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UNICLA, una leche tnica

Con grasa menos saturada, mayor contenido en acidos grasos saludables y selenio,
menos colesterol y menor impacto ambiental. Modificaciones todas ellas medibles
mediante analisis sencillos y todas ellas realizadas de forma natural, a través de la
alimentacion de las vacas y el trabajo de nuestros socios ganaderos

La modificacion del perfil de nutrientes de la leche UNICLA es el resultado de
conocimientos cientificos sobre como la alimentacién de las vacas influye sobre la
composicion de la leche.

La saturacion de la grasa es muy dependiente de la composicion de la alimentacién de
las vacas. Esta muy documentada la composicién de la “leche de primavera”. Cuando
las vacas se alimentan casi exclusivamente de hierba fresca la grasa de la leche
contiene menos grasas saturadas. Pero la hierba de esta calidad solo esta disponible
durante unos pocos meses y esto no permite garantizar la calidad durante todo el afio.

Nuestra estrategia: Alimentacién de primavera todo el afo

Con forrajes producidos en las exploraciones e ingredientes naturales disponibles todo
el afio, en proporciones adecuadas, confeccionamos una racion completa que contiene
un perfil de nutrientes similar al de la hierba fresca de primavera en la que destaca el
acido alfa-linolénico (omega-3) representa el 70% del total de la grasa que contiene.

Entre los alimentos que incluimos en la racién diaria de las vacas, destaca la semilla de
lino por similitud con la composicién grasa de la hierba. Ademas, aporta mucho mas
valor nutritivo debido a su menor contenido en agua (<10%). Ademas, suplimos las
carencias en los alimentos del ganado que son consecuencia de carencias en los
terrenos de cultivo y que no se corrigen con el abonado. El ejemplo mas ilustrativo es el
selenio, un nutriente escaso en la mayoria de los terrenos de cultivo y cuyo contenido
en la leche hemos conseguido aumentar (2)

Con estos ingredientes y el trabajo de nuestros socios ganaderos en granjas certificadas
en bienestar animal por “Welfair’, obtenemos la leche UNICLA con la composicion que
se detalla en la siguiente tabla:

Composicién comparativa
NORMAL UNICLA Diferencias
g/100g % total AG g/100g % total AG

Grasas (de las cuales): 3,6 100,00 3,60 100,00

Saturadas 2,52 70% 2,09 58,00% -12,00 -17,14%
Insaturadas 1,08 30% 1,51  42,00% 12,00 40,00%
Mono- 0,90 25% 1,24  34,50% 9,50 | 38,00%
Poly- 0,18 5,00% 0,27 7,50% 2,50 50,00%
Omega 3 0,014 0,40% 0,06 1,60% 1,20 300,00%
Omega 6 0,058 1,60% 0,13 3,50% 1,90 118,75%
CLA 0,025 0,70% 0,07 2,00% 1,30 185,71%
Omega6b/omega3 4 219 -1,81  -45,31%
Colesterol (mg/100 g) 12 10 -2,00 -16,67%
Selenio (ug/100 g) 2 5,00 3,00 250,00%
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A modo de resumen cabe destacar las mejoras en la composicion de la leche UNICLA:

v" Disminucién del contenido en acidos grasos saturados (- 17,14%)

v" Cuatro veces mas contenido en acidos grasos omega 3

v Tres veces mas contenido en CLA (&cido linoleico conjugado) y Selenio
v Reduccion a la mitad de la relacion wW6/w3

v" Reduccién del contenido en colesterol (-16,67)

Ademas, hay otras diferencias que se concretan en beneficios marginales

v' Mejor sabor (International taste institute). Las grasas insaturadas son mas
palatables

v" Reduccion del impacto ambiental. La alimentaciéon de las vacas que producen
leche UNICLA reduce un 20% las emisiones de metano.(3) (Certificado AENOR)

Debido a estas diferencias, los lacteos UNICLA pueden contribuir a mejorar la salud de
los consumidores de acuerdo con las recomendaciones cientificas para mejorar la
contribucién de la alimentacion a la salud en general y, en particular, a la salud
cardiovascular y cerebrovascular, la proteccion contra tumores, la funcion tiroidea, la
mejora del sistema inmune o la reserva antioxidante.

El selenio es un nutriente a tener en cuenta por escasez en la dieta y por su papel en la
funcion tiroidea, el sistema inmune, el desarrollo del cabello o de las ufas, la
espermatogénesis y el control de radicales libres. Sobre esta ultima funcién se dice que
el selenio es al sistema antioxidante endogeno lo que el hierro a la hemoglobina.

