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INTRODUCCION

L aspropiedades nutritivasdelaleche han sido
apreciadas desde el comienzo de la humanidad.
Con el desarrollo de la cienciay su aplicacion,
se haido cimentando cadavez mas su valor y en
|os Ultimos dos siglos con el advenimiento de la
bi oquimica, microbiologia, biotecnologia, entre
otros, se ha podido ir precisando, reconociendo
y descubriendo cada vez mayores beneficios de
este valioso alimento.

En el dltimo periodo con el auge de la
tecnologia, usada como una aplicacion de los
conocimientos cientificos, se ha visualizado
un gran potencia de optimizacion de la
funcionalidad fisiol6gica de la leche en el ser
humano, esto es promover, a través de los
procesos tecnolégicos, cambios estructurales
de algunos componentes del producto natural,
que la pueden transformar en un producto
alimenticio alin méas saludable, un producto que
promueva salud més alla de la alimentacion y
nutricién de quien la consume.

Por otra parte, € dinamismo empresarial
actual, particularmente en relacion a
optimizacion de mercados, amerita revisar €l
potencial desarrollo de productos diferentes de
los “commodities’, que son apreciados por un
consumidor exigente e informado en materia de
nutricion y dietética, lo que asu vez coincide
normalmente, con un mayor poder adquisitivo
de éste, dispuesto a pagar un sobreprecio por

productos de alto valor agregado.

En materia de exportacién, este proceder
asegura un plus a la industria, que en el caso
de Chile y de los productos lacteos, constituye
un paso adelante en la aperturay consolidacion
de nuevos mercados externos abastecidos hasta
ahora, principalmente con productos poco
competitivos (commodities), (Chile, 2009).

Adicionalmente, la sociedad occidental sufre
hoy de sobrepeso y obesidad, 1o que la OMS
(2004) ha llegado a denominar de “epidemia
mundial” por su tremendo al cance.

Chile se encuentra entre los paises mas
afectados por esta epidemia, gran cantidad
de informacion cientifica y técnica pone en
evidencia el sobrepeso y obesidad de gran parte
de la poblacion chilena, focalizada ademés, en
importantes estratos etareos como son los nifios
y los adolescentes (1,5% de incremento anual),
probablemente debido a un mayor consumo de
alimentos altamente caldricos y a incremento
sostenido de inactividad fisica

En sintesis el 61,3% de la poblacion chilena
se encuentra sobre el peso normal (38% con
sobrepeso, 22% esobesa, 1.3% obesamarbida),
lo que ocasiona enfermedades graves con alto
riesgo de morbilidad y mortalidad (Pierat y
Rosowski, 2006 y Mendoza et al., 2007).

La OMS sefida que la erradicacion de la
obesidad reduciriaen casi un 60% laprevalencia
de diabetestipo |1, en un 20% la prevalenciade
enfermedadescoronariasy deaccidentevascular
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encefélico y en casi un 30% la prevalencia de
hipertension arteria (Vioy Salinas, 2006).

Por otra parte, e envejecimiento de la
poblacion naciond, ameritatambién unaaencion
especid, cuya dimentacion debe centrarse en
enfrentar problemas cronicos de salud asociados
a propio enveecimiento, contando con productos
saludables que representen una aternativa viable
frente a los medicamentos o a otras terapias
convencionales.

ALIMENTOSFUNCIONALES

Seentiendepor alimentosfuncional esaquellos
gue ademas de entregar |os elementos nutritivos
regulares, aportan componentes adicionales
que promueven la salud y el bienestar del ser
humano o bien reducen los riesgos de contraer
enfermedades (Mattila-Saldholm y Saarela,
2003)

En el afio 1984 Kellogg's fue pionera a usar
en su marca de cereales ALL BRAND ®, una
declaracion no autorizada de los beneficios de
éstos sobre la salud, con el fin de concientizar
a los consumidores sobre la importancia de
la fibra alimentaria para la prevencion del
cancer de colon. En 1997, la Food & Drug
Administration (FDA), autorizd el uso de la
“declaracion de efectos sobrelasalud queindica
el rol de la fibra alimentaria de salvado de trigo
en la reduccion del riesgo de cancer de colon”
seglin lo dispuesto en la ley sobre etiquetado y
educacion nutricional de 1990.

