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ductos lácteos (OECD, 2020). 
 La leche entera de vaca contiene 

aproximadamente un 87% de 
agua y en el 13% restante contie-
ne proteínas, grasas, carbohidra-
tos, vitaminas y minerales, lo que la 
convierte en un paquete de nutrien-
tes esenciales que es difícil de ob-
tener a partir de otras fuentes de 
alimentos. De hecho, los productos 
lácteos destacan por su aporte en 
alrededor del 52-65 % de la inges-
ta dietaria de referencia para cal-
cio y del 20-28 % del requerimien-

R
ecientes investigaciones 
han encontrado prue-
bas de que los humanos 
consumían productos 
lácteos hace 6.000 

años en la actual Kenia y Sudán 
(Bleasdale et al. 2021). De acuer-
do con la FAO, actualmente la pro-
ducción mundial de leche (mayo-
ritariamente de vaca) asciende a 
cerca de 852 millones de tonela-
das en 2019 y se estima que más 
de 6.000 millones de personas en 
el mundo consumen leche y pro-

Productos lácteos: consumo, aporte en la 
dieta y formación de capital humano

especial

 “La leche y los productos derivados de ésta 
son una excelente fuente de fósforo, magnesio, 

riboflavina, niacina, vitamina A, vitamina D y vi-
tamina B12. Esta última, (...) es una vitamina 
esencial que el cuerpo necesita, ya que tiene 

muchas funciones como, por ejemplo, apoyar el 
funcionamiento de las células nerviosas, forma-
ción de glóbulos rojos y la síntesis de ADN”, ex-

plica Aníbal Concha, investigador de la Uach. 

to de proteínas (Rozenberg et al., 
2016). 
A pesar de los beneficios estable-

cidos para la salud ósea, algunas 
personas evitan los lácteos en su 
dieta debido a la creencia de que 
estos pueden ser perjudiciales pa-
ra la salud, especialmente, en 
aquellos con problemas de control 
de peso, intolerancia a la lactosa, 
osteoartritis, artritis reumatoide o 
enfermedades cardiovasculares. 
En relación con el control de peso 
y la prevención de algunas de es-
tas enfermedades, las técnicas de 
procesamiento que utiliza la indus-
tria permiten disminuir o eliminar la 
grasa para producir variedades de 
productos con menor contenido de 
esta y es así como nos encontra-
mos con productos “reducido en 
grasa” con contenidos de 2%, “ba-
jo en grasa” con 1% e incluso “sin 
grasa” o “descremado” que prác-
ticamente no tienen grasa de leche. 
En algunas personas, la ingestión 

de leche provoca síntomas de hin-
chazón, dolor abdominal, flatulen-
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de ADN.  Es así que la vitamina 
B12 puede ayudar a aumentar la 
energía de las personas, mejorar 
su memoria y contribuir a prevenir 
enfermedades cardiovasculares 
(Gille, D., & Schmid, 2015). 
 

CONSUMO 
Según Fedeleche, en Chile el 

consumo de productos lácteos ha 
venido presentando un aumento 

sostenido en los últimos años inclu-
so siendo más pronunciado duran-
te la pandemia por Covid-19. El 
consumo promedio per cápita de 
lácteos en nuestro país es de 160 
Kg, lo que supera el promedio 
mundial e incluso se proyecta a se-
guir creciendo en los años venide-
ros (DPC Latam, 2019).  Por su 
parte el Consorcio Lechero, desta-
ca que el queso ha presentado un 

mayor aumento en su consumo y 
estiman que este equivale a la mi-
tad de los productos lácteos que 
consumen los chilenos. 
Desde la Facultad de Ciencias 

Agrarias y Alimentarias de la 
UACh, diversos proyectos, se han 
enfocado a potenciar la cadena 
láctea desde su agregación de va-
lor y también desde la mirada de 
la ciencia de los alimentos. Histó-

ricamente nuestra Facultad se vin-
culado al sector lácteo nacional e 
internacional, en una primera eta-
pa a través del CTL y hoy a través 
de nuestra Planta Piloto de Alimen-
tos, espacio que no solo forma In-
genieros en Alimentos y Postgra-
duados, sino también que recibe 
a productores del área para capa-
citaciones y el desarrollo de inno-
vaciones en este rubro.

cia y diarrea asociados a una de-
ficiencia de la enzima lactasa, lo 
cual puede ser lo suficientemente 
grave como para tener que evitar 
todos los productos lácteos. Es po-
sible que las personas intolerantes 
a la lactosa no necesiten eliminar 
por completo los productos lácteos 
de su dieta, ya que tanto el yogur 
como el queso madurado pueden 
ser bien tolerados. Además, la in-
dustria láctea ha innovado con 
procesos que permiten dividir la 
lactosa en moléculas más peque-
ñas que son digeribles y de esta 
manera, se han generado diver-
sos productos “sin lactosa”. 
También, la leche y los productos 

derivados de ésta son una excelen-
te fuente de fósforo, magnesio, ri-
boflavina, niacina, vitamina A, vi-
tamina D y vitamina B12. Esta úl-
tima, también conocida como co-
balamina, es una vitamina esen-
cial que el cuerpo necesita ya que 
tiene muchas funciones como, por 
ejemplo, apoyar el funcionamien-
to de las células nerviosas, forma-
ción de glóbulos rojos y la síntesis 

especial
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