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Investigadores de Inia participan
en estudio de consumo de leches

CEDIDA

acro. Se trata de un proyecto
que busca conocer las
preferencias en este alimento,
a través de un panel sensorial
yuna cata de leche de vaca
entera, cony sin lactosa, cabra
y burra, con el fin de lograr un
producto adecuado, segiin las
necesidades de cada persona.
A nivel local son cuatro
expertos involucrados.
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omo parte de una ini-

ciativa que comenzo

en la Region Metro-

politana, investigado-
res de Inia Remehue se suma-
ron al proyecto ejecutado por
elgrupo de Alimentos del Ins-
tituto de Investigaciones Agro-
pecuarias (Inia), donde ade-
masde lasede local de esta en-
tidad, participa Inia La Platina
de Santiago, por lo que recien-
temente los representantes de
esta zona del pais realizaron
una cata de leches de distinto
origen para conocer las prefe-

que enla capital, en Osornoun
panel sensorial de expertos se
someti6 a las pruebas, en bus-
ca de conocer las preferencias
de consumo de leches emer-
gentes como la de cabray bu-
1ra, en comparacion también
con lade vaca cony sin lactosa.

INVESTIGACION

Al respecto la especialista del
Area de Alimentos de Inia La
Platina, Cristina Vergara, expli-
€6 que esta es una investiga-
cion cientifica apoyada por la
Sociedad Chilena de Nutricién
(Sochinut), ademas de acadé-
micos de la Universidad Catoli-
cay dela Universidad de Chile,

LA CATA DE LECHES SE REALIZO RECIENTEMENTE EN OSORNO, PARA LUEGO CONOCER LAS CARACTERISTICAS Y PREFERENCIAS.

rencias de los consumidores  quienes evaluardn también la Enelcasode Osorno, laini-  mentos de Inia Remehue, Igna- “_E_ﬂ es_ta u}yesuga- enfermedades” , argumento.
delazonasur. respuesta glicémica en consu-  ciativa estdsiendoapoyadapor  cio Subiabre, explicoqueesta  CiOn cientifica, eva- El investigador agrego que
Esta cata se realiz6 previa-  midores sanos y en personas  los investigadores Mariela Sil-  corresponde a una investiga- luaran también lares- i bien se le puede entregar
mente en Santiago y, al igual  con diabetes tipol. va, Nicolas Pizarro, Rodrigo  cion de un proyecto de la So- puesta giicémica en una leche alternativa a un pa-
Morales e Ignacio Subiabre, ciedad Chilena de Nutricion, consumidores sanos ciente para que se sane, en un
quienes colaboran en elandli-  donde se busca utilizar ciertas ycon diabetes tipo periodo de estudio determina-
sissensorial y nutricionaldelas  leches alternativas, con el obje- do, es importante que esta le-
leches. Ademas haranestudios  tivo de contribuir a ciertas en- Cristina Vergara  che cumpla con caracteristicas

de perfil de dcidos grasos, para
determinar detalladamente su
composicion, ya que al tratar-
se de leches comerciales, vie-
nen con un etiquetado mas ge-
nérico, de grasa total o protei-
nas, por lo que los investigado-
res estudiaran si se encuentra
algan acido graso especial en
alguna de las leches.
Elingeniero en alimentos e
investigador del Area de Ali-

fermedades crénicas.

“Hay muchas alergias ali-
mentarias hoy en dia, produc-
todel consumode leche de va-
ca entera u otras, por lo que la
idea es que se puedan utilizar
alternativas de otros tipos de
leche, de otros origenes, de
otros animales, como cabra,
burra o lechesin lactosa de va-
ca, para poder ser utilizadas en
pacientes que padezcan estas

Investigadora Inia La Platina

Ta

sensoriales minimas para ga-
rantizar que a esta persona le
seaagradable consumir , bene-
ficiindole en términos de sa-
lud y al mismo tiempo sea sa-
tisfactoria en su gusto.
“Nosotros en Inia Remehue
de Osorno, colaboramos en es-
te estudio en todala parte de
analisis sensorial. Tenemos un
panel de catadores entrenados
en andlisis sensorial de leche y
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4 investigadores

de Inia Remehue estén participando de este proyecto de pre-
ferencias en consumo de leche: Mariela Silva, Nicolas Pizarro,
Rodrigo Morales e Ignacio Subiabre.
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2 casas de estudio

estan involucradas en esta iniciativa -la Universidad de Chile y
la Universidad Catélica-, ademas del Instituto de Investigacio-

nes Agropecuarias (Inia).
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3 origenes

tienen las leches que estén siendo probadas por un grupo de
unas 100 personas, que son de vaca entera, con y sin lactosa,

ademds de cabray burra.