Japon, a inicios de los 90, fue & primer
pafs en establecer procedimientos especificos
para la certificacion de alimentos para usos
particulares relacionados con la salud humana,
(Foods for specifics health use, FOSHU) y ya
en sus primeros 5 afos, lograron la certificacion
FOSHU 80 productos alimenticios (Mazza,
2000).

Hay bastante coincidencia entre los expertos
que la tendencia de los consumidores a preferir
productos  funcionales/nutracéuticos es €l
principal factor que impulsa e desarrollo
industrial de nuevos productos alimenticios
y que la tendencia a la demanda de alimentos
funcionales seguira incrementandose en el
tiempo (Mazza, 2000; Mattila-Saldholm y
Saarela, 2003)
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No obstante, hay aspectos criticos que las
normativas deben resguardar, como es la
declaracidén de la identificacion del componente
activo responsable de los presuntos efectos
beneficiosos para la salud, cantidades
minimos de consumo, etc. Adicionalmente, €l
procesamientodelosproductos, deberesguardar
gue el componente permanezca en condiciones
fisiolégicamente adecuadas, dado que algunas
operaciones de proceso como los tratamientos
térmicos, U otros, pueden deteriorar lacapacidad
de la funcionalidad fisiolégicas del componente
activo (Mattila-Saldholm y Saarela, 2003).

LA LECHE Y LOS LACTEOS:
PRODUCTOS NATURALMENTE
FUNCIONALES.

Ampliamente reconocida es la importancia
de la leche en la nutricion del ser humano,
en particular por sus contenidos de proteina
y de cacio. Méas alin muchos productos
l&cteos, debido a propio procesamiento, son
naturalmente aimentos con funcionalidad
fisioldgica, en estos destacan las ventajas de la
fermentacion de la leche en la preparacion de
algunos lacteos frente a la absorcion de lactosa
y de otros nutrientes, mejorando lainmunidad y
disminuyendo ciertasenfermedadesinfecciosas.
Ademas, en la actualidad comienza a emerger
con fuerza el papel del calcio en e control del
peso corporal, la prevencion de la resistencia
periférica a la insulina, la hipertension arterial
y de la toxemia gravidica (Mattila-Saldholm y
Saarela, 2003).

Dos vasos de leche permiten satisfacer una
proporcién significativa de las necesidades de
calcio, magnesio, fésforo, vitaminas A, B2,
B12 y D y los productos l&cteos constituyen
laprincipal fuente de calcio, aportando entre el
60y el 75% de total requerido. En laleche, la
caseina, su principal proteina, contieneel calcio
fijado al fésforo, por tanto en buen estado de
accesibilidad, lo que pone de manifiesto la alta
funcionalidad del producto natural (Tremblay y
Joanisse, 2005).

Los productos como las leches fermentadas,
son tradicionalmente considerados valiosos
més ala de su calidad nutritiva, derivado
del crecimiento y desarrollo de las bacterias



lacticas y la accion metabdlica resultante de
su interaccion con el medio l&cteo, por €llo €l
consumo de yogurt, desde antiguo, se encuentra
asociadoalaimagen quelosconsumidorestienen
de éste como producto saludable y asociado a
longevidad. La Federacion Internacional de
Lecheria (IDF/FIL), destaca diversos estudios
que han demostrado el beneficio del consumo
de productos fermentados en la salud humana,
como la accién hipocolesterolémica en la
sangre, presencia de péptidos bioactivos que
promueven diferentes beneficios a la salud,
entre otros (IDF/FIL, 2002; Rowan et al., 2005
Fitzgerald y Murria, 2006; ).

Calcioy obesidad

El calcio aportado por la leche duplica en
valor bioldgico a farmacolégico, més ala de
su mejor biodisponibilidad, por la presencia de
otros compuestos biol6gicamente activos que
promueven esta mayor eficacia.