Como soporte de la mayor contribuciéon a la salud y sostenibilidad destacamos las
siguientes publicaciones:

v" Alegaciones nutricionales aprobadas por la EFSA para el selenio (4)

v" Opinion Cientifica del Panel de Expertos en Nutricién y Alergias con respecto a
la composicién grasa (5)

v" Ensayos clinicos de intervencidon nutricional en condiciones de vida real
promovidos por la Cooperativa CLUN en colaboracion con hospitales nacionales
(SERGAS y otras CCAA) y financiados por administraciones estatales en
convocatorias publicas en régimen de concurrencia competitiva.

La contribucién a la salud de la leche UNICLA se fundamenta en dos grupos de
evidencias:
1. INDIRECTAS: Que se deducen de las propiedades nutritivas de los nutrientes
que contiene y que se concretan en:
¢ Alegaciones de salud autorizadas por el Reglamento UE 432/2012 para
el selenio y el calcio.
¢ Opinion cientifica del panel de Expertos en Nutricion de la EFSA para el
perfil de &cidos grasos
2. DIRECTAS: Evidencias obtenidas en ensayos clinicos en condiciones de
vida real, en los que la unica intervencién consiste en sustituir los lacteos
habituales por sus equivalentes elaborados con leche UNIICLA (Leche, yogury
queso fresco) en cantidades normales en la ingesta habitual.

2.1 Resultados publicados de ensayos clinicos con lacteos UNICLA:
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2.1.1 Desarrollo de alimentos de origen animal con perfil lipidico modificado y sus
efectos en la salud de diferentes segmentos de la poblacion: adultos sanos de
mediana edad y residentes en centros gerontoldgicos.(6)

2.1.2 Efectos de la ingesta de lacteos enriquecidos de forma natural con selenio y
omega-3 en una muestra de mujeres posmenopausicas con sindrome
metabdlico: un ensayo clinico aleatorizado, triple ciego y controlado con
placebo Financiado por el programa CIEN de CDTI (Proyecto METASIN) (7)

2.2 Resultados de ensayos clinicos con lacteos UNICLA finalizados y
pendientes de publicar:

2.2.1 Ensayo de intervencion nutricional para evaluar el efecto de productos
lacteos UNICLA-AZ2 enriquecidos de forma natural con selenio y omega-3 en
mujeres con hipotiroidismo subclinico. Colaboracién con el Hospital
Universitario de Ourense (CHOU)

2.2.2 Ensayo de intervenciéon nutricional para evaluar el efecto de productos
lacteos UNICLA enriquecidos de forma natural con selenio y omega-3 en
jJjovenes de edades comprendidas entre 14 y 16 afios. Colaboracién con el
Hospital Universitario de Vigo (CHUVI) y la facultad de Educacion Fisica de
Pontevedra (UVIGO)

2.2.3 Ensayo de intervencién nutricional para evaluar el efecto de productos
lacteos UNICLA enriquecidos de forma natural con selenio y omega-3 en
mujeres adultas sanas sin haber iniciado la menopausia.

2.3 Ensayos clinicos en curso para los que ya se obtuvo financiacion y las
autorizaciones pertinentes del Comité de Etica de Investigacién Clinica y
la inscripcion en el Clinical Trial Register.

2.3.1 Analisis comparativo del efecto de los lacteos UNICLA-A2 frente a lacteos
normales administrados diariamente en pacientes de alto riesgo que han
sido sometidos a polipectomia. Colaboracién con el Hospital del Instituto de
Investigacion Sanitaria de Aragoén. (IISA)

2.3.2 Efecto del consumo de lacteos UNICLA A2 que de forma natural estan libres
de betacaseina A1, enriquecidos en acidos grasos omega-3 y selenio, sobre
el bienestar intestinal de personas con patologias digestivas que se resuelven con
la toma de OMEPRAZOL. Colaboracién con el Complejo Hospitalario Universitario
de Santiago (CHUS)

2.3.3 Efecto del consumo de lacteos UNIICLA por parte de madres lactantes sobre
la composicion de la leche materna y la incidencia de patologias cutaneas y
digestivas en los lactantes

SOSTENIBILIDAD:

El analisis comparado del ciclo de vida completo de la leche UNICLA frente a la
leche NORMAL concluye que la leche UNICLA emite un 20% menos gases de
efecto invernadero. En equivalentes de CO2, la produccién de un litro de leche emite
400 g menos que la leche normal. (Certificado por AENOR)

El ciclo de vida completo de la leche UNICLA ha sido objeto de estudio en dos
tesis doctorales publicadas (9,10) y de una tercera que en estos momentos
esta en redaccion. Las tres han sido realizadas por investigadoras jovenes de
tres nacionalidades distintas: Espafola (Laura Roibas Cela) Mexicana (Paola
Margarita Guzman Luna) y Griega (Styliani Roufou)
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