tecnelogia de infrarrojo.
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Disefio metodolégico

Conceniracion de grasa butirosa:

Definicién conceptual: conjunto de acidos grasos que componen la leche y sus
derivados con propiedades altamente favorables para la salud del consumidor.

. . Imagen N 13 . Analizador
Definicion _operacional: conjunto de mrﬁ;&inimal MilkoScan

acidos grasos que componen la leche
definidos en la cantidad de grasa presente en
gramos cada 100 gramos de leche control,
leche funcional, queso control y queso

funcional. La misma sera evaluada a través
del instrumento MilkoScan, analizador
composicional compacto basado en la

ante: wikipedia.com
tecnologia de infrarrojo. Los datos se registraran en una grilla de observacién.
Concentracion de acido graso laurico:
Definicion _conceptual: acido graso saturado de 12 carbonos al que se le

atribuyen propiedades perjudiciales para la salud del consumidor.
Definicién operacional: acido graso de 12 carbonos definido en la cantidad de

AG laurico presente en gramos cada 100 gramos de leche control, leche funcional,
gueso control y queso funcional. La misma se evaluara a través del instrumento
denominado Cromatografia en fase gaseosa.lLos datos se registraran en una grilla de
observacion.

Loncentracion de acioo graso minstico:

Definicion conceptual: acido graso saturado de 14 carbonos también llamado

tetradecanoico.
Imagen N 14 Cromatégrafo de gases

Definicion _operacional: acido graso

saturado de 14 carbonos definido en la cantidad
de AG miristico presente en gramos cada 100
gramos de leche control, leche funcional, queso
control y queso funcional. La misma se

evaluara a través del instrumento denominado
Cromatografia en fase gaseosa. Los datos se
registraran en una grilla de observacion.

Fuente: wikipedia.com
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Definicion conceptual: 4cido graso saturado de cadena larga, formado por 16

carbonos. Principal AGS de |a dieta. Es el menes saludable ya que aumsenta en mayeor

proporcion, respecto a otros acides grases, los niveles de colesterol en la sangre.

Definicidn operacional: acido graso saturado de cadena larga, formado por 16

carbonos definide en la cantidad de AG palmitico presente en gramos cada 100
gramos de leche cantrol, leche funcicnal, queso control ¥ queso funcional, la cual se
evaluard & través del instrumento de Cromatografia en fase gaseosa. Los datos se
registraran en una grilla de observacion.

Definicién conceptual: acido graso esencial producido por la flora intestinal de

los animales rumiantes a partir del acide lincleico. Es un A{G que ha sufnde algun
cambio en su estructura molecular, resultando ser Unico y beneficioso para la salud y
el hienestar general,

Definicién operacional: acido grase esencial definide en la cantidad de CLA

presente en gramos cada 100 gramos de leche control, leche funcional, gueso control
y gqueso funcional. La misma se evaluard a través del instrumento de Cromatografia en

fase gaseosa.Los datos se registraran en una gnlla de observacion.

Definicién conceptual: acido graso insaturado de 18 carbonos, producido par la

hidrogenacidn del acide linoleico en el rumen.

Definicién operacional: acido grase insaturade de 18 carbonoes definido en la

cantidad de AV presente en gramps cada 100 gramos de leche control, leche
funcional, queso control y queso funcional. La misma se evaluara a traveés del
instrumento de Cromatografia en fase gasecsa. Los datos se registraran en una gnlla

de absarvacion.
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Variables relacionadas con la poblacién a estudiar

Definicién conceptual: tiempe que ha vivide una persona desde su nacimiento.

Definicién operacional: tiempo de vida de los estudiantes de la Lic. en Nutricidn

de la Universidad F.AS.T.A. expresado en afios cumplidos, abtenido por encuesta.

Femening o masculino.

Variables relaciochadas con el alimente a estudiar

Definicign conceptual: medicién de |a calidad de un producto basade en dates

recikidos de los cinco sentidos fisiologicos, el offato, la vista, el qusto, el tacto v el
guditivo,

Definicidn operacional: medicién de la calidad de un producto basado en datos

recibidos de los cinco sentidos fisioldgicos, el offate, la vista, el qusto, ¢l tacto y ¢l
auditive. Estas caracteristicas organclépticas seran evaluadas por alumnos de ambos
sexos, pertenecientes a la carrera de Licenciatura en Nutricidn de la Universidad
FASTA, Sede San Alberto Magne de la ciudad de Mar del Plata, a través de |g
degustacion de ambos queses, utilizando una escala hedénica de diferenciacién en la
cual se solicitara gue expresen su respuesta eligiendo uno de los 5 puntos de dicha

escala. Se definira a través de:

Aspecio: apariencia de un alimente gue se observa a traves del sentide de la
vista. Se realiza una valoracién subjetiva del misma en cuanto a su tamafio, forma,
color, El mismo puede ser adecuado, atractivo, irrelevants,

Clor: es la percepcién por madio de la nariz de sustancias velatiles liberadas en
los alimentos, dicha propiedad en la mayoria de las sustancias clorosas es diferente
para cada una.

Color: impresion producida en los ojos por la luz definida de los cuerpos.
Percibido a través de la vision. El mismo podra ser claro, fuerte, brilloso, opaco,
indefinido.

Sabor: sensacién producida por un alimento cuando se coloca en |a hocs,

percibida principalmente por los sentidos del sakor v del olor combkinados. Es




provocado por nuMerosns complestos quimicos y forma parte de uno de los atributos
mas importantes de un alimento. Puede ser salade, agrio, duleg, fuerte, insipedo,

Textura: Es la propiedad de los alimentos apreciada por los sentides del tacto,
la vista y el oido, se manifiesta cuando ¢l alimento sufre una deformacién. La textura
ne pusde ser percibida si el alimento no ha side deformado; as decir, por medio del
tacto podemos decir, por ejemplo si el alimento esta durc o blando al hacer presicn
sobre €l Al morderse, mas atributos de textura empezaran a manifestarse como el
crujido, detectado por el oido v al masticarse, el contacte de la parte interna con las
mejillas, asi coma con la lengua, las encias y el paladar nos permitira decir si el
alimento presenta, dureza, cobesividad, cremosidad, gomosidad, apreciada a través
los lakios, la lengua y el paladar.

Escala heddnica utilizada para evaluar el queso control v el gueso suplementado.