Desde hace algunos afios, existe creciente
evidencia que apoya la relacién entre el
incremento de la ingesta de cacio y la
reduccién en el peso corporal, especificamente
del tegjido graso y del impactante papel que éste
puede jugar en la regulacion del metabolismo
energético, modulando €l riesgo de sobrepeso
y obesidad. Lo anterior se ha demostrado en
personas Caucasicasy Africano—Americanasde
ambos géneros, en un amplio rango de edades.
Algunos autores indican que el incremento en
el consumo de productos lacteos de bajo tenor
graso y ato nivel de calcio podria contribuir
enormemente a reducir la epidemia cada vez
mayor de la obesidad (Teegarden 2003; Zemel
2003).

Estudios que buscaban explicaciones
epidemioldgicas para el fenémeno del aumento
de la adiposidad han identificado la ingesta
dietaria del calcio como un factor que se
correlaciona negativamente con € indice de
masa corporal (BMI Body Mass Index: Kg/
m?), con evidencias del rol intracelular del
calcio en la regulacion de la lipogénesis y la
lipdlisis. El riesgo relativo de la alta adiposidad
corporal es mayor en aquellos individuos con
una baja ingesta de calcio, la cua disminuye
progresivamente a aumentar ésta (Parikh y
Yanowski, 2003).
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Se ha demostrado recientemente, que la
oxidacion diaria de grasa en humanos se
correlaciona positivamente con la ingesta de
calcio y que una dieta alta en éste, reduce €l
nivel de la energia metabolizable de la ingesta
que al parecer se explica por mayores pérdidas
de grasa en las fecas. El calcio aparece como
un factor que potencia la influencia de tres
componentes del balance de grasa: oxidacion,
ingesta 'y almacenamiento corporal de la grasa.
Adicionalmente, habria otros mecanismos
en los lacteos con efecto antiobesidad lo
gue no esta todavia claro y que podria tener
relacion con ciertos péptidos del suero como
el glicomacropéptido (Tremblay y Joanisse,
2005).

Se ha indicado que dietas bagjas en calcio
conducen a un aumento en las concentraciones
intracelularesde éste, €l cual actdapromoviendo
€l depdsito de grasa corporal, reduccion de la
lipdlisisy de latermogénesis, las dietas altas en
Cainvierten estatendencia (Zemel, 2003).

Calcioy osteoporosis

La osteoporosis, complgja enfermedad
metabdlica de los huesos, actuamente afecta a
maés de 200 millones de personas en €l mundo 'y
aumentaramas en lamedida que seincrementan
las expectativas de vida porque no hay cura
para esta enfermedad, consecuentemente, la
prevencion se basa en € cambio de dieta. El
calcio, magnesio y fosforo de los lacteos son
importantes para la formacion, crecimiento y
mantencion adecuado de los huesos, por ello
estos se consideran beneficioso para la salud,
aun con el contenido de proteina animal de la
leche que ha sido controversial en el beneficio
en la osteoporosis, ya que algunos autores han
concluido que unaingestamoderadadeproteina
animal no afecta adversamente la homeostasis
del calcio ni sevemejorada por reemplazo con
proteina vegetal como soya (Roughead et al.,
2005)

Se ha determinado que la deficiente ingesta
de Ca y vitamina D, especiadmente en los
momentos de mayor crecimiento 0seo y de
problemas en relacion a factores hormonales,
como la deficiencia de estrégenos y el aumento
de la actividad de la parato-hormona, asi como
los derivados de la vida sedentaria, condicionan
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la pérdida de la resistencia estructural del
esqueleto y e mayor riesgo de fracturas
(Slomilowitz et al., 2005).

La ingesta de Ca en los primeros afios de
vida es una de las estrategias mds eficaces
para prevenir la osteoporosis ya que durante la
adolescencia se incorpora el 45% del Cadseoy
esto junto ala actividad fisica contribuyen ala
formacion deunamasadseamasdensa. Laleche
ademas de calcio aporta fosforo y vitaminas
D y K, importantes también en el proceso de
osificacién. Se ha indicado que la osteoporosis
es una enfermedad de origen pediétrico con
manifestacion geridatrica, dado que durante la
vidava disminuyendo la masa 6sea (Chijani et
al., 2005).

El colesterol y los productos lacteos.

