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LA MODIFICACION CUALITATIVA Y CUANTITATIVA DE CUALQUIERA DE
ESTOS FACTORES PUEDE MODIFICAR EL ESTADO DE SALUD

Medio Ambiente Dieta Genética Sistema de Salud
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▪Alimento nutricionalmente completo

▪Buena fuente de energía y macronutrientes

▪ Alta calidad proteica

▪Contenido y biodisponibilidad de Calcio y 
Fósforo

▪Fuente menos costosa de proteína, Calcio y 
Vitamina D



Se estableció el índice de inflamación (IS) como una nueva herramienta para realizar una evaluación cuantitativa de estudios
en humanos que investigan el impacto de los productos lácteos en la inflamación.

La revisión sugiere que los productos lácteos, en particular los fermentados, tienen propiedades antiinflamatorias en personas
sin alergia a la leche, en particular en sujetos con trastornos metabólicos.

Dado que la relevancia clínica de los marcadores de inflamación es objeto de debate entre investigadores y autoridades
sanitarias, aún queda por aclarar la aplicación de estos hallazgos a las directrices dietéticas.



En conclusión: El consumo de leche o productos lácteos no mostró un efecto pro inflamatorio en
sujetos sanos ni en personas con sobrepeso, obesidad u otras anomalías metabólicas.

Es necesario desarrollar más estudios con diseños mejorados y una mejor presentación de
resultados, e incluir la caracterización de los productos lácteos.



La evidencia científica demuestra que el consumo de productos lácteos o proteínas lácteas no afecta negativamente los
biomarcadores de inflamación en personas sanas y con sobrepeso u obesidad, y potencialmente tiene efectos beneficiosos.

Los resultados de este estudio respaldan la importancia del consumo de productos lácteos para reducir el riesgo de
enfermedades crónicas. Además, se justifica la investigación, específicamente en ensayos con un diseño adecuado y
consistente, y su posterior revisión sistemática.



No hay asociaciones entre la ingesta de lácteos y los marcadores de 
inflamación gastrointestinal en una cohorte de adultos sanos

• No se encontraron asociaciones significativas entre el
consumo de lácteos y los marcadores de inflamación
gastrointestinal.

• En esta cohorte de adultos sanos, el consumo de lácteos no
se asoció con la inflamación gastrointestinal. Figure1. Association of recent total dairy intake (cup equivalent per day) with markers of GI 

inflammation adjusted for sex, age, and BMI.



Figure3. Association of recent cheese intake (cup equivalents per day) with markers
of GI inflammation after adjustment for sex, age, and BMI.

Figure 4. Association of recent yogurt intake (consumers only, >0 cup eq.) with markers of
GI inflammation after adjustment for sex, age, and BMI.



Una dieta de menor calidad se asocia con
inflamación gastrointestinal subclínica en
adultos sanos de Estados Unidos



En resumen, se encontró que una mayor calidad de la dieta se asoció con menores concentraciones de marcadores de
inflamación gastrointestinal (IG).

Los marcadores de IG no se miden típicamente en poblaciones sanas; por lo tanto, este estudio proporciona información
valiosa sobre la distribución de múltiples marcadores de IG en adultos sin afecciones inflamatorias clínicas.

Dado que la dieta puede aliviar y exacerbar las vías inflamatorias en el intestino, es esencial comprender mejor la
influencia de la dieta reciente y habitual antes de la aparición de afecciones crónicas.

Las intervenciones futuras podrían buscar evaluar si grupos específicos de alimentos o mejoras en la calidad general de la
dieta mejoran diferencialmente la inflamación gastrointestinal, considerando más a fondo cómo los efectos de la dieta
pueden diferir en el espectro clínico.



Los fermentos lácteos y los productos lácteos 
fermentados modulan la inmunidad de la mucosa 

intestinal



• Existe un efecto curativo de las cepas de bacterias lácticas y propionibacterias (solo esas bacterias
principalmente).

• Efecto dependiente de la cepa.

• Es fundamental realizar mas investigación clínica y evaluar si las cepas bacterianas esepcificas presentes en
lácteos fermentados permiten aliviar síntomas inflamatorios específicos características de la enfermedad
inflamatoria intestinal o el síndrome del intestino irritable.



100 g = 80 kcal 100 g = 315 kcal100 g = 202 kcal

↑ 150%

↑ 294%

+13.3 gr de lípidos

1 gr de lípido= 9 kcal

13.3 gr lípidos= 121.5 kcal

+26.1 gr de lípidos

1 gr de lípido= 9 kcal

26.1gr lípidos= 234.9 kcal









Conclusiones

• Debemos considerar a la dieta de manera integral para evaluar potenciales efectos inflamatorios en
el organismo, especialmente a nivel intestinal.

• La mal nutrición por exceso (obesidad) produce una inflamación subclínica crónica

• Una dieta de menor calidad (poco variada y no saludable) se puede asociar a inflamación gastro
intestinal

• El consumo de lácteos no genera un incremento en la respuesta inflamatoria en el intestino.

• Los lácteos fermentados (yogurt y queso) se asocian a un efecto neutro o protector frente a la
inflamación intestinal el personas sanas y se deben realizar mas estudios en pacientes con patologías
inflamatoria intestinales.
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