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Desventajas de los lipidos de la
leche de vaca para el lactante
Parte |

Los lipidos desempenan varias funciones y dentro de ellas se destaca su funcion energética, ya
que es el nutriente mas concentrado en calorias, fundamentales para el crecimiento y el desarrollo
del feto y del nifo, particularmente en los dos primeros anos de vida.

Sin embargo, si bien los lipidos se circunscriben a su sindnimo caldrico, lideran otras actividades
primordiales, tales como proveer acidos grasos esenciales (AGE), aquellos que el organismo no
puede sintetizar y que requiere desde la dieta a lo largo de la vida. Ademas, tienen una importante
funcién estructural, destacando su papel a nivel de las membranas celulares, plasmatica y
envoltura nuclear, y en el sistema membranoso intercelular, compuesto por reticulos
endoplasmicos rugoso vy liso, mitocondrias, aparato de golgi, peroxisomas y lisosomas, entre
otros. Igualmente, facilitan el transporte y la absorcion de vitaminas liposolubles, A, D, Ey K.

El Ultimo trimestre de la gestacion se caracteriza por un deposito preferencial de acidos grasos
(AG) en el feto, principalmente AG esenciales, linoleico (precursor de la familia de los omega 6) y
a-linolénico (precursor de la familia omega 3) y en especial de sus derivados, los LC-Pufas (acidos
grasos polinsaturados de cadena muy larga) araquidonico, AA (C20:4 derivado omega 6) y
docosahexaenoico, DHA (C22:6 derivado omega 3).

Posterior al nacimiento, la fuente Unica y el principal alimento del bebé es la leche materna (LIM).
Entonces, se constituye como el patron y la directriz con referencia a las necesidades, entre otras,
en cantidad y calidad de acidos grasos. Alrededor del 50% del total de la energia provista por la
leche materna deriva de los lipidos, cuya composicién cambia de forma caracteristica con base
en la alimentacion materna y su estado nutricional, segun la raza, el pais y la region donde habitan.
De igual modo, se ha descrito una variacion circardiana de la cantidad y calidad de los lipidos, y
entre el calostro, la leche de transicion y la leche madura. Los AG de la leche materna provienen
de diferentes fuentes, entre ellas la ingesta actual de la madre (alrededor del 30%), el depdsito
materno de lipidos (alrededor del 70%) y en menor proporcion, la sintesis de novo en la glandula
mamaria.

La leche materna contiene alrededor de 3.8 g de grasa por cada 100 ml, con un 40% de tipo
saturado, 39-41% de tipo monoinsaturado y el resto, é&cidos grasos polinsaturados,
destacandose entre ellos los acidos grasos esenciales y los LC-Pufa, AA y DHA (ver tabla N.° 1).
Alrededor del 98% de estas grasas se presentan en forma de estructuras complejas, los
triglicéridos o triacilglicéridos (TAG), es decir, un dlicerol y tres acidos grasos que pueden diferir
unos de otros, tanto en saturacién como en el nimero de carbonos de la cadena (figura N.° 1).

La organizacion “caracteristica” de los acidos grasos en los triacilglicéridos (TAG), es un elemento
de gran relevancia en la leche materna, ya que influencia la absorcion de las grasas y de minerales
como €l calcio. Asimismo, esta distribucion impone otro factor de consideracion cuando se analiza
el impacto de los AG en el metabolismo.

Figura N.° 1: Esquema de triacilglicérido (TAG), diacilglicérido (DAG) y monoacilglicérido (MAG).
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Ademas de TAG, la leche materna incluye fosfolipidos que fluctian entre 0.6-1.3% de los lipidos y
que segun su gradiente de presentacion son fosfatidilcolina, fosfatidiletanolamina, fosfatidilserina,
fosfatidilinositol; son la fuente principal de LC-Pufa. También posee esfingolipidos y glicolipidos,
entre ellos, los ganglivsidos como el GM1 (gangliésido M1) que se caracterizan por su capacidad
de union a la toxina del Vibrio cholerae y a otras toxinas como las del Campilobacter jejunii o la de
Escherichia coli enterotoxigénica, colaborando asi con el sistema inmune inmaduro del nifio.

Cabe destacar que la leche materna, lleva su propia “lipasa dependiente o estimulada por sales
biliares”, que favorece la digestion y la absorcion de sus grasas.