El nivel de colesterol de quienes toman
cantidades de leche, es mas ato en promedio,
gue aquellos que toman poco o nadade leche, a
su vez hay estudios que demuestran que quienes
toman masleche reducen su presion arterial en 2
mmHg sistélica. Sin embargo, el colesterol y la
presion arterial son relevantes en los riesgos de
enfermedades cardiovasculares, afectando uno
positiva y el otro negativamente. Al respecto,
se ha encontrado correlacién significativa y
negativa entre la ingesta diaria de calcio y la
concentracion de colesterol y con la relacion
de colesterol LDL/HDL, independiente de la
variacion en masa grasa del cuerpo (Liong y
Shah, 2005; Tremblay y Joanisse 2005).

L &cteos e hipertension arterial.

El Cay en especia el aportado por la leche,
ejerce un efecto beneficioso sobre la presion
arterial. Un estudio realizado por DASH
(Dietary Approaches to Stop Hypertension), que
evaluo el efecto de una dieta basada en frutas y
l&cteos sobre la hipertension arterial, encontro,
en los individuos con dieta rica en leche
ademds de frutas y vegetales, una significativa
disminucion tanto en los valores de tension
arterial sistélica (TAS de 5.5 mm Hg menos)
como diastélica (TAD 3.0 mm Hg menos), por
sobre |las personas que recibieron una dietarica
en frutasy vegetal es solamente.

Se ha estimado que la aplicacion poblacional
de la dieta DASH podria reducir la mortalidad

Agro Sur Vol. 37(2) 2009

cardiovascular en 15%Yy losaccidentes cerebro-
vasculares en 27% (Roughead et al., 2005).

L echey cancer

Los l&cteos  contienen NUMerosos
componentes que a parecer juegan un papel
importante en la prevencion del cdncer. Uno
de €ellos es €l &cido cis linoleico (CLA) y sus
isbmeros, todos presentes en forma regular
en los lacteos, los que probablemente gercen
efectos anticarcinogénicos frente a cancer
de colon y de mamas. En la misma linea, los
esfingolipidos serfan eficaces frente al cdncer
de colon en una dosis muy cercana a la de la
leche requerida para satisfacer las necesidades
de calcio del organismo.

Un estudio realizado por el Instituto Nacional
del Cancer en USA demostré que mujeres que
toman a menos 3 raciones diarias de leche
disminuyen hastaen un 50% el riesgo de cancer
mamario (Mclntoch 2003; Pierart y Rosowski,
2006)

OPTIMIZACION DE LA FUNCIONALI-
DAD FISIOLOGICA DE LOSPRODUC-
TOS LACTEOS

Con €l objeto de optimizar la funcionalidad
fisioldgica y potencial de la leche y los ldcteos,
es indispensable revisar técnicamente aspectos
gue puedan disminuir condiciones naturalmente
presentes en ellos, como asi mismo, buscar
alternativasquepermitandesatar potencialidades
no disponibles en condiciones normaes de
proceso. Ental sentido se debe cuestionar lineas
y operaciones de proceso, agregado de aditivos
(tipo, dosis, forma de agregado, etc), que
puedan disminuir beneficios naturales 6, por el
contrario potenciar aquellos no disponibles en
forma natural en los productos.

Aspectos relativos a procesamiento que
potencien la funcionalidad fisioldgica.

Siendo reconocidos los beneficios del
consumo de lécteos fermentados, existen, sin
embargo algunos aspectos tecnol 6gicos que los
afectan diminuyendo su funcionalidad natural.
Productos fermentados que presentan ata
acidificacién y posterior separacion de suero
(cottage, quak, etc), pierdenciertonivel decalcio



gue se remueve junto con el suero en el proceso
tradicional de concentracion de los sdlidos
durante la elaboracion de quesos. Actualmente
es posible superar esta deficiencia, utilizando
procesos alternativos, como por eemplo
realizando concentracién por ultrafiltracidn
(UF), mediante el cual se logra retener mayor
nivel de calcio en la cugjada (Mattila-Saldholm
y Saarela, 2003).

Asi mismo, se debe tener presente que algunos
componentes importantes de la leche podrian
sufrir dafios en su funcionalidad durante el
procesamiento, consecuentemente se deben
buscar alternativas que permitan  mantener
los componentes en su condicién lo maés
original posible, para lo cua se puede optar
por la aplicacion de operaciones o tecnologias
aternativas a los tratamientos drasticos tales
como los tratamientos térmicos, aplicando
operaciones combinadas de osmosis inversa,
nanofiltracion, crioconcentracion, liofilizacion,
etc.,, adiciona a las fermentaciones U otros
(Smilowitz et. al., 2005).