Caracterfsticas | Me gusta Ml e Mime gusta ni me M desagrada Ln M desagrada
n:llchq gqusta = disgusta T—F‘-L poco : muche g
=

Aspecta

Olor

Colar

Sabor

teutura

Fuente: Elaboracian propia

Definicidn _conceptual: expresion del grado de gusto o disgusto, cuando se

pregunta acerca de un alimento o muestra preparada y degustada.
Definicion operacional: expresion del grado de gusto o disgusto evaluado por los

integrantes de la muestra a través de la degustacion del queso, es decir por los
alumnos de ambos sexos de la carrera de Licenciatura en Mutricién de la Universidad
FASTA. Las pruebas afectivas se llevan a cabo mediante una escala heddnica de 5
puntos, & cual se presenta & continuacion.

Escala hedonica utilizada para evaluar la aceptacion del gueso control v del guesn

suplementado.

1 i 28
e disgusta muche =

2 A
Me disgusta oy

3 . ) . B
Mime gusta ni me disgueta =

4 0d
Me gusta Lo

5 i
Me gusta mucho =

Fuente: Elaboracian propia




El quesa elaborado a partir de una leche funcional es un producto que coresponde a la presantaciéon de la tesis de
grada de 18 carrera Licenciatura en Mutricion sohre el tema Estudio de las propiedades de un queso funcianal 2n
GDMParacan con un guese cantral y tester de aceptakilidad y preferencia en los consumidares. La misma serd
preszentada por la alumna Marana Antonella Cominga, estudiante de la Universidad FASTA, Se garantiza el secreto
estadistico ¥ confidencial de la infermacién brindada por los encuestades de acuerde 3 las leyves exigidas en

Amentina.
Splicite sy autarizacidn para participar en este astudio fue consiste en @ degustacion y la respuesta a las

preguntas del cuastionario, las que dehen ser presentadas v responsablemente contestadas segln su propio
Griteria.

La decision a5 veluntaria.
e i e, BR M caracter de encuestade habiende =ido  infomnade v

entendiendo los chjstivos v caracteristicas del estudio, acepto participar del misma.
Fecha.. ...

Firma.....oo

BEIAIAGIDM. . .. i e e

Encuesia: v

1. sCorsume habiusimente gussa?
sf MC

2 0o qué frecuencia consume glasa? indigle can ung chuz

Menes de una vez par
SEMANa

1-2 veces por sermana
3-4 veces par semana

5-6 veces por sermana

Todos los dias

5. sCual es el guesa que mas cansume? Indigus con La oruz.

- Queso LUnfala

- Queso oo mar del plals

- Qusso de raliar

- Queso mantecoso

- Quezo Fort Salt

O e P

4. ;Prohc el guesa de cabra? 8¢ su respuesis es no, pese & 13 pregunts N &

Sf A

b. 2 8e ercuentrs &l guesa de cabra dentra de su disfs habitual?
i e
6. s Cudlas de las siguientes cargcleristicas argahalépticas de Ln Quess de calrs 5o 1as gle infibian

af rromeante g9 g4 eleccion 7 Indique con wne Ghiz
Aspecto

Olar
Calpr
Sabor
Textura
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Evaluaciin sensarial

7. Raspacio a las cargoteristicas anganalépticas del siguianfe queso, exprasa sU apinibn, dicanoc oen
uha Criz en cada caso

Guesn

Caractaristicas | Ma gusta M Mi me gusta ni me Me desagrada un Me desagrada

— ae 3 L ik
rucha 5 oustg = disgusta = pood mucho &=

Sapecto

Qlar

Calar

Sabar

textura

8. ;Cusl ez su apinidr sobre el gueso que acebse de probar? Indigue con una cruz.

1 ' B S
Me disgusta mucha =l
2 i # A
Me dizgusta o
3 . . . 88
Mi me gqusta ni me disgusta =
4 o
Me gusta L
] =
Me gusta mucha =

8. Raspecto a las cargcteristicas arganaléaticas del siguianfe Qqueso, expresa sU apiniah, dicandc oen
YR8 Cruz en cada caso

Guesn 2

Caracterigticas | Me gusta Ml Mime gusta ni me Me dezagrada un Me desagrada

muche od i e &R %%
gusta = disgusta — pooD e mucho &=

il

=

Sapecto

Qlar

Calar

Sabar

textura

10, Cual ez sw apinidn sobre el gueso que sceba de probar? Indigue con una cruz.

1 ) [
Me disgusta mucha =t
o -
Me disgusta o
3 . . . Gl
Mi me gqusta ni me disgusta =
4 o
Me gusta L
5 -

Me gusta mucha =




11. Calificacion del grade de diferencia entre ambas muestras.

a) i Considera gue existe diferencia entre ambas muestras? Califique coh un nimere del 1 al
2, Giendo 1 ningong difarencia v o contpiatamanite diferentes.

1 2 2 g &
b} Gué caracteristica organoléptica fue la gue presento mayar diferencia?

Aspecto
Qlar
Calar
Sabor
Textura

12, Considerands gue la muestra N 2 comesponds al quese funcichal alte CLA, S Resmplazaria el
consume del queso estandar por el del quesao funcional ?

sl MO

51 4 Par gue mofive/s?

«  Esmas sabroso
= Para mejorar hibitos alimentarios
«  Porsus beneficios para la salud

»  (Ofros

M i Por qua motivofs?

«  El zabor as muy distinto al de un queso estandar
* Mo guierc cambiar mis habitos alimentarios

= Mo considero gue brinds beneficios para la salud
* Mo consumc ningln tipo de queso

= Ofros:
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El trabajo de investigacion se lleva a cabo con la realizacién de queso de cabra. Se
elaboran dos quesos del tipo Saint Paulin, uno con la leche control y el otro con la

leche alto CLA. La elaboracion es idéntica para ambos quesos y de forma casera a

traveés de los siguientes pasos:

1]Galentar la leche hasta llegar a los
65 "C y mantener durante 25
minutos para lograr la
pasteurizacién y eliminar posibles

agentes patdgenos

2)Retirar del fuego, llevar la
temperatura a 36 °C e incorporar
el cultivo. Dejar actuar durante 20

minutos.

3)Luego se incorpora el cuajo y se

deja actuar otros 20 minutos.