Cuando los productos de la lipdlisis de los TAG, a nivel gastrico y del intestino delgado, son acidos
grasos saturados de cadena corta y mediana, liores o como parte de los monoacilglicéridos
(MAG) (figura N.° 1), tienen una potente accion microbicida, bactericida y antiviral, ayudando
también en el control de las infecciones.

Por otro lado, la presencia de acidos grasos saturados de cadena larga (iguales o superiores a 16
O) libres en el lumen intestinal, promueven la unién con iones divalentes como el calcio,
determinando la constitucion de jabones, impidiendo la absorcion tanto del mineral como de la
grasa, aumentando la consistencia de las heces y ocasionando estrefimiento.

Alrededor del 60-70% del acido palmitico (acido graso saturado de 16 carbonos) de la leche
materna, esterifica el carbono de la posicion 2 del TAG. Ante la digestion de ese TAG se origina un
“monoacilgliceral” (MAG, monoacilgliceral: glicerol + 1 acido graso, figura N.° 1) que es mas “polar”.

Por tanto, en las grasas de la leche materna la ubicacion predominante del acido palmitico en la
posicion sn-2 del TAG, promueve la absorcion del calcio y de los lipidos, al tiempo que obstaculiza
la formacion de jabones y la tendencia al estrefimiento.

f

El 80%-90% del acido oléico (monoinsaturado) se ubica preferentemente en las posiciones
sn-1y sn-3; el 80% del acido linoléico se distribuye entre las posiciones sn-2 y sn-3; el &cid
araquidénico ocupa casi exclusivamente la posicion sn-2, asi como el &cido docosahexaenoico

La ubicacion preponderante del AA y del DHA en el carbono 2 del TAG, asegura |
disponibilidad estructural (membranas) mas que energética de los LC-Pufa, por lo que tiene un:
excelente proyeccion desde el punto de vista metabdlico.

Al comparar el perfil de acidos grasos de la leche materna con el de la leche de vaca (tabla N.° 1),
parecieran existir pocas divergencias, entre ellas, que la leche de vaca tiene un contenido
ostensiblemente menor de &cido linoleico (esencial) y carece de DHA (LC-Pufa omega 3). Sin
embargo, la diferencia radical entre una y otra subyace en la distribucion de los &cidos grasos en
las moléculas de TAG, es decir, en la “estereoquimica” de los triglicéridos que componen ambas
secreciones.

Contrario a lo que se describid con relacion a la leche materna, en los triglicéridos de la grasa
de la leche bovina, la mayor parte del &cido palmitico ocupa las posiciones sn-1 y sn-3. Al
actuar las lipasas, liberan dcidos grasos saturados de cadena farga en la luz del intestino,
facilitando su unién al calcio, la formacion de jabones y, como se explicd, la predisposicion al
estrefiimiento.

Esta es una de las facetas mas considerables con relacién al contenido y distribucion de
las grasas en ambos tipos de leche, por la trascendencia biomédica de la misma.

TABLA N.° 1 COMPOSICION PORCENTUAL PROMEDIO DE ACIDOS GRASOS DE LA LECHE
HUMANA Y DE LA LECHE DE VACA

; Leche Leche
ACIDOS GRASOS Humana (%) de Vaca (%)
Caprilico Cc8:.0 0.1-0.2 115
Caprico C10:0 1.1 2.0
Laurico C12:.0 5.1-5.2 3.0
Miristico C14:0 6.4 11.0
Palmitico C16:.0 20.8 25-30
Palmitoléico C16:1 n-7 2.7 2.0
Esteérico C18:.0 71-7.2 12.0
Oléico C18:1 n-9/n-7 36.3 23.0
Linoléico C18:2n-6 12.6 2.0
o-Linolénico C18:3n-3 1.0 0.5
Araquidoénico C20:4 n-6 0.5 0.3
Eicosapentaenoico C20:5n-3 nd nd
Docosatetraenoico C22:4 n-6 0.1 nd
Docosapentaenoico C22:5n-3 0.1-0.2 nd
Docosahexaenoico C22:6 n-3 0.2-0.3 nd
Total saturados 41.0 60.5-70.0
Total monoinsaturados 39.1 25.0
Total poliinsaturados 13.6 25
Total poliinsaturados cadena larga 2.0 013

Tomado de Valenzuela et al, Rev. Chil. Nutr. 2002.
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