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['INo Definida

Chilenos estudian tipo de leche
alta en proteina para alérgicos

La investigacion busca identificar cual leche es recomendable para cada tipo de consumidor, considerando los efectos
que estos productos pueden generar tras su ingesta o por la prevalencia de alergias alimentarias.

Ignacio Arriagada M.

onsiderando las ne-
c cesidades nutritivas
de la poblacién y las
contraindicaciones médi-
cas por alergias alimenta-
rias en alza, el Instituto de
Investigaciones Agrope-
cuarias (INIA) realiza a ni-
vel nacional un estudio de
expectativas sensoriales
sobre leches bovinas vi-
gentes en el mercado, y la
aparicién de nuevos pro-
ductos pensados para con-
sumidores con alergias o
con intolerancias.

A nivel mundial, se ha
detectado que son ocho
alimentos que causan el
90% de las alergias: leche,
soya, huevos, trigo, mani,
nueces, pescadoy maris-
cos. Por ello, la investiga-
cién sensorial evaltia la le-
che bovina en sus versio-
nes sin lactosa, semides-
cremada, descremada y al-
ta en proteina en personas
mayores de 18 aiios, que
voluntariamente partici-
pan en pruebas sensoria-
les de aceptabilidad a cie-
gas de cada liquido, eva-
luando un rango de crite-
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Realizamos esta
investigacion,
para poder
entregar al
consumidor
pruebas reales de
cual leche es
mejor segtin la
enfermedad que
tenga”.

Iris Lobos,

directora del Instituto de
Investigaciones Agropecuarias

rios predeterminado por
los especialistas del INIA.

Las caracteristicas de
esta muestra fueron pre-
sentadas por la directora
nacional del Instituto de
Investigaciones Agrope-
cuarias, Iris Lobos, y el en-
cargado del estudio, el in-
vestigador Ignacio Subia-
bre del equipo de Alimen-
tos de INIA, quien lidera el
proyecto realizado gracias
al convenio que mantiene
la institucién con el Minis-
terio de Ciencias, Tecnolo-
gia, Conocimiento e Inno-
vacién, para fomentar el
desarrollo cientifico y tec-
nelégico en el sector agro-
pecuario.

“La intolerancia a la
lactosa ha ido creciendo
en el pafs y se ha creado
una gran gama de leches
que se ofrecen en esa li-
nea. Pero, ademads, existe
otro porcentaje intoleran-
te a la proteina de la leche.
Es por eso que realizamos
esta investigacion, para
poder entregar al consu-
midor pruebas reales de
cudl leche es mejor segin
la enfermedad que tenga”,
dijo.

“La leche es un alimen-
to altamente nutritivo que
tiene todo lo que el orga-
nismo necesita, por lo tan-
to, cualquier tipo de estu-
dio o modificacién que se
le haga para poder ir en
ayuda de alguin tipo de en-
fermedad, no puede ser
perdiendo la calidad nutri-
tiva que tiene”, agregé a
este medio la directora.

PARTICULAR PROTEINA
Una particularidad de este
estudio es que incorpora la
leche A2, un producto de
origen bovino que contie-
ne la proteina Beta-caseina
a2 y que estd comprobado
internacionalmente que
genera menor malestar es-
tomacal en relacién a la le-
che tradicional.

SHUTTERSTOCK

UNO DE LOS VALORES NUTRICIONALES DEL CONSUMO DE LECHE ES EL APORTE DE CALCIO AL ORGANISMO.

IGNACIO SUBIABRE ES INVESTICADOR DEL INIA,

Sibien la A2 viene a dar
respuesta a este grupo de
personas que tiene intole-
rancia a la proteina de la
leche y ya se encuentra en
el mercado, ain estd en
una etapa inicial y recién
ddndose a conocer entre
los consumidores.

“Hoy dia nos encontra-
mos con algunas alergias o
intolerancias, por lo cual
la industria ha tenido que
ir adaptando sus produc-
tos. Es asi como la leche
sin lactosa ya es bastante
masiva y conocida, mien-
tras que también estin dis-
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ponibles en el mercado la
leche de burra, o de cabra,
para otro tipo de consumi-
dores con intolerancias o
alergias alimentarias. En
este caso, la leche A2 pre-
viene malestares estoma-
cales. Se trata de una leche
natural que no lleva nin-
gun tipo de producto adi-
cional afadido y tiene los
mismos porcentajes de
calcio y de grasa”, precisd
Subiabre.

Segtin datos entregados
por el Ministerio de Salud
(Minsal)en 2022, el 50% de
la poblacién chilena es in-
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tolerante a la lactosa, sin
embargo, uno de los valo-
res nutricionales del con-
sumo de leche y lacteos es
el aporte de calcio al cuer-
poy la Organizacién Mun-
dial de la Salud (OMS) reco-
mienda, al menos, ingerir
medio litro al dia.

“La calidad de leche
que se distribuye a nivel
nacional es de muy buena
calidad. Lamentablemen-
te, el consumo per cdpita
en Chile es muy bajo, por
lo cual invitamos a la po-
blacién a aumentar el con-
sumo de leche que es un
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UNAVEINTENA DE PERSONAS PROBARON LA LECHE Y SUS EFECTOS.

alimento de una calidad
nutricional muy elevaday
4 CONOCET nuevas varian-
tes”, anadio Ignacio Subia-
bre.

Por ello, esta prueba se
realiza en diferentes co-
munas del pais y permitird
contar con informacién
cientifica de laleche A2 y
las demds leches orienta-
das a consumidores con
restricciones alimentarias,
identificando el grupo de
personas y el tipo de leche
arecomendar para su con-
sumo, descartando efectos
adversos. @
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