4)Se desuera cortando en cuadros de

1 cm la cuajada.




Diseno metodolégico

5)Se incorpora agua tibia para lavar la
masa y se escurre la parte de
liguido de la leche que no
gelatiniza con el cuajo.

6)La cuaja se introduce en el molde y
se prensa para terminar de
extraer el suero.

7)Se sala el queso sumergiéndolo en
una salmuera durante 30 minutos.
Luego se conserva en heladera
hasta su utilizacion.

8)Producto terminado

Fuente: elaboracién propia

Una vez obtenidos los quesos, se toma una muestra de los mismos, junto a las
muestras de leche utilizadas para realizar ambos quesos y se mandan a analizar al
Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria, con el fin de estudiar los siguientes
parametros: grasa, proteinas, lactosa y sélidos totales. Otras muestras de los mismos
productos se mandan al Instituto Macional de Tecnologia Industrial, con el fin de
estudiar los siguientes parametros: acido grasoc miristico, laurico, palmitico, acido
linoleico conjugado, acido vaccenico.



Los resultados obtenidos de las mismas son las que se muestran a continuacion”:

Tahla . Composicion de leche de cabras alimentadas con (GP) ¥ sin {Cantrol] aceite de girasol v de
pescado en la racion.

Parametro Control
Grasa, /100 g 6,23 1,26 .02 0000001
Proteina, g/100 g 441 4,09 0,03 0,000001
Lactosa, gf100 g 4,53 4,53 0,02 0,28
sélidos totales, 3/100g 15,92 16,72 0,02 0,000001

" Test-t de Student, obsrvaciones independientes, n = 10,

El aporte de aceites de girasol y pescado produjo un aumento significative {+1,13
g/100 g, + 13%) en la concentracion grasa de la leche de cabra y en el contenido de
solides totales (+0.8 gMM00 g, +5%) sin varigciones significativas en el contenido de
lactosa (p<0.28). El contenido de proteina {-0.32 g/100q) fue negativamente afectado
resultando menor en 103 animales que recibieron la mezcla de acaites,

" Resultadns abtenidos mediante tecnologia de infrarreje, en los laberaterios del Institute MNacional de
Tecnologia Agropecuaria, Balcarce, ruta 226 km 73,5 Buenos Aires, Argentina.




Los resultados obtenidos de todas las muestras en cuanto al perfil de acidos grasos

son las que se muestran a continuacion®:

leche
Acidn grasn GE I:% Zje C.E;; ?aa El:ljlfﬂ quczsb?;je 2; %SQL}?T.?)
CLA
187 1,81 1.78
218 228 1.92
2,92 3,06 2,27
10,62 10,50 7.18
0,45 0,35 0,25 0,35
5.77 511 3.26
C12:1 0,11 0,12 0.07 0,12
10,55 9.45 7.83

017 0.18 0.23 0.18
036 023 0.18 0.24
0,99 0,98 0,90 1,00
0,19 0,16 0,20 0,15

26,82 23,35 21,94
1,04 0,79 0,658 0,79
" 0,41 0,41 048 043

0.25 017 0.21 017
5,35 479 13,03
035 0,50 0.23 0,55

C

0,46 0,74 0,32 0,70
0,62 1,05 0,35 1,02

1

Cl1%:1 111 217 8,56 216 822
C1R:1 9« 18,83 14.29 2840 14.31
Clii 1l 067 0,82 0,58 0,81
C15:291121 0,06 0,07 0,04 0,08
' 3,68 270 2.91 266
0,75 0,45 0.867 0,282

2,04 g.40 1,64
Cl8:210t12¢ 0.02 0.02 0,00 0,00
CI8:2 9t 1Lt 0,02 0,08 0,00 0,a0
C20:4 (ARA) 032 0,21 022 0,21
C20:5 (FPAY 0,08 0,08 0,04 0,08
C22:6 (DIA} 010 017 0.05 016

Fuente: IMTI

* Resultados ohtenidos medianta cromatografia gasecsa, en los laboratorios del Instituto Nacional de
tecnologla Industrial, Colectora de Avenida General Paz 5445 entre Albarellos v Avenida de los
Constituyentes, Buencs Aires. Argentina.




El aporte de aceites de girasol y pescado produjo un aumento significative en la
concentracidn de acido linoleico conjugade tante en la leche de cabra como en ¢l
guase, aumentando este ultimo de 1.69% a 6.32%. Tambien se ochserva un aumento
del dcido vaccenico variando su porcentaje de 2.16% a 8.22%. El contenido del resto
de acidos grasos no tuvo variacionas significativas.,
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En la presente investigacion se efectla un trabajo de campo gue consiste en una
gncuesta y degustacién de dos guesos del tipn Baint Paulin, uno de ellos elaborado con
leche control v otro elaborado con leche alto CLA, contestada por alumnos de la
Universidad FASTA. En la encuesta se indaga sobire el consumo habitual de queso y su
frecuencia de consumo, la aceptacidn de ambos quesos luego de la degustacidn y la

opinidn sabre |os caracteres organclépticos de 108 mismos.

En el siguiente grafico se detalla la frecuencia de consumo de gueso;

Grafico N*1: Frecuencia de consumo de quese.

Todoslosdias I23%

T i

Entre 5y € veces porsemana | Ut

Entre 3 y 4 veces por semana J 43%

Entre 1 y 2 veces por semana 19%

Menos de 1 vaz por semana 1%
= i " = -

0% 20% 40% B60% 0% 100%

n: 120

Fuente: Elabaracion prapia.

Los resultades indican que un porcentaje elevado de la muestra, el 43%, consume quesos

entre tres y cuatro veces por semana, el 23% consume todos los dias y solo un 1% no

CONSUMEe QLS.
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Fosteriormente se pregunta cual es el gueso que mas consume habitualmente, En este
punto se remarca que solo debe contestar una de las opciones disponibles. Se observan

los siguientes resultados:

Grafico N°2: Queso mas consumido.

100%

S0%

G0%:

40% 258

T
20%
0% T T ; 1
Quaso urtable Quasotipo Mar Quesa dae ralls- Queso Juesz Port Muzzarella
el Flzma Ak EaE0 S n: 130

Fuente: Elaboracién propia.

