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OBJETIVO

v'Calcular la relacién (colesterol/materia grasa)
con los resultados obtenidos del andlisis de
productos lacteos enteros y descremados, en el
periodo 2007 — 2012.

v'Comparar estas nuevas relaciones con datos
bibliograficos.

DESCRIPCION

Se calculé la relacion (colesterol/materia grasa)
a partir de los resultados experimentales
obtenidos en 60 muestras de productos
lacteos, que usuarios de INTI enviaron para su
andlisis, entre 2007 y 2012.

Los productos lacteos enteros y descremados
analizados, incluyeron leche fluida entera,
leche fluida parcialmente descremada, queso
blando, queso semiduro, queso duro, queso
semiduro light, queso mixto fundido untable,
queso fundido magro untable, leche entera en
polvo, leche descremada en polvo, dulce de
leche familiar, dulce de leche repostero, yogur
entero saborizado con agregados, postre
lacteo, manteca y concentrado de proteinas de
suero en polvo.

La determinacion del contenido de colesterol se
llevé a cabo siguiendo la metodologia de Al-
Hasani y colaboradores (Al-Hasani y col.,
1993), mientras que la determinacion del
contenido de materia grasa total se realizé
segun las metodologias de referencia de la
Federacion Internacional de Lecheria que
aplican a cada producto.

Como datos bibliograficos se seleccionaron los
aportados por Russell y Gray (Russell y Gray,
1979).

En la comparacion de medias se aplico el test
z, para productos lacteos enteros.

RESULTADOS

Las tablas 1 y 2 muestran los resultados
experimentales obtenidos para las distintas
categorias de productos lacteos, habiéndose
agrupados en enteros Yy descremados,
respectivamente.

Los valores representan promedios con sus
correspondientes desviaciones estandar para
cada producto.

Se calculé un valor promedio de los promedios
sélo para los productos enteros, el cual resulté
en 3,12 mg de colesterol/g de grasa.

Los valores seleccionados de bibliografia
fueron los siguientes: 3 mg/g de grasa para
productos enteros y de 8 a 50 mg/g de grasa

para productos descremados.
Tabla 1: Contenido de colesterol, de materia grasa y
relacion (colesterol/materia grasa) para las distintas

categorias de productos lacteos enteros.

% de % de materia colesterol/
Producto .
licteo colesterol grasa materia grasa
(mg/100g)* (g/100g)* (mg/g grasa)
Lechefluida | 0114083 | 2,88+0,06 3,5140,22
entera
Queso 72,5142,72 | 22,14+048 | 3,28+0,13
blando
Queso 72,14+835 | 2473+345 | 2,95+0,41
semiduro
Quesoduro | 82,99+244 | 27,83+169 | 2,99+0,13
Yogur
Sabcc’;';ado 8,50 + 0,65 1,74 +0,18 4,89+0,14
agregados
Dulce de 1735323 | 6,43+1,05 2,72 £ 0,40
leche familiar
Dulce de
leche 15,52+4,60 | 6,01+0,30 2,57+ 0,64
repOSterO
Manteca 230,71+6,95 | 82,50+028 | 2,80+0,15
Queso mixto
fundido 33,00£6,95 | 1539+235 | 2,15+0,29
untable
Lecheentera | o 101805 | 27,39+0,83 | 2,94+0,30
en polvo
"
Postre lacteo 12,71+2,68 3,56 +0,86 3,58+0,12

Tabla 2: Contenido de colesterol, de materia grasa y
relacion (colesterol/materia grasa) para las distintas

categorias de productos lacteos descremados.
% de % de materia colesterol/
Producto .
licteo colesterol grasa materia grasa
(mg/100g)* (g/100g)* (mg/g grasa)
Leche fluida
parcialmente 7,86 +1,51 1,55 +0,07 5,05+0,74
descremada
Queso
semiduro 42,81+7,53 11,67 £ 2,06 3,67 £0,01
light
Queso
fundido 18,63+4,50 | 6,81£0,38 2,72+0,51
magro
untable
Leche
descremada 22,21 +5,26 1,14 £0,17 20,34+ 7,74
en polvo
Concentrado
deproteinas | .01 4389 | 1604037 | 16844292
de suero en
polvo

1: Resultados informados sobre el producto en base

hameda.




CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos en este estudio, para
la relacion colesterol/materia grasa, permitieron
verificar lo que argumenta la bibliografia.

Dicha relacién promedio los 3,0 mg colesterol/g
de grasa lactea, en productos enteros (leche
fluida entera, queso, manteca, leche entera en
polvo y postre lacteo) no encontrandose
diferencia estadisticamente significativa
respecto de los datos de la bibliografia tomada
como referencia.

