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INTRODUCCION

Los lipidos lacteos constituyen una fuente natural de compuestos
bioactivos con potencial beneficio para la prevencion de ch’_\j
enfermedades cronicas. En este contexto, se ha desarrollado un
queso de cabra enriguecido de manera natural en acidos grasos
poliinsaturados (AGPIl) mediante la suplementacion de la dieta del
ganado con semilla de lino extrusionada (Lodyn milk ™).

OBJETIVO

Evaluar los cambios que se producen en la distribucidon de triglicéridos (TAG) y en el contenido de colesterol (COL) del queso, como
consecuencia de la suplementacion de la dieta de las cabras con semilla de lino extrusionada.

MATERIALES Y METODOS Tabla 1. Distribucion de TAG en QC y QF.
El analisis de FAME, TAG y COL en los extractos lipidicos obtenidos ‘TAG  aC  QF Esta situacion es una consecuencia
(Folch et al, 1957) se llevd a cabo mediante técnicas cromatograficas TAG24 0,08 £ 0,02 0,08 + 0,02 logica de la mayor presencia de
segun el método de Castro-Gémez et al (2014). TAG26 0,41+0,01 0,36 + 0,01 AGZ' de caldzna Iargal eh” erl] QF 'y
: vendria avalado por el hecho que
RESULTADOS Y DISCUSION e — los acidos grasos de 18C se

TAG30 2,00£002 1,790,035  h6rporan de manera preferente a

TAG32 3,510,112 3,11£0,13  |os TAG de cadena larga (Fontecha
i CONTROL H FUNCIONAL TAG34 5,38+£0,24 4,32 £ 0,23 et al, 2000 )

8,5 TAG36 8,42+ 0,24 6,61 £ 0,24 2QC mQF

TAG38 11,33 + 0,04 9,86 £ 0,10 60
TAG40 11,40 + 0,32 11,16 £ 0,24
TAG42 10,71+043 10,07 +0,48
TAG44 9,83+0,74 9,67 +£0,79

QC AGPI
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total (n3) total (n6) n6/n3 o
TAG46 7,62 +0,25 8,31 + 0,33 °
Figura 1. TAG48 6,81+ 0,33 7,29 + 0,40
Perfil lipidico de los quesos TAG50 8,11 + 0,41 8,33 £ 0,37
estudiados: QCy QF TAG52 8,70+1,08 10,45+ 1,22

TAGS4 4,84 + 0,56 7,88 + 0,86
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El analisis del perfil lipidico (Figura 1), revela una mejora significativa
del perfil nutricional del QF respecto al QC. Ademas de una notable
reduccion de la grasa saturada, en el QF se produce un incremento del La suplementacion de la dieta de
contenido de AGPI (12% vs 6%). El contenido total de omega-3 fue 8 las cabras afecto de manera
veces mayor en el QF, y en consecuencia el valor del indice n6/n3 74mg/100g 68 mg 100 g positiva al nivel de COL presente

. . , . . o . queso . ’
disminuyd de manera significativa. queso en el queso (Figura 3). Asi, la

Respecto a la distribucion de TAG por nimero de atomos de carbono cantidad detectada en el QF fue
(NC), aunque ésta fue similar en ambos quesos (Tabla 1), el QF casi un 10% inferior a la encontrada
presentd un mayor contenido de TAG de elevado peso molecular en el _QC, lo que representa una
(46-54 NC) que el QC (42% vs 36%) (Figura 2), detectandose el Figura 3. Contenido de COL del ¢~ Ventaja desde punto de vista
mayor incremento entre los TAG de 52 y 54 NC (35%). y QF (mg/100g de queso). nutricional.

QC QF Figura 2. Contenido de TAG de cadena
corta, media y larga en el QF y el QC.

CONCLUSIONES

Ademas de mejorar su perfil lipidico, el empleo de leche enriguecida en omega 3 para la elaboracion del QF, condujo a una redistribucion de los TAG,
incrementando el contenido de aquellos con elevado peso molecular. Asimismo tuvo lugar una reduccion de la presencia de COL en el QF respecto al
QC, lo que supone una notable mejora desde el punto de vista de salud del consumidor.
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