Aditivos lacteos.

El agregado de suero lacteo no solo aumenta
rendimientos en |os productos, sino que ademas
se obtienen beneficios en la promocion de salud
a enriquecer los productos con una gamma de
componentes con alta funcionalidad fisiolégica
como son las proteinas del suero, agunos
péptidos (glicomacropéptido), calcio, etc., dando
ademas, un alto valor agregado a un producto de
bajo costo derivado del propio procesamiento de
quesos (Brito et al., 2002b; Playne et al., 2003;
Arteaga, et al., 2009; )

L os concentrados proteicos de leche, también
permiten potenciar los productos |&cteos,
tanto aquellos en base a caseina como los de
proteinas del suero, debido a contenido (6
potencial desarrollo) de varios componentes
con actividad bioldgica, particularmente de los
Ilamados péptidos bioactivos, que por lo general
rebasan |os indices de funcionalidad regular de
los componentes |acteos naturales con variados
efectos beneficiosos a la salud del consumidor
(Rowan et al., 2005; Fitzgerad y Murria,
2006).
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Agregado de probidticos

Los efectos beneficiosos de los productos
l&cteos fermentados, derivados de la actividad
bioldgica de las bacterias que intervienen en
su elaboracion (metabolitos generados durante
la fermentacion), se pueden todavia superar
mediante el uso de organismos conocidos
como “probidticos’, que son agregados
especificamente para mejorar el equilibrio
microbiano en el intestino de los seres humanos
y de los animales (De Roos y Katan, 2000;
Liong y Shah 2005).

Actualmente  existen los  “yogures
probidticos’, que anexan a cultivo tradicional
responsable de la fermentacién, organismos
gue se implantan en el tracto digestivo, con
funcionalidad adicional. También se agregan
éstos a las Ilamadas “leches cultivadas’, las
cuales basan su publicidad precisamente en la
condicion de ser productos que “promueven
salud” (Gibson y Robertfroid, 1995).

Con el fin de que los beneficios en
funcionalidad fisiolégica se puedan obtener
por el consumo de estos productos, se han
establecidoa gunaslimitacionesorequisitos. En
primer lugar los productos deben contener una
concentracion minima de organismos viables a
momento de consumo (10° ufc/mL), ademas se
debe consumir una cantidad mayor que 100mL
al menos 2 veces por semana (Champagne y
Gaer, 2005).

Importante también considerar que, la
viabilidad de los organismos depende de
las condiciones del medio: nivel de acidez,
concentracion de CO,, etc., por lo tanto, los
cultivos terapéuticos deben ser muy tolerantesa
laacidez y alabilis, y deben producir en el tracto
instestinal (instestino delgado y grueso) acidos
organicos, bacteriocinas u otros compuestos
con actividad biolégica (Schrezenmeir y De
Vrese, 2001).

Los principales probidticos utilizados
actualmente corresponden a los Lactobacillus
acidophiilus, L. paracaei, y varias especies
de Bifidobacterium (Saminen y Ouwehand,
2003).

Las bifidobacterias constituyen el mayor
grupo de bacterias sacaroliticas del colon y
representan sobre el 25% de la poblacion total
en intestino de un adulto y de cercadel 95% en
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los recién nacidos (Gibson y Robertfroid, 1995;
Diagleet al., 1999).

Consecuentemente, el consumo de estos
probidticos permite recuperar la adecuada
concentracion de la flora intestinal viable luego
de estados de tratamientos con antibi6ticos,
cambios estrictos en la dieta, estrés U otros,
aunque también se sabe que la flora disminuye
con la edad, lo que constituye probablemente,
una de las principales causas de problemas
digestivos de mayor o menor gravedad,
particularmente en los individuos adultos
(Gibson y Raobertfroid, 1995; Songisipp et al,
2004).