En el grafico anterior se pusde observar que el 32% de la muestra consume, mas
habitualmente, quesoes untables, informacion gue es relevante considerando los cambios
de habites de la poblacién a medida que surgen nuevas techologias en alimentos. El 25%
consume queso Port Salut y el 19% queso mantecoso. Haciendo un analisis general se
observa que la mayoria consume quesos frescos, solo el 12% semiduros, como &l tipo

Mar del Plata y el 11% quesos duros, como el queso de rallar,

L



Analixis de datos

A continuacion se indaga entre los encuestados si probaron alguna vez el gueso de cabwa,

Los datos obtenides son los siguientes:

Grafico N°% Consumo de queso de cabra

44%,
BhMo

as5i

56%

n: 120

Fuente: Elaboracion propia

Camo se puede observar una leve mayoria representada por el 568% de los encuestados

probo el queso de cabra,




Seguidamente se les pregunta a aquellos encuestados que hayan probado el queso de

cabra, si este se encuentra dentro de su dieta habitual.

Grafico N°4; Consumo habitual de queso de cabra

4%

oMo
B5i

n: 6y

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados obtenidos muestran que la gran mayoria no tiene al queso de cabra como

un alimento de consumo habitual. Solo el 4% refiere consumiro habitualmente.




Luego se consulta a los encuestados sobre qué caracteristicas organclépticas de un
gueso de cabra influirian al momento de su eleccion. En este punto los encuestados

pueden marcar mas de una opcion.

Grafico N°5: Preferencia de caracteristicas organolépticas a la hora de la compra

100% -

20%

60%

40%

20%

0% -

Sabor Clor Aspecto Color Textura n: 120

Fuente: Elaboracidn propia

Come se puede observar en el grafico anterior, predomina el sabor con el 68%. seguido
del olor con el 46%. La caracteristica organoléptica que parece tener menor importancia a

la hora de la compra es la textura,




A continuacion se realiza una degustacion de dos quesos y se les pide a los encuestados
su opinidn respects de cada uno de los caracteres organolépticos. Los resultados de |a

degustacion respecto del aspecto se presentan a continuacion,

Grafico N°6: Comparacion entre aspecto de ambos quesos.

100%
0%
B0%
40%
20%
D%
Na gusta mucho Me gusta Mime gustani me We desagrada un
disgusta poco
B Cueso cantrol D0uesoalkto GLA| rn: 120

Fuente: Elaboracidn propia

Los resultades obtenides muestran que, en general, ambos guesos tienen buena
aceptacidn del aspecto, considerando que la opcidn "Me gusta® muestra un 48% en &l
gueso controdl v un 43% en el gueso alte CLA. Solo el 5% v 7%, respectivamente,

manifiestan que le desagrada un poco el aspecto.
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En referencia al olor, los resultados obtenidos se presentan en el siguiente cuadro.

Grafico N°T: Comparacién entre el olor de ambos guesos

100%:

20% -

60%

401%:

20%

co------0 0 - - o DS ; . L
Me gusta mucho Me gusta Mime gustani  Medesagrada Me desagraca
me disgusta Un poco mucho
| OCuagacontrel DDuezoallo CLA| n: 120

Fuente: Elaboracion propia

El grafico anterior mueastra que una leve mayoria de los encuestados califican al olor de
los quesoes, con las opciones "Me gusta” y “Me gusta muche” sumandoe 53% vy 58% en el
queso control v el queso alto CLA respectivamente. Analizando todas las categorias, se
observa que el queso con dcido linoleico conjugado tiene, en general, mejores resultados

que el gueso control.
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Fosteriormente se les pregunta a los encuestados su opinidn respecio del olor de ambas

muestras. Se obtienen 1os siguientes resultados.

Grafico N°8, Comparacion entre el color de ambos guesos

100%
50%
H0%
40%
20%
0% -
Me gusta mucha W& gusta Mime gustanimes MNedssagrada un
disgusta poco
ECuess canfral ODuesoako CLA n: 120

Fuente: Elaboracion propia

Al momento de analizar la opinidn respecto del color en, ambas muestras, se observa que
los resultados presentan similares porcentajes en todas las categorias. Los dos quesos
presentan como opinidn de mas alto porcentaje "Me gusta” representando un 48% y 54%,
en el gueso control v alte CLA, respectivamente. La mayor diferencia porcentual se da en
la categoria "Me gusta mucho” donde el gueso control registra 209 y el queso alto CLA
13%. Mingun encuestado elijg la opcidn de "Me desagrada muchoe” v la opsion "Me

desagrada un pocn” solo es seleccionada en menos del 3% de los casos.
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Seguidamente se indaga sobre la opinion de los encuestados en referencia del sabor, Los

resultados obtenidos se muestran a continuacian.

Grafico N°%, Comparacion entre el sabor de ambos guesos,

100%
80%
50% |
429 41%
40% 47 .
2{'% | f_-‘ I3 =0
0% T T
Ma gusta Meagusta  Mime gustani Me dasagradaMe desagrada
rmucha me disgusta un poca mucha
O0uesocontral OQueso ako CLA n: 120

Fuente: Elaboracion propia

Los datos obtenidos muestran que los valores de todas las categorias son muy
semejantes entre ambos quesos, registrandose opiniches positivas respecto del sabor, ya
que entre las opciones “Me gusta mucho” o "Me gusta” se obitiene la mayoria porcentual
&n ambos casos, siendo estos porcentajes de 60% y 63% en &l queso control v alto CLA,
respectivaments. Las opiniones negativas comesponden a las opciones "Me desagrada un
pocoe” o “Me desagrada mucho®, donde se obtienen porcentajes menores al 30% en
ambas muestras.
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En referencia a la textura, los resultados obtenidos se presentan en el siguiente cuadro.

Grafico N*10: Comparacion entre la textura de ambos guesos.

100%

a0%

60%

40%

20%

0% -

mucha me disgusta LN poca

B oueso confrol OCuesoalts CLA

Fuente: Elaboracion propia

Me gusta Megusta  MNime gustani Me desagradaMe desagrada

miucho

n: 120

En el grafico anterior se puede ocbservar que entre las categorias "Me gusta mucho” y “Me

gusta™ se registra la mayoria porsentual, respecto de |as opiniones de los encuestados,

ambas superando el 50%. Las opiniones negativas corresponden a las opciones "Me

desagrada un poco” o “Me desagrada mucho”, donde se obtienen porcentajes menores al

20% en ambos casos,
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Seguidamente se les pregunta a los encuestados cual es la opinién general de ambos
guesos, una vez deqgustados los mismos. Se realiza una comparacion entre ambas

muestras.

