QUESO DE CABRA

LODYN presenta el primer ¢
de cabra con Omega 3 prod
de forma natural por el prop

En los proximos dias los consu-
midores espafioles vamos a en-
contrar en las principales tiendas
y supermercados del pais el pri-
mer queso puro de cabra que, a
diferencia de otros lacteos, con-
tiene acidos grasos Omega 3 pro-
ducidos de manera natural por el
propio animal. Este innovador
producto alimenticio es el resul-
tado de un amplio y complejo
proceso de [+D+I llevado a cabo
por LODYN, S.L.

S.L., Juan Carlos Rodriguez y Alfonso
Garcia, cuentan con una experiencia de
mdas de 20 anos en el ambito de la nutricion
animal. Su inquietud por hacer algo diferente
les llevo a iniciar su propio proyecto empresa-
rial a partir de una pregunta clave: ;Cémo dife-
renciarse del resto de operadores del sector?
Larespuestala tenian muy meditada, pues ha-
bian decidido que lo harian mediante [+D+L
Su objetivo inicial se enfoco en la posibili-
dad de influir en la produccién del animal a tra-

l os dos socios fundadores de LODYN,

vés de su alimentacion, centrandose en ovejas,
cabras y vacas de leche por ser las especies
que mejor conocian. Desde LODYN querian
que laleche de estos animales fuera diferente
a partir tan solo de su alimentacion, es decir,
sin necesidad de manipularla con posteriori-
dad para que aportara beneficios a la salud de
las personas. Gracias a un proyecto en colabo-
racion con el CSIC entre el periodo 2004-2008,
crean y patentan un suplemento con semillas
vegetales y cereales que, mezclado con el pien-
so y la racién de forrajes, en distintas dosis,
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Este queso de cabra cuenta
con el sello del comité
cientifico de la Fundacion
Espanola del Corazon

permite la obtencién de un tipo de leche que

contiene hasta un 20% menos de 4cidos grasos

saturados y hasta cien veces mas de Omega 3.
Luego vino el siguiente paso, que consistio

Principales
propiedades

- Queso puro y 100% natural, de textura
compacta y cremosa de pasta de color
blanco marfil.

- Mejora el perfil de riesgo cardiovascular.

- Su consumo regular dentro del contexto de
una dieta hipocalrica mejora el perfil lipi-
dico en personas con sobrepeso y obesi-
dad con riesgo cardiovascular.

- Bvita la pérdida de masa magra y promue-
ve la partida de masa grasa.

- Conserva la densidad mineral 6sea y la
puntuacion T que diagnostica la osteope-
nia/osteoporosis.

- Su ingesta regular mantiene estable los ni-
veles de Ca, Py Vitamina D.

Resultados ensayo intervencion clinica realizados
por el Hospital Universitario de La Paz con este queso

en transformar esa leche en un producto que
mantuviera intactas sus propiedades benefi-
ciosas para la salud de las personas. El resulta-
do fue un queso puro de leche de cabra que es-
ta acreditado incluso con el sello del comité
cientifico de la Fundacion Espariola del Cora-
zon y que gracias a la financiacién de CDTI,
junto con CSIC y el Hospital Universitario de
La Paz, pudieron comprobar sus beneficios sa-
ludables en las personas. Su principal diferen-
cia con respecto a otros lacteos que aportan
Omega 3 es que es el propio animal quien lo
produce de una forma completamente natural
y gracias a la alimentacioén que recibe, por lo
que no es necesario afiadir ninglin aceite de
pescado ni cualquier otro aceite vegetal para
proporcionar ese perfil de dcidos grasos mas
saludable, tal y como hacen otras empresas.

www.lodynmilk.net