(viene de la pagina anterior)

productos lacteos. Adicional-
mente hicimos un estudiosen-
sorial de consumidores masivo
en la ciudad de Santiago, don-
de pudimos testear alrededor
de 70 consumidores deleche y
lo complementamos con unos
30640 consumidores de Osor-
no”, indico.

Esto da un total aproxima-
dode 100 consumidores de le-
che, quienes probaron cuatro
tipos de esta materia prima,
donde una era la leche entera
de vaca, otra laleche de vaca
entera sin lactosa, otra era le-
che de cabra y por tltimo una
leche de burra, todas ellas co-
rrespondieron a productos
que se pueden encontrar a ni-
vel comercial.

“El panel entrenado yarea-
liz6 una evaluacion de estas le-
ches. Como estd entrenado, es
mas fécil para ellos poder de-
terminar los atributos sensoria-
les del producto; es decir, para
el panel, laleche de vaca ente-
ra, ya sea con o sin lactosa, es
como la leche mas tradicional
o que la reconocen como una
leche que han consumido his-
téricamente, que se acerca
mas en términos de color, de
sensacion en boca, de cremosi-
dad. Es lo mas similar al pro-
ducto que ellos consumieron,
ya sea en etapa de nifiez o ju-
ventud”, sostuvo.

Adicionalmente, explico
quelalechedeburra, sibienes
dulce, es un producto bastante
mas diluido, liviana y mas cla-
ra en términos de color, menos
cremosa, producto de la me-
nor cantidad de solidos que tie-

“Hoy dia hay muchos
alimentos saludables
que podemos encon-
trar en el mercado,
cada vez es masim-
portante que cum-
plan con caracteristi-
cas sensoriales im-
portantes para que el
consumidor las pue-
da comprar”
Ignacio Subiabre
Investigador Inia Remehue

ne, porlo tanto posee un sabor
completamente distinto.

En el casodelaleche de ca-
bra, tiene una mayor intensi-
dad de sabor, producto de su
contenido graso y por eso es
mas densa.

“El panel identifico y dife-
rencié cada una de las leches
en estos atributos que fueron
evaluando, que eran por un la-
do el color, la sensacion en bo-
ca, la cremosidad, intensidad
de sabor y por tltimo el retro-
gustoogusto residual, que esla
sensacion que queda ya seaen
garganta, en nariz o en boca,
una vez que se haya consumi-
do el producto, unos 20 a 30
segundos después”, manifesté
el experto.

SEGMENTOS ESPECIFICOS

Ignacio Subiabre agrego que
en ese sentido, lo importante
de esta investigacion no es de-
cir que una leche es mejor que
laotra, sinoque cada una tiene
un segmento de consumidores
especifico y por esose llevo a

LOS INVESTIGADORES LOCALES COMENZARAN A ANALIZAR LOS DATOS RECOPILADOS EN ESTA ZONA DEL PAIS.

cabo un estudio de consumido-
res masivo, para justamente
identificar cada grupo.
“Como tenemos esta cifra
de 100 aproximados, vamos a
poder decir que hay 30 consu-
midores de un rango o de gru-
po etario de 30 a40, de un gru-
po de mujeres, con tales estu-
dios que prefiere laleche de ca-
bra, por ejemplo. Para eso ya
vamos a comenzar a trabajar
enlos datos, porque lo hicimos
recién la semana pasada”,

agrego.

El experto coment6 que lo
importante radica en que si en
el futuro se quisiera tratar a
ciertos pacientes crénicos, se
pueda entregar la leche ade-
cuada para esa persona, por-
quesi ya se sabe que los consu-
midores de cierta edad, prefie-
ren una leche tipo A se le dé es-
te productoy que sea compati-
ble y beneficiosa con su patolo-
gia.

“Es muy importante saber

que son leches bien contras-
tantes, que se diferencian en
términos sensoriales entre siy
que pueden encontrar algin
grupo de consumidores para
cadauna de ellas. Laimportan-
cia del andlisis sensorial radica
en que es una téenica bastante
objetiva del producto que uno
quiere sacar. Si bien es un pro-
ducto muy asociado a lasalud,
siempre es importante recor-
dar que hoy dia hay muchos
alimentos saludables que po-
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demos encontrar en el merca-
doy cada vezes masimportan-
te que cumpla con caracteristi-
cas sensoriales importantes pa-
raque el consumidor las pueda
comprar”, destacd.

En efecto, antes habia algu-
nos productos saludables, pe-
1o que no cumplian con ser
agradables al consumidor, por
lo que muchos que intentaban
hacer una dieta fracasaban ya
que no correspondian a un sa-
bor de su agrado. 3
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