Grafico N°1: Comparacidn sabre la opinidn general de ambos quesas.

Me gusta mucho = 9%
M 42%
e gusta b a0
hi me gusta ni me disgusta
Me desagrada un poco
Me desagrada mucho
r r r r
% 20% 40% B0 0% 100%
OQuaescalo CLA OOuesocontrel | n:120

Fuente: Elaboracidn propia

Al momento de analizar la opinién general, en ambas muestras, se observa que una leve
mayeria de los encuestados eligen las categoras "Me gusta mucho”™ o “Me gusta’
representada por &l 51% en el gqueso alto CLA y por el 50% en el queso control. Los
resultados indican que el queso con alte porcentaje de Acide linoleico conjugade, tiene
mejor aceptacion general gue el queso contrel. Menos del 20% de los encuestados
indican las opciones "Me desagrada un poco” o "Me desagrada mucho®, en ambos

quUEesCs,




A continuacion se busca determinar si las opiniones generales respecto de ambos quesos
sor significativaments diferentas, para esto se realiza un test T-Studert de comparacién
de medias para muestras aparsadas. El resultado del test nos brinda un p-valor 0.018,
que es menor que el nivel de significacion alfa (0,03). For |o tanto existe evidencia para
creer que la diferercia en valores medios de la opinidn general respecto de los dos
quesos es significativamente distinta a 0. Por otro lado el Intervalo de confianza resultado
del test es (-0.442; -0.041), por lo que s& podria afirmar gque el sequndo queso (alto CLA)
obtuvo una calificacidon promedio significativamente mayer gue el gueso control.
Fosteriormente se les pide a los encuestados que caliiiquen el grade de diferencia entre
ambas muestras, considerando el namero 1 somo ninguna diferensia ¥ 5 como
completamente diferentes. Los resultados indican un promedio de 3,43 1o gue representa

un porcentaje de diferencia del 61%.

' Test gue permite decidir si dos variables aleatorias normales v con la misma varianza tienen medias
diferentes.
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Seguidamente se indaga sobre |la caracteristica organcléptica, que segun el criterio de

cada encuestado, presenta mayor diferencia.

Grafico N°12: Caracteristica organoléptica gue presenta mayor diferencia.

100%

B0%

B0%

40%

20%,

0%

Aspecto Olar Color Sabor Textura n: 120

Fuente: Elaboracidn propia

Los resultados visibles en el grafico antenor muestran que el sabor fue la caracteristica
organcléptica que mayor diferencia presento, representando el 42% de la muestra,
informacién que es relevante considerando que el queso con alta concentracién de CLA
presenta mayor concentracion de grasa en su compoesicion guimica, o gue influifa en el
gusto del producto. Solo &l 15% indica que el aspecto y &l olor son las caracteristicas con

mayer diferencia, con un 10% y 5% respectivamente.
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Finalmente se les pregunta a los encuestados si reemplazarian el consumo del queso
gstandar por el queso funcional con alta concentracion de cido linolgico conjugado. Los

resultados obtenidos se presentan a continuacion.

Grafico N°13: Reemplazo del queso estandar por el queso alto CLA

Fuente: Elaboracidn propia

Los datos obtenidos indican que una mayoria representada por e 63% reemplazaria «l

gueso estandar por el queso funcional con alto contenido de Acido linoleico conjugadao.
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A continuacion a aquellas personas que contestaron positivamente se les preguntan los
mativas por los cuales fue tomada la decision de incorporar el queso alto CLA. Se destaca

gue los encuestados pueden elegir mas de una opcidn. Los resultados obtenidos se
presentan a continuacion.

Grafico N*14: Maotives por los cuales Si se incompora el queso alto CLA

Por sus beneficios parala salud

FPara mejorar habitos alimentarios

Esmas sabroso 63%
0% 20%, 4% 0% 0% 100%,
n:7e

Fuente: Elaboracion propia

Se puede observar que el §3% de los encuestados reemplazaria el queso estandar por el
gueso funcional alto CLA debido a que es mas sabroso. Un alto porcentaje reprasentado

por el 53%, también, preferiria incorporaro para mejorar habites alimentarios v el 48% por
sus beneficios para la salud.
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Seguidamente a aquellas personas que contestaron negativamente se les preguntan los
mativas por 1os cuales fue tomada la decisidn de no incorporar &l gqueso alto CLA. Se

destaca gue los encusstados pueden elegir mas de una opcién. Los resultados obtenidos

se presentan a continuacién.

Grafico N*15: Matives por los cuales No se incarpora el queso alto TLA

Mo quiero camhbiar habitos alimenticics — do

El sabor es muy distinto al de un queso e

estandar I//] / I_//J I r//

0% 20% 40% 60% B0% 100%

Fuente: Elaboracidn propia

El motive determinante por el cual aguellas personas que responden negativaments a la
posibilidad de reemplazar el queso estandar por el quese alto CLA en su dieta, es que &l
sabor respects al queso estandar es muy distinto. El 18% de los encuestados que
prefieren no incluido en su consumao habitual lo hacen debide a que nNo quieren cambiar
sus habitos alimentarios.
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Estadisticas descriptivas:

Desviacion

Wariable Minimo | Maximo  Media tipica
M1 Gral. 1.000 5,000 31432 1,018
M2 Gral. 2.000 5.000 1675 0,527

Prueba t para dos muestras apareadas / Prueba
bilateral:

Intervalo de confianza para |la diferencia entre las

medias al 95%:
-0.041
]-0442; |

Diferancia -0.242
t (Walor observado)  -2.380
t {Walar eritico) 1,980
GDOL 118
p-walor {bilateral} 0,018
alfa Q.05

Interpretacian de la prueba:

HO: La diferencia entre las

medias esigual a 0.

Ha: La diferencia entre las medias es

diferente de 0.

Como el p-valor computado s menor que el nivel de significacian alfa=0.05, se debe
rechazar la hipatesis nula HO, y aceptar la hipotesis alternativa Ha.

