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Alimentos
Nutracéuticos

Cada vez es mas comiin encontrar
en supermercados y grandes tiendas de
nuestro pafs los llamados “alimentos
nutracéuticos” o “alimentos fun-
cionales”. Es asf como se ven muchos
alimentos procesados con etiquetas
tales como “enriquecido con omega-
3”, “rico en calcio”, “contiene anti-
oxidantes”, etc. Esto se ha logrado
principalmente por los grandes
avances en nutricion y tecnologia
alimentaria, junto con una mayor
preocupacidon de los consumidores
sobre la dieta y su relacion con la
salud. La Academia Nacional de
Ciencias de Estados Unidos ha
definido los alimentos funcionales
como “alimentos modificados, o que
tengan un ingrediente que demuestre
una accion que incremente el bienestar
del individuo o disminuya los riesgos
de enfermedades, mas alla de la
funcion tradicional de los nutrientes
que contiene”. En Chile, el Instituto
de Nutricion y Tecnologia de los
Alimentos de la Universidad de Chile,
se refiere a los alimentos funcionales
como “aquellos alimentos que en
forma natural o procesada, contienen
componentes que ejercen efectos
beneficiosos para la salud, que van
mas alla de la nutricion”.

En Japdn se consumen alimentos
funcionales desde los afios 70. En
Canada y Estados Unidos, llegan ya
al 40% de la poblaciéon. Los super-
mercados espafoles ofrecen unos 200
tipos de alimentos funcionales, que en
su mayoria pertenecen al grupo de los
lacteos. En Chile, ya en el ano 2001
se analizaban las caracteristicas de
leches, huevos y margarinas que
decian contener acidos grasos
poliinsaturados de cadena larga de la
familia omega-3. Actualmente,

ademas se encuentran en Chile
alimentos con la adicion de
fitosteroles, prebidticos, probidticos,
flavonoides, vitamina E y acido folico,
entre otros.

En una encuesta telefonica
realizada en los Estados Unidos el aho
2002 el 80% de los adultos encues-
tados fue capaz de nombrar un
alimento o un componente alimenticio
que se asocia a beneficios para la
salud, lo que habla de una poblacion
preocupada por su bienestar. Sobre el
interés en los alimentos funcionales
por parte de la poblacidon, en otra
encuesta en los Estados Unidos, el
24% de los compradores reconocid
haber oido algo de alimentos
funcionales. En un panel realizado en
Europa a 1183 voluntarios, al menos
la mitad estaba a favor del concepto
de alimentos funcionales, a pesar de
que muy pocos los consumian. Por
altimo, como resultado de este estudio
se desprende que los consumidores de
alimentos funcionales tienden a ser
mas educados (lo cual a menudo esta
asociado con una dieta mas saludable),
de vida urbana, con altos ingresos y
por lo general casados. En el estudio
norteamericano se concluyd que los

consumidores mas escépticos,
aceptarian compuestos funcionales si
son anadidos o estan presentes en los
alimentos que les gustan.

Huevos Enriquecidos

Los intentos de enriquecer los
huevos comenzaron en la década del
60 con la utilizacidon de aceite de
pescado. El enriquecimiento de los
huevos a través de la dieta de la gallina
es posible debido a que si se considera
al huevo como una secrecidon
metabolica de la gallina, todo lo que
ingrese a las vias metabdlicas de la
ponedora, podria esperarse que
participe en la composicion del huevo.
La apropiada acumulacion de
nutrientes almacenados en el huevo
van a permitir la sobrevida del embrion
durante la incubacidén, y van a
modificar el valor nutritivo de este
para el consumo humano. Existen
algunos compuestos almacenados en
el huevo muy poco sensibles a las
modificaciones de la dieta que puede
ingerir la ponedora, tales como
carbohidratos, proteinas, macromi-
nerales y algunos acidos grasos. Por
otra parte, hay una positiva o marcada
influencia de la dieta sobre elementos
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traza, vitaminas liposolubles, hidro-
solubles y acidos grasos insaturados de
18 carbonos o mas.