Agregado de prebidticos

Otros aditivos que se estan usando
actuamente en los alimentos para promover
salud son los “prebidticos”, que se definen
como ingredientes alimenticios no digeribles
que estimulan selectivamente el desarrollo y
actividad de ciertas especies de bacterias en el
intestino. L osprebi 6ticosmascomunesincluyen
oligosacaridos no digeribles como inulinay su
fructooligosacarido hidrolizado parcialmente
como polimeros de carbohidratos de cadena
cortaencontradosnaturalmenteen méasde36.000
plantas, asi como los galactooligosacaridos y
lactulosa de origen lacteo (Tungland y Meyer
2002; Tanakay Sako, 2003; Van Loo 2004).

Se sabe que los prebidticos resisten la
digestion por los &cidos gastricos y las enzimas
pancredticas, y son preferentementefermentados
por las bacterias benéficas del intestino.
Dietas con suplemento de inulina aumentan
el contenido superficial de Bifidobacteria y
Lactobacillus (Langlands et al., 2004; Buriti et
al., 2007).

La combinacion de pre y probidticos
pueden presentar efectos sinérgicos porque
los primeros no solo promueven € desarrollo
de las bacterias benéficas en el colon sino
también la implantacion de las cepas, por ello
el concepto de simbiosis es popular en Europa
en la elaboracion de productos lacteos (Niness,
1999; Schrezenmeier y De Vrese, 2001).

Los oligosacaridos son prebidticos que
apoyan en gran medida el desarrollo de las
bifidobacterias, ademds contribuyen en la
palatabilidad de los alimentos y la inulina en
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particular funciona bien como reemplazante de
grasa (Gibsony Raoberfroid, 1995).

Acido Linoleico Conjugado (CLA)

En la blsqueda de optimizar la funcionalidad
fisioldgica de los ldcteos se estdn desarrollando
productos con mayor nivel de &cido linoleico
conjugado, reconociendo que los alimentos que
contienen la mayor cantidad de CLA son los
gue poseen grasa de rumiantes, como la leche
y los productos lacteos (Fritsche y = Steinhart,
1998a).

Los acidos linoleicos conjugados describen
una mezcla de posicién e isbmeros geomeétricos
conteniendo una cadena doble conjugada
y son de interés porque tienen un potencial
anticancerigeno de las mamas, piel, colon
y estbmago de los consumidores, ademas,
influ yen positivamente en la prevencion de
artereosclerosis, modula la inmunorespuesta y
muestralacapacidad de cambiar lacomposicion
del cuerpo reduciendo la grasa (Nicolosi et al.,
1997).

El uso de diferentes cultivos fermentativos
0 periodos de maduracion de quesos puede
modular €l nivel de CLA en los comestibles
(Fritsche 'y Steinhart, 1998b).

Sehareportado lahabilidad de convertir &cido
linoleico en CLA por 6 cepas de Lactobacillus
spp, indicando que los efectos se producen
durante la fermentacion de productos |acteos
por parte de tales cultivos iniciadores agregados
especificamente para este propdsito (Liong y
Shah, 2005).

Adicional a la funcionalidad natural de los
l&cteos fermentados, actualmente las leches
fermentadas, yogurt y otros fluidos fermentados,
endiferentes formas: batidos, aflanados, etc.,son
los productos lacteos industriales mayormente
optimizados en su calidad funcional, existiendo
diversos productos comerciales con diferentes
probiéticos, prebidticos, sin lactosa, etc.

El queso, dentro de los lacteos, es uno de los
productos normalmente considerados “de alto
nivel caldrico” principalmente por su contenido
graso, que ademas, en su mayoriacorresponde a
grasasaturada (2/3), sin embargo, esel producto
la&cteo de mayor relevancia como fuente de
calcio. Por lo tanto, a disponer de un producto
reducido o bajo en grasa se obtiene un excelente



adimento que podria usarse en dietas de
mantencion y reduccion de peso, aspecto muy
novedoso, puesto que los quesos normalmente
estan contraindicados en tales dietas (Drake y
Swanson, 1995; Banks, 2004).

Segun estudios 1o0s quesos presentan buenas
condiciones tecnolégicas para abergar,
reproducir y mantener viables a los organismos
probidticos durante € paso por € tracto
digestivo, dada la estructura de la red caseinica
formada en la coagul acion de laleche durante el
procesamiento (Banks, 2004).

