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¢ Qué es un alimento funcional?

e Funcional: aporta beneficios
adicionales a los nutricionales
como puede ser mejorar la salud
o reducir el riesgo de contraer
enfermedades

 Alimentos como vehiculos:
- fortificar o enriquecer para que
cumpla alguna funcion especifica

» Caracteristicas propias de los
alimentos




Composicion quimica de la leche
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» Alimento importante en una dieta equilibrada » Calcio,
vitamina D, vitamina B12, vitamina A, riboflavina, potasio,
fosforo y proteinas.

* L os estudios epidemioldgicos -asociacion entre el
consumo de leche y productos con menor riesgo
de trastornos metabdlicos, enfermedades
cardiovasculares, hipertension y cancer

e Evidencia cientifica | Propiedades funcionales de las
proteinas (intactas o derivados)



Closificacion de las proteinas lacteas
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Efectos de las proteinas del suero

Inmunomodulador Anticancerigeno
* Mecanismos no estan claros e Estudios in vivo e in vitro
-Produccion y reservas de
glutation * Mama, colon y préstata
- Respuesta inmune de
MUCOSQs

- Aumento de glébulos blancos * Niveles celulares de glutationy

- Citoquinas, IFN-y, interleucina-4 ~ respuesta inmune humoral y

y porcentoje de blastos de mediada por células
célulos T

* Pacientes con cancer y hepatitis B * <
cronica

(Svanborg, Johansen, Abrahamsen,
& Skeie, 2015; Davoodi et al., 2016; )




Efectos de las proteinas del suero

Antimicrobiano Saciedad y pérdida
y antiviral de peso
* Helicobacter pylori * Saciedad y regulaciéon de la ingesta
« LF > bacterias gram negativas * Estudios poblacionales » Peso,
composicién corporal, circunferencia
» Efecto protector de VIH P> LF, de cintura y menor grelina
y B-lactoglobulinay
a-lactoalbumina * Desayunos ricos en proteinas } GLP-1

* Metandlisis de estudios clinicos
randomizados

» Modelos animales P grasa corporal
y sensibilidad a insulina

(Davoodi et al., 2016)



Anticancerigena Hipocolesterolemica

e Cancer de colon e Reduccién de colesterol total y LDL
con proteina de soya y caseina

* Actividad fagocitica y linfocitos
* En sujetos con hipercolesterolemia

* Asociado a estructura molecular reduccion del colesterol total
(30-50 g de caseina)
e Estudios in vivo e in vitro

indican potencial antimutagénico  * Riesgo aumentado de ECV'y
suplementacion diaria con 25 g

de Beta-caseina

(Davoodi et al., 2016; Bhat, Dar, & Singh, 2018)



e Fuente de péptidos con actividad
biolégica

* Secuencias cortas de animodacidos

* Derivados de las fracciones de
caseinay las proteinas del suero

* Inactivos en la matriz lactea | Digestion,
fermentacion o hidrélisis enzimatica

* Propiedades fisiolégicas P opioides,
inmunoestimulantes, antihipertensivas,
antibacterianas, antivirales y mejoran
la absorciéon de calcio




Péptidos bioactivos
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e Casoquinas y lactoquinas

* Péptidos cortos (2-12 aminodcidos)

* Residuos alifaticos, basicos o aromaticos en la penultima
posicion y Tyr, Phe, Trp, Pro o alifaticos en el extremo C-terminal

* Estudios » Biodisponibilidad, composicion variable, la forma
en que se obtienen los péptidos, la dosis, las caracteristicas
de los individuos y la forma de medir la PA

Péptido
‘i,’ ’ o @ blooctlvo

Renina Angiotensinogeno  Angiotensina .

(Davoodi et al., 2016; Ardn, 2014)



* 12-100 aminodcidos, cationes e hidrofébicos
* Lipopolisacaridos, bacterias, hongos y algunos paradsitos

e Alteran la permeabilidad de la membrana y capacidad
de transporte

* Imnunidad adaptativa al mejorar el desarrollo de monocitos,
células dendriticas y células T

* Fermentacion acido lactica, hidrdlisis enzimatica y tecnologia
de ADN recombinante

e Potencial clinico y para la industria alimentaria.

(Khan, Pirzadeh, Férster, Shityakov, & Shariati, 2018; Mohanty et al., 2016)



Péptidos antioxidantes

* Proteinas del suero P previenen la peroxidacion de écidos
grasos (B-lactoglobulina y a-lactoaloumina )

 Caseina [ Hidrofila y lipdfila, secuestro de iones metdlicos
y extincion de ROS

* Leu o Pro al extremo terminal de un dipéptido His-His

Evidencia cientifica

e Estudios in vitro, modelos animales
y estudios en humanos.

* Actividad antioxidante principalmente
en individuos expuestos a altos niveles
de estrés oxidativo

* Muestras pequenas, efectos sinérgicos
o antagodnicos y actividad antioxidante
inferior

(Sanchez y Vasquez, 2017; Corrochano, Buckin, Kelly, & Giblin, 2018)



Péptidos inmunomoduladores

* Actividad antibacterial, antifungica @ ¥
y antiparasitaria ®

* Principalmente derivados de las coselnos

* Longitud de cadena muy variada,
elevado numero de residuos de Pro
y Glu; y Ser, Tyry Lys en los extremos
Ny C-terminal.

e Estructuras hidrofilicas con pesos
moleculares bajos

e Dificiles de estudiar y mecanismos no se
terminan de entender } Estimulacion y proliferacion .
de linfocitos, actividad fagocitica de macréfagos, &
sintesis de anticuerpos y regulacién de citoquinas  ~ “

(Mohanty et al., 2016; Reyes-Diaz, Gonzdlez-Cordova, Herndndez-Mendoza, & Vallejo-Cordoba, 2016)



* Receptores localizados en sistemas endocrino,
inmune y nervioso, y se unen a receptores de
dolor o neurotransmisores

* Relajan musculo liso o inhiben neurotransmisor
es | » Respuesta al dolor y estrés

* Residuo de Tyr en el extremo N-terminal y
residuo aromatico ya sea de Phe o Tyr
en la tercera o cuarta posicion /)

* Fragmentos de B-caseina llamados
B-casomorfinas | » efecto similar ala morflno
estudiados tanto in vitro como in vivo.

* L actoferrinas, a-lactorfina y B-lactorfina

(Mohanty et al., 2016; Rodriguez-Herndndez, Renteria-Monterrubio,
RodriguezFigueroq, & Chavez-Martinez, 2014)




* Los hallazgos con relacion a las propiedades funcionales
de la proteina lactea introducen nuevas perspectivas en la
evaluacion nutricional y tecnologica de los productos lacteos
y fomentan la utilizacion de estas sustancias para la produccion
de alimentos y nuevos productos que promuevan la salud.

* En cuanto a los péptidos lacteos existe suficiente evidencia
cientifica que sustenta que algunos de éstos presentan bioactividad
y ejercen una funcion. Sin embargo, es necesario investigar la
biodisponibilidad de los péptidos y el alcance de sus efectos.
Ademads, es importante recalcar que la efectividad de los péptidos
bioactivos estd condicionada a alcanzar al érgano blanco sin ser
hidrolizado.

* Se requieren mas ensayos clinicos in vitro e in vivo para esclarecer
los mecanismos involucrados en las propiedades funcionales tanto
de las proteinas integras como de los péptidos bioactivos.
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