Es bien conocido que los huevos
constituyen una rica fuente de
nutrientes, principalmente por su alta
calidad proteica. Pocos alimentos son
tan nutritivos y los huevos estan entre
las pocas fuentes de vitaminas D, K 'y
colina (un componente que es critico
para el desarrollo, in utero y en las
primeras etapas de vida, del cerebro y
de la memoria), ademéas de ser una
fuente muy econdmica de proteina de
alta calidad, lo que hace al huevo un
componente importante en las dietas
de familias de bajos ingresos, de
ancianos y de nifios en crecimiento. En
Chile ha aumentado su consumo
durante los Gltimos afos, llegando a
un consumo per cdpita de 165 huevos
el afno 2005 y un pico de 177 huevos
el 2002 (Seglin datos de Asohuevo,
2006).

Este aumento en el consumo, se
puede explicar por la valoracion del
huevo por parte de los consumidores.
En una encuesta realizada en los
Estados Unidos en el ano 2000, los
consumidores americanos gustan de la
proteina y los nutrientes del huevo y
no gustan de las grasas y el colesterol
asociado a éste. De los encuestados,
un alto porcentaje consume huevos
semanalmente (62%) y un 30%
consume dos veces 0 més a la semana
(comparado con el promedio de 3,18
huevos semanales per cdpita en Chile).
En un estudio similar realizado en
Espana, el consumidor dice sentirse
atraido hacia el huevo especialmente
por su frescura y la seguridad del
producto, seguido de su valor
nutritivo, las caracteristicas
sensoriales, la comodidad de uso, entre
otros y un 80% dice no ver en el huevo
ningln aspecto negativo. Cuando se
pregunta por las ventajas del huevo
como alimento, se responde que
“gustan a la mayoria”, son comodos
de preparar, pueden sustituir a la carne
en el mend y son mas livianos.
Especificamente, sobre los huevos con
caracteristicas especiales, menos de un

7% de los espanoles encuestados los
compra, y de ellos, solo un 3,7%
compra los enriquecidos con acidos
grasos omega-3. Finalmente, entre
quienes han disminuido el consumo
del huevo normal no enriquecido, un
63,1% cita el colesterol como causa
de ello y entre quienes no consumen
huevos, un 24% de los encuestados,
dicen no consumirlos debido al factor
colesterol

Debido a un relativamente alto
consumo de huevos en Chile, su bajo
costo y su alto aprecio por parte de los
consumidores, es que el huevo puede
ser considerado como una forma de
traspasar a la poblacion compuestos
que ejerzan efectos benéficos para la
salud.

Acidos Grasos
Omega-3

Los acidos grasos poliinsaturados
de la familia omega-3 juegan un papel
muy importante en la nutricion,
puntualmente en el crecimiento y
desarrollo cerebral, en el normal
crecimiento y desarrollo de los
individuos, en el control y tratamiento
de enfermedades coronarias,
hipertensidon, diabetes, artritis,
desordenes autoinmunes e incluso en
el cancer. Ademas, estos acidos grasos
cumplen una funcion estructural al
estar presentes en los fosfolipidos de
membranas celulares, y su deficiencia
puede tener graves consecuencias en
el desarrollo de la vision y de la
funcidn cerebral, en especial con la
deficiencia de 4cido docosahexaenoico

(DHA). Este AG, se presenta en
grandes concentraciones en la retina,
la corteza cerebral, los testiculos y
espermios y es necesario en particular
para el desarrollo del encéfalo y la
retina, y se suministra a través de la
placenta y la leche. El DHA cumple
ademas importantes funciones
regulatorias en el sistema
inmunologico. La carencia de acido
linolénico se manifiesta con cambios
en la piel, alteraciones visuales y
neuropatia periférica. Ademas, el 4cido
eicosapentaenoico (EPA) cumple entre
otras funciones, importantes
actividades reguladoras de la
homeostasis cardiovascular, ejer-
ciendo una accidn antitrombotica.