L o anteriormente sefialado permite visualizar
un amplio potencial de transformacion de
los quesos tradicionales en productos con
funcionalidad fisiolégica optimizada.

AVANCES EN ESTUDIOS SOBRE DESA-
RROLLO DE QUESOS FUNCIONALES
REALIZADOS EN LA UACH.

Los quesos chilenos, son un sustrato
interesante frente a una diversificacion de
avanzada en aspectos nutritivo — dietético, con
miras a conseguir un producto “funcional”.
En general los productos tradicionales pueden
reconvertirse en productos funcionales
incorporando tecnologia adecuada (Kasimoglu

et al., 2004; Kaavrouzioti et al., 2005;
Kiictikooner y Haque, 2006)
La  Universidad Austral de  Chile,

particularmente e Instituto de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos, en la Ultima
década ha estado investigando la reconversion
de los quesos nacionales Chanco y el Gauda
(Chile, 1999ay 1999b) en “quesosfuncionales’,
a fin de disponer de productos alternativos, que
presenten un mejoramiento en la funcionalidad
fisiolégica de los productos tradicionales. El
Chanco y e Gauda son importantes porque
corresponden a variedades chilenas preferidos
en el mercado nacional, como también los de
mayor produccién alcanzando entre ambos
cerca del 80% de la produccion nacional,
ademés el Gauda corresponde alavariedad més
importante en € volumen de exportacién de
quesos (Oliveiray Brito, 2006; Chile, 2009)
Los estudios han incluido aspectos relativos
a calidad de leche: composicion y calidad
higiénica, andisisy descripcion delos sistemas
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productivos, caracterizacion del rebafio lechero;
trazabilidad de lamateria prima, etc. (Molina et
al., 2001; Pinto, et al., 2001; Pinto, et al., 2002a;
Pinto, et al., 2002b; Carrillo et al., 2004; Molina
et al., 2006a; Molinaet al., 2006b).

En procesamiento se ha estudiado la
correlacion del nivel de caseinas frente a
fenotipos y de éstas con el comportamiento en
los procesos productivos, aspectos técnicos de
la elaboracion de quesos con reducida grasa,
diversas modificaciones de proceso, aplicacion
de sudtitutos de grasa (suero, concentrados
proteico, etc), agregado de cultivos adjuntos,
agregado de microorganismos probidticos y
adicion de prebidticos, sobre los cuales se ha
determinado: rendimiento, comportamiento
de las producciones, caidad sensoria,
composicional, microbiolégica y estructural:
perfil de textura (Brito et al., 2000; Brito et al.,
2002a; Brito et al., 2002b; Brito et al., 2003;
Brito et al., 2006; Arteaga et al., 2009).

En relacion a Control microbioldgico de
las producciones se han realizado diversas
investigaciones en seguridad alimentaria:
presencia de  patgenos, organismos
deteriorativos, atenuacion de cultivos adjuntos,
comportamiento de diversos probidticos, etc.
(Carrillo et al., 2004; Schobitz et al., 2005 ;
Brito et al., 2008).

Lo anterior se harealizado bajo el patrocinio
del Ministerio de Agricultura, Direccién de
Investigacion de la UACh, FONDECYT, etc.
considerando €l desarrollo de una cantidad
importante de tesis de pregrado: Ingenieria
en Alimentos y Agronomia, y del Postgrado:
Magister en Cienciay TecnologiadelaLechey
del Magister en Medicina Veterinaria

Los avances técnicos hasta el momento,
estén entregando resultados promisorios y en
la actualidad se dispone de tecnologia para
elaborar Chanco y Gauda de “reducida grasa’
(30% menos), con adicién de organismos
probidticos viables en nivel adecuado para ser
denominado técnicamente “queso probiotico”
(sobre un 107 ufc/g).

CONCLUSIONES

La leche y los productos lacteos son
naturamente  aimentos de una gran
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funcionalidad fisiolégica, no obstante ésta
puede ser optimizada mediante avances
tecnol gicos que permitan desarrollar alin més
sus potencialidades.

Entre los productos lacteos, los quesos
presentan especia potencial de optimizacién
de la funcionalidad de los componentes de la
leche. En la actualidad se ha estudiado dicha
optimizacion en diversas variedades incluyendo
los quesos chilenos Chanco y Gauda.
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