QUESOS MAS SALUDABLES
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Maria Alejandra Rodriguez;
Valeria Cejas; Patricia Gatti;
Roberto Castaneda
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La leche : un alimento funcional

Alimento funcional :alimentos
que poseen compuestos con
propiedades adicionales sobre la
salud humana que superan al
beneficio clasico de un simple
aporte de nutrientes (€].
aminoacidos, azucares, acidos
grasos, etc).

www.inti.gob.ar | 0800 444 4044

Que tipo de compuestos?
*Omegas 3

*Conjugados del Acido Linoleico
(9cis — 11 trans)
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La leche : un alimento funcional

Los acidos grasos Omega 3:

Actuan en prevencion de
enfermedades cardiovasculares.

Los acidos linoleicos conjugados o
CLA:

Actuan en prevencion y tratamiento

de cancer (senos, prostata, piel) y

de enfermedades cardiovasculares.

www.inti.gob.ar | 0800 444 4044

Los CLA se encuentran en bajas
concentraciones en las carnes y
derivados lacteos presentan
importantes propiedades
terapeuticas a muy bajas dosis.
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La grasa butirosa : componente
flexible para transformar lacteos en
alimentos nutraceuticos.

A través de la alimentacion del
ganado podemos :

*Disminuir el indice de
aterogenicidad de los lacteos
(potencial de obstruccion de las
arterias )(C12 + C14 + C16/ Suma
de AGI)

www.inti.gob.ar | 0800 444 4044
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* Aumentar la concentracion basal
de los Omega 3 (EPA + DHA).

* Aumentar la concentracion basal
de CLA.

* La nutricidon nos permite modular
naturalmente estos parametros sin
necesidad de recurrir al agregado
de moléculas sintéticas que
desmejoran la imagen natural de

nuestros alimentos.



Objetivo del proyecto

Conocer si en la elaboracion de
quesos Sardo y Tybo, a partir de
leches alto CLA y acido
vacceénico (AV), se producen
modificaciones importantes en la
concentracion de estas moléculas
bioactivas.

www.inti.gob.ar | 0800 444 4044

Obtencion de productos lacteos :

* Bajo contenido de grasa
perjudiciales para la salud
(C12:0; C 14:0 y C16:0)

* Aumento de grasas benéficas:
CLA (9cis - 11trans acido linoleico
conjugado) y AV.



Objetivo del proyecto

Brindar asistencia técnica para la
elaboracion de quesos mas
saludables.

Ofrecer a los consumidores estos
alimentos lacteos.

www.inti.gob.ar | 0800 444 4044



Descripcion del Proyecto |

Leche cruda producida por 8
vacas de raza Holando Argentino

Manejo nutricional a cargo de
expertos de INTA Balcarce :
Suplementadas con aceite de soja
(55,5% de C18:2n6) y aceite de
pescado.

www.inti.gob.ar | 0800 444 4044



, Elaboracion de los quesos:
¥ I8l quesos Sardo y Tybo segun
' | procedimientos industriales.

www.inti.gob.ar | 0800 444 4044



Descripcion del Proyecto lil

Analisis de la composicion de
los acidos grasos de leche
cruda y de los quesos
elaborados.
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Descripcion del Proyecto

Antecedentes

Desde el ano 2002 se realizaron
trabajos de investigacion en
colaboracion ,con INTA Balcarce;
PICT 8/11043 “Control nutricional
del contenido de CLA en leche y
Su presencia en derivados lacteos
de calidad diferenciada” .

Numerosos trabajos realizados,
en vacas y en cabras
suplementadas estratégicamente,
para obtener leche cruda alto CLA
y vaccénico Yy subproductos
lacteos, tales como yogurt, queso
crema Yy leche pasteurizada,
manteniendo las propiedades de
las leches de origen con alto CLA .

2do premio 6ta Jornadas de Desarrollo e Innovacion Tecnologica 2007.
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Descripcion del Proyecto

Centros y Programas
involucrados

INTI - LACTEOS PTM

Actores externos involucrados:

INTA — BALCARCE
PRODEOQO SRL (ganadora del
Concurso INTI “La Mirada Larga”)

www.inti.gob.ar | 0800 444 4044



Destinatarios

* La comunidad (consumidores)
 Ambito médico

INTI ‘i

* Empresas

* Estado (salud publica)

www.inti.gob.ar | 0800 444 4044



Logros 2009 del Proyecto

- La transformacion de la leche con
alto contenido de CLA y AV en
queso Sardo y Tybo, no modifico
las  concentraciones de los
diferentes AG provenientes de la
leche de origen. l -

| s e el * Bajo indice de Aterogenicidad

* Transferencia elevada del 9cis —11
trans CLA

95% - queso Tybo
98% - queso Sardo

www.inti.gob.ar | 0800 444 4044



Logros 2009 del Proyecto

- Ingesta diaria recomendada de
CLA (Parrish et al ,2003) 800mg/dia
con el fin de atenuar ciertos tipos de
cancer (efectos estudiados en ratas
de laboratorio y lineas tumorales
humanas in Vitro) y alcanzar
proteccion cardiovascular al
consumidor.
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Queso Tybo : consumo diario
recomendado: 143 g/dia

Queso Sardo: consumo diario
recomendado : 90 g/dia



Los alimentos naturalmente
enriquecidos en CLA permitirian
alcanzar consumos terapéuticos y
sobre todo preventivos sobre
enfermedades degenerativas
(aterosclerosis, cancer).

El efecto benéfico de los alimentos
funcionales solo podra ser efectivo
en un marco global de
alimentacion y habitos saludables
de vida.

www.inti.gob.ar | 0800 444 4044

La presencia de CLA en lacteos
elaborados (mantecas, quesos,
yogures, leche en polvo,
helados) estaria garantizada si
partimos de una leche natural
alto CLA.



*Transferencia y apoyo de INTI a las
industria quesera, para la
elaboracion de  quesos )
saludables.

suplementacion y la elaboracion de
quesos, por parte de la empresa
Prodeo SRL.

www.inti.gob.ar | 0800 444 4044
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Proximos desafios

* Aporte a la sociedad

Transferir los resultados deW « Ambito médico

este proyecto

 Ambito de salud
publica con politicas de
prevencion de
enfermedades.

* Mas productos de leche

Promover esta tecnologia
alto CLA

* Diversidad de productos

www.inti.gob.ar | 0800 444 4044



Gracias !!
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