La principal razén que ha
impulsado la incorporacion de acidos
grasos omega-3 en la dieta de las
gallinas para ser traspasados al huevo,
es el bajo consumo de pescado en la
poblacion chilena, siendo no superior
alos 5 kg per cdpita al ano. Tanto los
pescados como otros alimentos
marinos y sus derivados contienen
hasta un 30% de &4cidos grasos
poliinsaturados de cadena larga de la
serie n-3 del total de 4cidos grasos
presentes, principalmente EPA,
docosapentanoico (DPA) y DHA.
Estudios realizados en Japdn
demuestran que la incidencia de
enfermedades cardiovasculares en tres
poblaciones costeras rurales, donde el
consumo de carne de pescado es
mucho mayor que el consumo de carne
de res, es extremadamente baja
comparada con el promedio de Japon.
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El alto contenido de acidos omega-
3 en los pescados hace de estos una
buena fuente para la alimentacion de
gallinas ponedoras. Actualmente, los
huevos enriquecidos mas comunes de
encontrar en el mercado nacional, son
los enriquecidos con acidos grasos
omega-3 y vitamina E.

Acido Linoleico
Conjugado

El acido linoleico es un 4cido graso
poliinsaturado con una cadena de 18
carbonos, nutricionalmente esencial
para muchas especies animales
(incluidos los humanos), ya que no
pueden sintetizarlos a partir de otro
componente, por lo que deben ser
aportados en la dieta. A partir de este
acido graso se forma acido
araquidonico, y a partir de este se
forman prostaglandinas, prostaci-
clinas, leucotrienos y tromboxanos.
Acido linoleico conjugado (ALC) es
un término para describir uno o mas
isdbmerosO posicionales y geométricos
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del acido linoleico, el cual presenta
dobles enlaces, por lo general, en las
posiciones 9y 11 6 10y 12, los cuales
pueden tener una configuracion cis o
trans. El ALC se encuentra en
diferentes alimentos, principalmente
en la carne y la leche de rumiantes, ya
que el ALC es sintetizado en el rumen
durante el proceso de biohidro-
genacion del acido linoleico. La grasa
de la leche es la fuente dietaria natural
maés rica de ALC y los contenidos de
la mayorifa de los productos lacteos
flucthan entre 3 a 9 mg de ALC/g de
grasa. La carne del bovino contiene
también elevadas cantidades de ALC
comparado con la carne de mono-
géstricos y con el huevo, (4,3 mg de
ALC/g de grasa en carne vacuna
molida, 0,9 en pollo, 0,6 en cerdo y
0,3 en salmdn). El huevo en forma
natural presenta muy bajos contenidos
de ALC en su yema, encontrandose no
mas de 0,6 mg de ALC/g de grasa,
debido al tipo de alimentacion del ave,
basado en productos de origen vegetal.

En 1990 se realiz6 la primera
publicacion sobre los efectos benéficos
del ALC para la poblacion. Entre otros,
se le han demostrado efectos
hipocolesterolémicos, fortalecen el
sistema inmune aumentando el nivel
de linfocitos y de ciertas inmu-
noglobulinas, posee actividad
antioxidante, tiene una significativa
accidn anticarcinogénica, princi-
palmente sobre el cidncer mamario,
habiéndose demostrado su accidon
preventiva (la que parece ser dosis
dependiente) y citotdxica, ademas de
detener el ciclo celular de células
cancerigenas in Vitro y de poseer
efectos antimutagénicos. Finalmente y
no menos importante, posee efectos
sobre el peso corporal, disminuyendo
el contenido de grasa del tejido
adiposo.

Se estima que el consumo de ALC
en una dieta occidental promedio
puede ser hasta 1,5 g/dia, aunque el
consumo es muy variable, de-
pendiendo de los habitos alimenticios
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de cada pafs, con mayor o menor
incorporacion de carne bovina y otros
productos del rumiante, como leche,
en la dieta. Asf por ejemplo, se estima
que en Argentina, con una tradicion de
alto consumo de carne bovina, la
ingesta promedio de ALC deberia ser
alta, superior a 1 g/dia, mientras que
en Chile, ocurriria lo contrario, debido
a que el consumo de carnes blancas,
principalmente pollo, es superior a la
de carne vacuna (31 kg de carne de ave
per cdpita al aho, 25 de porcino y 20
de bovinos, estimados para el 2000).
Por esta razon, la incorporacion de
ALC en la dieta, a través del huevo,
es un buen aporte a la poblacion.