El riesgo de rechazar la hipdtesis nula HO cuando es verdadera

es menorque 1.84%.
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Argentina produce alimentos en cantidad suficiente para alimentar a 442 millones
de personas y 10 hace de una manera sumamente competitiva, sin embarge, 1a
sociedad no esta exenta de problemas nutricicnales de diversa indole. Distintas
investigaciones sefalan la existencia aun de problemas relacionados a una deficiente
alimentacion, causa de baja talla en un 8 % de nifios menores de 6§ afos, anemia por
deficiencia de hierro en un 30 % de los menores de 2 afios o ingestas insuficientes de
nutrientes esenciales como calcio, vitamina G, fira © acidos grasos esenciales de la
familia cmeaga 3. Como contrapartida, el socbrepeso y obesidad se han constituido en el
paradigma de la problematica nutricional, afectando al 20 % v 10 % de los nifios
respectivamente. Uno de cada tres nifos y uno de cada dos adultos tiene exceso de
pesc. Su dieta suele ser excesiva en calorias, cantidad total de comida, grasas
saturadas, azicares y sodic. Un denominador comun de estos problemas es la
monotonia alimentaria, la alta dependencia de unos pocos productos basicos como
trige, carne vacuna, aceite de girasol, papa y |la escasa variedad de alimentos y
comidas gue conforman el tipicc mend argentino como milanesas, asado, pastas,
ensalada de lechuga, tomate, papa y cebolla, pan, pizza, sandwiches al paso y tartas.
El consumo de una amplia canasta de verduras vy frutas frescas. granos enteros,
lequmbres, diversidad de quesos y otros lacteos o aceites diferentes al girasol es aln
una asignatura pendiente de la alimentacidn argentina. En contraposicidn, la variedad
comercial, marcaria, de productos presentez en 2l mercado en los dltimos afos
contrasta con la monotonia de |a dieta. Nunca hubo tanta comida disponible, nunca
tantas marcas y vanedades, asi como tampece tanta obesidad en un marce de rigidez
en los patrones de alimentacién.' Las enfermedades no transmisibles representan |a
mayor carga de salud en los paises industrializados y un problema que crece
rapidamente en los paises subdesamollados. En la mayer parte del mundo
desarrollado, tres de cada cuatro muertes se deken a enfermedades cardiovasculares,
cancer, accidentes y otras enfermedades tales como diabetes, hipertensic’m,
enfermedad respiratona crénica, osteopeorosis vy algunos desérdenss  muosculo-
esqueléticos, como  principales proklemas. En la  Replblica Argentina, las
enfermedades cardiovasculares y 10s tumores constituyen las dos primeras causas de
muerte. Luego de las enfermedades infecciosas, las causas extemas (traumaticas),
también no transmisibles, ocupan el tercer lugar.”

La mayoria de las guias alimentarias de diferentes paises asi como las

recomendacicnes de instituciones come la Organizacién Mundial de la Salud vienen

Britos Sergia. , Saravi Agustina. v Vilella Fernando. Buenas practicas para ung alimentacién saludable de
los Argentings. Universidad de Buenos Alres. Buenos Aires, 2010, 1a ed., p.1

“Ministerio de Salud y Ambiente de la Macién Crganizacién Panameticana de la Salud. Indicadoras 2005,
Buenos Aires; 2005
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difundiendo como principio de una alimentacién saludable el concepto de preferencia
por alimentos de alta densidad de nutrientes -cociente entre &l contenide decada
nutriente v el aperte de calorias- en un contexte de vanedad en la eleccion vy
moderacion en los tamanios de las porcionas. Los alimentos de mejor calidad
nutricional -hortalizas, frutas, lacteos ne entercs carmnes magras de todo tipe, huevos,
granos, pastas, legumbres, pan y aceites vegetales- deberian representar entre un
80%-85% de las calorias ingeridas. El resto constituye el margen para incluir
preductos de mayor densidad calérica y meno reontenido de nutrientes.? Por otro lado,
respecto al vinculo entre los alimentos v el sistema de agronegocios, uno de los
factores gue generan nuevos desarrollos es la inclinacidon hacia productos que aporten
algun beneficic en nutricion ¥ salud, los cuales confluyen en la categoria de los
llamadaos alimentos funcionales, productos con una gran diferenciacion, que logran una
identidad propia frente al consumider en virtud de sus atributes. La Comisidn de
FuFoSE® coordinada por ILSI® define a los alimentos funcionales come aquellos gue
ademas de su propia composicién nutricional, tienen efectos favorables en una o mas
de las funcionas del organismo humano, ya sea mejorando las condicionas generales
o fisicas, o previniendo el desamolle de enfermadades. Por cotra parte, también
consideran gue la cantidad del alimento que deba consumirse para que se logren
estos efectos beneficiosos, debe ser una porcién normal para una dieta, y que ¢l
alimento no puede encontrarse en forma de pastilla. o capsula. sine en su forma
normal

En este marce se pretende focalizar sobre las virtudes nutricicnales del queso de
cabra, que permanece como una puerta abierta hacia una nueva propuesta saludable,
debido a gue su consumo aun no es habitual en nuestra poblacidn,

Cada tipc de gueso prasenta una serie de caracteristicas fisicas, quimicas,
microbiolégicas, mecanicas y organclépticas que dependen en gran medida de la
COI‘I‘IPOSiCiﬁJI"I de la leche empleada en su elaboracién. Las cabras tienen muchas
diferencias en la anatemia vy fisiclogia con respecte a otros tipes de ganado, lo que
apoya la tesis de muchas cualidades Unicas de los productos lacteos de cabra para la
nutricion humana. El queso comparte casi las mismas propiedades nutricionales con la

leche, excepte gue contiene mas grasas y proteinas concentradas. Ademas de

':"E-r'rtus Sergio. , Saravi Agustina. vy Vilella Fernando. Oh. oit, p. 2

" Comisian Europea Concertada sobre Ciencia de los Alimentos Funcionales en Europa
destinada a establecer un enfogue basado en |a ciencia de los conceptos de alimentos
funcionales.