Para el caso de los productos lacteos
descremados leche fluida parcialmente
descremada, leche descremada en polvo y
concentrado de proteinas de suero en polvo,
también se observa que los valores obtenidos
se encuentran dentro del rango de la
bibliografia.

En relacidon a los quesos light o magros en
principio y con los datos obtenidos no se
comportarian como el resto de los productos
descremados. La bibliografia mencionada no
presenta datos de este tipo de productos para
comparar.

La confirmacion de lo indicado en bibliografia,
responde al hecho de que en los alimentos
lacteos enteros, la estructura del glébulo graso
permanece intacta mientras que, en los
descremados, sufre alteraciones a nivel de la
membrana, donde se aloja el colesterol. Como
consecuencia de los procesos tecnolégicos
(desnatado de la leche o amasado en la
producciéon de manteca), parte de la membrana
de los glébulos grasos grandes se desprende
formando glébulos mas pequefios. Estos
poseen mayor cantidad de material de
membrana, comparados con los glébulos mas
grandes, por lo que concentran colesterol. Esto
se incrementa en productos lacteos
descremados deshidratados (leche
descremada en polvo y concentrado de
proteinas de suero en polvo), lo cual se refleja
en los valores de relacién colesterol/materia
grasa calculados (> 20 mg/g grasa) (Russell y
Gray, 1979; MacGibbon y Taylor, 2006).

Otros datos particulares a destacar pueden ser:
el yogur saborizado con agregados fue la
categoria que tuvo la relacion
colesterol/materia grasa mas alta, dentro de los
productos enteros. Esto se atribuye al aporte
de colesterol de la leche en polvo descremada
y del concentrado de proteinas de suero en
polvo, que normalmente constituyen
ingredientes optativos de elaboracion.

Se obtuvieron relaciones bajas para la relacion
colesterol/materia grasa (<2,9 mg/g grasa) en
las categorias dulce de leche familiar, dulce de
leche respostero, queso mixto fundido untable y
queso fundido untable magro. Se argumenta
que la tecnologia de elaboracién de estos
productos lacteos fundidos implica el uso de
altas temperaturas por periodos prolongados
de tiempo lo cual, sumado a otros factores,
aceleran la oxidacion del colesterol con
generacion de COPs (productos de oxidacion
del colesterol), muchos de los cuales tienen
implicancia negativa en la salud de las
personas (Herzallah, 2008).

En la fabricacion de dulce de leche se agregan
modificadores de texturas (espesantes vy
estabilizantes) y, en la quesos fundidos, sales
fundentes. Muchos de estos aditivos son
capaces de acomplejar el colesterol,
haciéndolo menos liposoluble con lo cual su
recuperacién puede verse disminuida en las
extracciones analiticas con solventes
orgénicos.

Este nuevo estudio de variabilidad en la
distribucion del contenido de colesterol en
productos lacteos permitié reevaluar la relacion
colesterol/materia grasa, para productos
tradicionales como asi también para productos
tipicos rioplatense (dulce de leche) vy
procesados (quesos fundidos), confirmando los
valores de referencia existentes.

En relacibn a este hecho confirmado, la
rotulacion de mercado de productos lacteos
descremados como “0% de materia grasa y
colesterol” deberia ser evaluada
profundamente para que no resulte engafosa.

BIBLIOGRAFIA

e Al-Hasani S M, Hlavac j, Carpenter M W
(1993). Rapid determination of colesterol in
single and multicomponent prepared foods.
Journal of AOAC International, 76(4), 902-906.

e Herzallah S (2008). Influencia de las
microondas Yy el calentamiento convencional de
la leche en los contenidos de cholesterol y la
formacion de Oxidos de colesterol. Mundo
Lacteo y Carnico. Panorama. 19-24.
http://www.alimentariaonline.com/media/MLC02
3 _calenta.pdf, acceso: noviembre 2012.

e Mac Gibbon A K H, Taylor M W (20086).
Composition and Structure of Bovine Milk
Lipids. En: PF Fox and PLH McSweeney:
Advanced Dairy Chemistry Volume 2 Lipids (3th
edition), 26-27.

e Russell ¢ E, Gray | K (1979). The cholesterol
content of dairy products. New Zealand Journal
od Dairy Science and Technology, 14, 281-289.



http://www.alimentariaonline.com/media/MLC023_calenta.pdf
http://www.alimentariaonline.com/media/MLC023_calenta.pdf