Luteina

Si bien en Chile no existen datos
precisos acerca de la poblacion que
sufre de cataratas y degeneracidon
macular, se conoce que las tasas
aumentan con la edad y en los sectores
mas pobres de la poblacion. En los
Estados Unidos, mas de la mitad de la
poblaciodn entre 65 y 75 anos sufre de
cataratas, y en los paises desarrollados
occidentales, la degeneracion macular
es la principal causa de pérdida de
vision central en la poblacion mayor
de 55 afnos. Estas dos enfermedades
representan una crisis de salud ptblica
que merecen la atencidon y enten-
dimiento de variados sectores de
nuestra sociedad.

Los carotenoides son pigmentos
que se encuentran principalmente en
las plantas y son sintetizados
exclusivamente por estas y no por los
animales. La luteina es un carotenoide
perteneciente al grupo de las
xantofilas. Ha sido demostrado que los
carotenoides pueden ser efectivos
antioxidantes en soluciones organicas
bajo condiciones definidas, espe-
cialmente en bajas concentraciones de
oxigeno, pero ademas de su actividad
antioxidante, los carotenoides tienen
otras actividades biologicas. Asi, se ha
demostrado que la luteina y la
zeaxantina, ademas de su capacidad
antioxidante, son potentes protectores
frente a la degeneracion macular y las

cataratas, acumulandose en el
cristalino y en la retina del ojo. A la
vez, tendrian alguna participacion en
la disminucion del riesgo de algunas
formas de céancer y enfermedad
cardfaca.

La luteina y la zeaxantina, al igual
que otros carotenos antioxidantes,
estan presentes en alimentos vegetales,
aunque especialmente en vegetales de
hojas verde oscuro. Algas, porotos,
puerros, arandanos, brocoli, espinacas,
acelga, repollo, coliflor, maiz, tomate,
platano, perejil, apio y naranja son
algunas de las fuentes alimentarias de
estos antioxidantes. También los
pétalos de caléndula son una fuente
habitual de la Iuteina que se usa como
pigmento en la industria alimentaria.

Los carotenoides se han utilizado
desde hace muchos afos en la industria
avicola para la pigmentacion de
huevos, piel y carne. Esto es de gran
importancia, debido a que la apariencia
visual, especialmente el color, es el
factor mas importante para elegir
alimentos por parte del hombre, previo
a su consumo. Por otra parte, debido a
las dietas ricas en maiz y otros
vegetales de las gallinas ponedoras, los
huevos presentan significativas
cantidades de lutefna en la yema.
Ademas, la biodisponibilidad de la
luteina de la yema del huevo es mayor
que la de otras fuentes como las
espinacas o suplementos, debido a la
presencia de colesterol, fosfolipidos y
triglicéridos, ya que los carotenoides
son un grupo extremadamente
hidrofobico, con poca o nula
solubilidad en agua.

Estudios en Chile

En la Facultad de Ciencias
Veterinarias y Pecuarias de la
Universidad de Chile, hemos trabajado
desde hace ya varios afos en este
campo, realizando estudios con la
incorporacion de diferentes productos
en dietas de gallinas ponedoras, tales
como acidos grasos omega-3, vitamina
E, carotenoides, polifenoles y
fitosteroles, midiendo respuesta

productiva de las aves, sus respuestas
inmunes, caracteristicas
organolépticas del huevo y calidad
externa e interna del huevo.

Del trabajo realizado hasta la fecha,
se desprende que alin se necesita
mayor informacion experimental para
continuar con los avances descritos, asi
como para aportar mayor informacion
sobre el efecto de algunos compuestos
sobre la productividad de las gallinas
y sobre las caracteristicas
organolépticas del huevo. Nuestro
objetivo es continuar la investigacion
en este campo, asociando los esfuerzos
propios con los que puedan seguir
aportando organismos publicos y
privados, logrando en conjunto, la
produccion de huevos enriquecidos
con multiples insumos nutritivos, que
mejoren la calidad de vida de la
poblacién, ejerciendo efectos
beneficiosos para la salud; asf,
estaremos en la via de entregar al
mercado de consumo humano, el
“Stper Huevo” que se requiere.
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