" El International LifeSciencesInstitute {ILS!) es una fundacidn sin fines de lucro, establecida en
18978 en todo el mundo para avanzar en la comprensidn de |as cuestiones cientificas
relacionadas con la nutricion, seguridad alimentaria, toxicologia, evaluacion de riesgos, y el
medio ambiente

“Britos Sergio. , Saravi Agustina. y Vilella Ferando. Ob. cit.. p.12




ser fuente proteica de alta valor biologico, se destaca por ser una fuente importante de
calcio y fasforo, necesarios para la remineralizacidn dsea, En cuante a las vitaminas,
el gueso es un alimento rico en vitaminas A, [ y del grupe B. Con respecto al tipe de
grasas que nos aportan, es importante sefalar que se trata de grasas de origen
animal, y per consiguiente presentan un alte porcentaje de acidos grasos saturados,
las cuales influyen muy negativamente ante enfermedades cardiovascularesy la
obesidad o sobrepeso. Sin embarge gran parte de las propiedades benéficas sobre la
salud gue se le atribuye a los productos lacteos caprings. se debe a la composicion de
parte de su materia grasa. Algunos acidos grasos se caracterizan por su esencialidad,
como es el caso de los dcidos grasos omega-8 v omega-3.7 Otros, destacan por sus
efectos va sea beneficiosos o potencialments dafines para la salud humana, como es
el casoc de los acidos grasos moncinsaturados y poliinsaturados, dentro de los
primeros, y de los dcidos grasos saturados en e segundo caso® La isomeria
geometrica de |os acidos grasos es importante en teminos nutricionalzs. La gran
mayoria de |05 acides grasos que se encuentran naturalmente peseen isomeria cis,
sin embargo en nuestra dieta habitual consumimes una paquenia, pero no despreciable
porcién {1g a 7o/dia) de acidos grasos con isomeria frans.” Estos acidos grasos
provienen esencialmente de la manipulacién tecnoldgica a la que son sometidas las
grasas y aceites para adaptarias a nuestro consumo. La hidrogenacidn industrial, gue
permite la chitencion de mantecas y margannas de mesa, ¥ la desedonzacién de los
aceites a alto vacio y temperatura, son las dos fuentes de origen techoldgico mas
importantes de formacidn de isémeros trans de los acidos grases.’” El consumo de
acidos grasos frans ha side fuertemente cuestionade por los Comites de Expertos en
Mutricidn, ya que la evidencia cientifica indica que estos isémeros son daninos para 1
salud. por sus efectos a nivel de los lipidos sanguineos'’, por su accion inhikitoria
sobre |la actividad de enzimas hepaticas, por la modificacian que producen en la fluidez
de las membranas celulares entre otras, que se traducen, entre otros efectos, en un
mayor potencial aterogénico.” La recomendacion es evitar el consume de acidos

grasos frans, ¥ 1a legislacion sanitaria de muchos paises obliga a declarar el contenido

‘Simopoulos A, Leaf A, Salem N. Essentiality of and recomended digtary intakes for omaga-6
and amega-3 fatty acids, Ann Nutrbetalb 199243 127-130

"Walenzuela A, Sanhueza J, Nieto 5. Acidos grasos omega-3 de cadena larga en |a nutrician
humana y animal. RevChilNutr 2000; 27: 351-354

*Walenzuela A, Morgado N. Trans fatty acid isomers in human health and in the food industry.
Bicl Res 1998; 32: 273-287.

"Beare-Rogers | L. Trans and positional isomers of common fatty acid AdvMNutr Res 1988 5:
171-200.

""Bouziane M. Prost J y Belleville J. Changes in fatty acid composition of total serum and
lipoprotein particles. in growing rats given protein-deficients diet with either hydrogenated
coconut or salmon oils as fat sources . Brit J Nutr 1994; 71: 375-387

“Mensink RP, Katan M.B. and Hornstra G. Efefects of dietary cis and trans fatty acids on serum
lipoprotein (8} levels in humans. J Lipids Res 19592, 33:14583-1501




total de acidos grasos frans de productos como |28 margarinas y las mantecas. 5in
embargo, a la luz del conocimiento actual, la generalizaciéon del concepto sobre ¢l
efecto danino de los acidos grasos frans esta siendo revisada, ya que algunos de
estos isdmeres pueden tener efectos beneficiosos en la nutricidn y salud humana. Este
es el caso del acido lineleice conjugade, presente en muches alimentes pere en muy
bajas concentraciones.

A partir de todo o anterior es que puntualmente en este trabajo se evaludel perfil
lipidico del quese de cabra en funcion de la alimentacion recibida y comparé con 2l
gueso de cakbra abtenido a partir de cabras alimentadas con su alimento habitual |, se
determind la variacion del CLA en la leche y después de g elaboracion del queso y se
evalud la aceptacion del producto, ademas de la percepcin subjetiva de las
caracteristicas organolépticas por parte del publico. De esta manera se persigue
brindar un aporte a la poblacion para que conozea & incorpore a su alimentacién una
nueva alternativa mas saludable dentro de los guesos de consumo habitual.

La leche de cabra de animales alimentados a hase de aceite de pescado y de
girasol presento la  siguiente  composicion  quimica:  7.368gr/100gr de  grasa,
4.09grM100gr de proteina ¥ 4.53g/100gr de lactosa, comparado con 13 lecha de cabras
contral, que obtuvo 6.23gr100gr de grasa, 4. 41gr100gr de proteina y 4 53gr/100gr de
lactosa. El aporte de aceite de girasol y pescado en la alimentacién de las cabras
preduje un aumsnte significativo (+1.13g/100g, +18%) en |a concantracion de grasa,
sin varaciones significativas en el contenido de lactosa (p=0.28). El contenido de
proteinas (-0.32g/100g) fue negativaments afectado resultando menor en los animales
gue recikbieron la mezcla de aceites. En el perfil lipido del queso de cabra, de los
acidos grasos saturados particulares de mayor importancia nutricional, sobre el total, el
3.08% correspondia al caprilico, el 10.64% al capnco, el 23 55% al palmitico, 5.27% al
laurico, 967% al miristico, el 0.70% al oleico, el 0.52% al linclenico, el 8.22 al
vaccenico y el 5,32 al acido linoleico conjugado,

