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Una alternativa para disminuir los niveles de
colesterol del queso

Cientificos del Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacion han
afiadido a la dieta de las ovejas una fuente de acidos grasos poliinsaturados
procedente de semilla de lino. El resultado es una leche y un queso con
menos contenido en colesterol, un avance que demandan muchos
consumidores.
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El queso de oveja puede tener menos colesterol con la nueva técnica. / Lanza Digital

La presencia de colesterol en los alimentos tiene interés nutricional porque
niveles altos de esta molécula en el plasma sanguineo humano estan
asociados con mas riesgo de enfermedades cardiovasculares. Ademas, los
consumidores demandan cada vez mas productos saludables. Por tanto, una
disminucidn de los niveles de colesterol en alimentos representaria una
ventaja tanto desde el punto de vista nutricional como para aumentar su
valor afiadido.
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En un trabajo recientemente publicado en la revista Food Chemistry el grupo
de investigacion dirigido por Miguel Angel de la Fuente y Manuela Juarez del
Instituto de Investigacion en Ciencias de la Alimentacién (CSIC-UAM), ha
encontrado una via natural para disminuir el contenido de colesterol en
productos lacteos. El trabajo, cuyo primera autora es Pilar Gomez Cortés, ha
sido realizado en colaboracion con el Research Center for Nutrition and Food
Sciences” de la Technische Universitaet de Munich en Alemania.

Anfadir aceite de lino a la dieta de la oveja
incrementa de forma significativa los acidos
grasos omega-3 contenidos en la leche

Estudios previos llevados a cabo por este grupo revelaron que la
suplementacion de la dieta ovina con aceites ricos en acidos grasos
poliinsaturados (PUFA) era una herramienta muy util para la mejora del perfil
nutricional de la grasa lactea. “La incorporacion a la dieta de forma natural
de aceite de lino incrementaba de forma significativa los contenidos de
acidos grasos omega-3 de la leche. Esta mejora se transmitia con apenas
variacion a los productos elaborados a partir de la misma” explican los
investigadores.

Ahora, el nuevo estudio ha abordado la posibilidad de modificar los
contenidos de colesterol en queso elaborado con leche de oveja anadiendo a
su dieta distintas dosis de semilla de lino, una fuente muy rica en el acido
graso omega-3 a linolénico.

Este trabajo ha permitido comprobar que los quesos manchegos elaborados
a partir de la leche procedente de ovejas cuya dieta se habia suplementado
con semilla de lino, presentaban niveles de colesterol mas bajos. La
disminucién de colesterol en el queso fue dependiente de la cantidad de
semilla de lino incorporada a la dieta ovina y alcanz6 hasta un 16%, para el
nivel mas alto de suplementacion.

El bienestar animal, la produccidn lechera y otros parametros productivos no
se vieron afectados por la incorporacién de estos suplementos lipidicos en la
dieta del ganado. Ademas, las caracteristicas organolépticas del queso no


https://twitter.com/intent/tweet?url=&via=agencia_sinc&text=A%25C3%25B1adir%20aceite%20de%20lino%20a%20la%20dieta%20de%20la%20oveja%20incrementa%20de%20forma%20significativa%20los%20%25C3%25A1cidos%20grasos%20omega-3%20contenidos%20en%20la%20leche
https://www.facebook.com/sharer.php?u=&t=A%25C3%25B1adir%20aceite%20de%20lino%20a%20la%20dieta%20de%20la%20oveja%20incrementa%20de%20forma%20significativa%20los%20%25C3%25A1cidos%20grasos%20omega-3%20contenidos%20en%20la%20leche

u
S|nc TECNOLOGIA

sufrieron merma alguna y que el aroma y sabor no fueron modificados.

Aunque aun hay distintos aspectos pendientes, segun sus autores este
estudio representa un importante avance para mejorar las caracteristicas
nutricionales de los productos lacteos y abre nuevas vias para reforzar las
propiedades saludables de estos alimentos.
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