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Entorno alimentario como condicionante de la eleccion de alimentos
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El consumo de productos lacteos se relaciona con una ma-
yor calidad de la dietal. De hecho, la evidencia actual sugiere
que los productos lacteos parecen reducir el riesgo cardio-
vascular?, de sindrome metabdlico®, de diabetes tipo 2* y de
incremento de peso corporal®. La FAO/OMS ha establecido
que hay pruebas convincentes de que la sustitucién de acidos
grasos saturados por dcidos grasos poliinsaturados disminu-
ye la concentracion de LDL-colesterol y la relacion colesterol
total/colesterol HDLS.

No todos los productos lacteos son iguales; algunos pueden
favorecer ciertos efectos fisioldgicos beneficiosos mientras
que otros, como el queso (quizds por su mayor contenido en
sodio), puede que no sean tan beneficiosos. El queso es un
alimento con una densidad nutricional elevada, pero tam-
bién lo es con un alto contenido en sodio, y por ello algunas
personas deben limitar su consumo. La existencia de un que-
so modificado, y con bajo contenido en sodio, podria ser inte-
resante para muchos pacientes. Por este motivo se propone
el desarrollo de un queso fresco de coagulacién enzimdtica,
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sin sal afadida, elaborado con leche desnatada y con la adi-
cion de probidticos, fibra de avena, nuez, canela, romero y
orégano.

Después de una exhaustiva revisién acerca de estudios pu-
blicados sobre el desarrollo de quesos modificados nutricio-
nalmente, y con adiccién de ciertas sustancias, no existen
en el mercado quesos que adnen reduccion en sodio, mayor
riqueza en potasio, reducciéon de grasa, presencia de beta-
glucano, contenido de grasa poliinsaturada, caracteristicas
antioxidantes y probiéticas que lo puedan convertir en un
“alimento funcional”.

Se ha realizado una investigacién a fin de elaborar un queso
modificadoy evaluar sus efectos. Para el desarrollo de |a parte
experimental se disefiaron varios experimentos: determinar
la relacién y dosis de cultivo de probiéticos en el desarrollo
del producto (experimento 1), el disefio de la mezcla para la
adicion de los ingredientes en la masa quesera (experimento
2) y evaluacion de la estabilidad durante el almacenamiento
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(experimento 3). También se realiz6 en una muestra humana
de voluntarios un estudio clinico y evaluacién clinica de los
efectos fisiolégicos del queso desarrollado (experimento 4).

Se ha obtenido un queso con la mdxima viabilidad, una
composicién aceptada sensorialmente, buena estabilidad
durante el almacenamiento y con efectos fisioldgicos esta-
disticamente significativos (LDL-colesterol, Hemoglobina Gli-
cosilada y frecuencia defecatoria), algo que cabria esperar
derivado de las cantidades y dosis aportadas de especias,
hierbas aromaticas, presencia de betaglucano, etc. No obs-
tante, seria interesante realizar nuevos estudios con un ma-
yor tamafio poblacional.
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