Al comparar el perfil lipido del guaso de cabra alimentado con aceite de pescado
y girascl ¥ del queso control no se observan diferencias significativas en cuanto a la
variacion de acidos grasos saturados y moniinsaturados. Por el contrario si se observa
un aumente visible de acide vaccenico, incrementandoe de 2.16% del queso contrel a
8 22% en el gqueso alto CLA. Tambkién respecta al acido linoleico conjugado se observa
un aumente en las concentracionas, modificandose de 1,69% en &l queso control a
5.32% en el gueso alte CLA. Por enda, se confirma la existencia de una influencia de
la dieta en la composician lipidica de |a leche y por consecuente del queso, donde los
animales alimentados con aceite de pascado y aceite de girasol presentan mejor perfil

de acidos grasoes que aguszllos alimentados en base a una dieta habitual.
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Los resultados del analisis de los datos recolectados, mediante |1a encuesta
contestada por 120 alumnos de la carrera de Licenciatura en Nutricidn de la
Universidad F.A S TA., reflejan que respecto a la frecuencia de consumeo, el 23%
consume quesos todos los dias y el 43% de tres a cuatro veces por semana, solo el
1% refiere no comer gueso ningun dia. Respecto a los tipos de quesos mas
consumidos se observo una fuerte tendencia hacia los quesos frescos,
preferentemente untables, elegidos por el 32% de los alumnos y del tipo Port Salut
elegido por un 25%. En respuesta a si alguna vez probaren €l queso de cabra, el 56%
contesto que si, comprobando que |la mayoria de la poblacién conocia el alimento, sin
embargo, solo &l 4% refiere tenerlo dentro de su dieta habitual,

En la etapa de evaluacion sensonal ¥ prueba de aceptacion, previa degustacion
de los guesos de cakra alto CLA vy control, se calificaron cinco caracteres
organclépticos por medio de una escala heddnica. Se obtuve el grado de aceptacitn
de cada uno de los caracteres de |08 guesos de cabras resultando, en el queso alto
LA, un B3% para el sabor entre las opciones me gusta ¥ me gusta mucho. El queso
control obtuvo B0% entre ambas categorias lo que refleja que el aumento de la
concentracién de CLA no produjo cambics significatives en el sabor. Respectoe al olar,
en el queso con acido lincleico conjugado, se obtuvo 58%, entre las dos cateqorias
mencionadas anteriormenta. El quaso contral abtuvo 80% por 10 que tampoco sé
encuentran diferencias. En lo que respecta al coler vy 1a textura, también. se ocbservan
mejores resultados en el gueso en estudio. Finalmente se indago sobre |a aceptacion
general de ambas muestras ¥ se cbserve que a la mayoria de los encuastados,
representada por el 651% en el gueso alto CLA y por el 50% en el queso cantrol, les
agrade el producte, o que manifestd una buena aceptacidén de ambos quesos con una
leve preferencia por el quese funcienal, €l 20% refind no agradarle ningun queso. El
B1% considers que existia diferencia entre ambos quesos lo que podria estar asociada
a la presencia de mas grasa en &l queso alto CLA, considerando también que &l 42%
de los encuastados manifesto que el sabor era la caracteristica organcléptica con
mayor diferencia.

En cuanto a la posibilidad de inclusidn del queso de cabra alto CLA en la
alimentacion come reemplaze de un queso tradicional, se obtuve que el 63% lo
incorporaria ¥ utilizaria como  sustituto, fundamentalmente para mejorar habitos
alimentarios y por sus benaficios para la salud, Vale destacar que un del 37% quea no
Ia incluiria s porque no quieren cambiar sus hakites alimantanos y porgue el sabor les
parecié muy distinto al de un gqueso estandar.

Concluyendo se puede afirmar que las virtudes alimentarias del queso de cabra

alto CLA. tales como el alto contenide de minerales como calcio. magnesio, fosforo,
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hierro, potasio, ¥ de vitaminas, incluyendo la A, D vy las del complejo B, asi coma
también, la baja concentracion de lactosa que contiene, la présencia de proteinas de
alto valer biolégico 2 hipoalergénicas ¥ el favorable perfil de acidos grasos con una alta
concentracidn de CLA, resultan relevantes por [os beneficios que aportan a la salud,
gspecialmente porque este Gltimo tiene un efectoefecto adelgazante ya que ayuda a
reducir el porcentaje de grasa cornporal, inhibiendo el depésito de grasa en los tejidos e
incrementands el gasto energétiom de nuestro organismo al activar la Iipc’:lisis. También
ayuda a reducir los niveles de colesterel, LDL y HEL, asi como los trigliceridos. Por
este mativo, suplementar con CLA nuestra dieta puede ayudamos a prevenir
enfermedades cardiovasculares, Es importante destacar su potencial anticancerigena
¥ 5U ACcitn en la remineralizaciéon Gsea.

Ademas, de acuerdo a los resultados obtenidos en el presente trabajo,
sedemusstra que 1a pﬂblacién encuestada al tomar conacimiento y degustar este
gueso manifiesta la posibilidad de su inclusidon en la dieta diana; resaltando asi
laimportancia de fomentar su consumo. La educacion al consumidor, respecto a sUS
beneficios nutricionales y formas de consumo, & presenta comda |a via necesaria para
fomentar su demanda v utilizacion y, posibilitar la oferta comercial de este alimento. ya
gue hoy en dia no existe ninguna campafa de difusién ni promocion.

A 50 veez, este estudio propong nuevos interrogantes para continuar investigando
gste quese y su contenide en acido linolzico conjugado. Es necesaric evaluar la
influencia de la alimentacidn del animal en el perfil de acidos grasos, a nivel
experimental, para lograr mantener los niveles elevades de CLA reduciende los niveles
de acidos grasos saturados, investigar la vida Otil del alimento ¥ las formas de
CoNseryacion que permitan prolongarla sin modificar sustancialments &l valor nutritivo
v |as caracteristicas sensonales; indagar sobre el grade de aceptacién del gueso de
cabra en grupos de poblacion donde su utilizacién podria formar parte del tratamiento
de patologias y prevencidn de sus complicaciones, como en |la obesidad, dislipemias,
digbetes tipe 2, enfermedad cardiovascular, anemias nuticionalzs, ostecporosis,
cancer, entre otras.

Fomentar y lograr que la poblacién incorpore habitos de alimentacion saludables
s une de los mayores desaficsque nos proponemos los profesionales en nuticién. En
una sociedad como lanuestra, donde el consumo de determinados alimentos es un
l2gado, ae debe insistir enla diversificacidon de la dieta e inclusion de nuevos alimentos,
sohre tode aguellos que aperen algun beneficic en la salud, previniendo las

enfermedades recumrantes de nuestra poblacién.
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