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La Organización Mundial de la Salud (OMS), define la nutrición como la ingesta de alimentos en relación 

con las necesidades dietéticas del organismo. Una buena nutrición (una dieta suficiente y equilibrada 

combinada con el ejercicio físico regular) es un elemento fundamental de la buena salud. Ante una mayor 

actividad física la ingesta de nutrientes debe ser proporcional, siendo los macronutrientes (proteínas, 

carbohidratos y lípidos) la principal fuente de energía. Una mala nutrición puede reducir la inmunidad, 

aumentar la vulnerabilidad a las enfermedades, alterar el desarrollo físico y mental, y reducir la 

productividad. 

En la actualidad el ser humano presenta un interés por el consumo de ciertos alimentos, que además de 

un valor nutritivo aporten beneficios a las funciones del organismo. Entre estas sustancias que aportan 

dicho beneficio, se encuentran las “sustancias con un alto valor proteico”. Es así como en nuestra sociedad 
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 cada vez es mayor la preocupación por la salud, el bienestar y la calidad de vida. Esto hace que la actividad 

física y la nutrición sean pilares fundamentales para logar dicho objetivo. 

 

Como parte las bebidas proteicas se utilizan para muchos propósitos. Se puede añadir para mantener y 

mejorar la vida de pacientes con enfermedades crónicas, en pacientes con ciertas deficiencias 

nutricionales y para aportar nutrientes específicos en deportistas de alta competencia que lo requieren. 

El uso de las proteínas como complemento nutricional puede ser usado por atletas en caso de que no se 

cubra el requerimiento con alimentos. 

La FAO (2015) refiere que la desnutrición es aquella situación en la que una persona no es capaz de 

consumir alimentos suficientes para satisfacer sus necesidades dietéticas mínimas diarias en un periodo 

anual. Para evitar la desnutrición, existen macronutrientes y micronutrientes que son importantes en la 

ingesta diaria. Dentro del grupo de macronutrientes están las grasas, como fuente de energía para las 

actividades metabólicas y estructurales; las proteínas, que son necesarias para el crecimiento, desarrollo 

y mantenimiento del cuerpo; y los carbohidratos, que constituyen la principal fuente de energía para la 

población. 

Por otro lado en el grupo de los micronutrientes están los minerales, los cuales provocan reacciones 

químicas y forman parte de muchos tejidos. Se considera que el calcio, el fósforo, el potasio, el hierro, el 

sodio, el azufre, el cloro y el magnesio son importantes para la salud. Asimismo, las vitaminas (en 

pequeñas cantidades) son esenciales para el crecimiento y las actividades corporales normales. 

 

En la actualidad la mayoría de estas bebidas son consumidas por personas que ejercen algún deporte ya 

sea fisicoculturismo, levantamiento de pesas, futbol, atletismo, boxeo, o simplemente personas que 

asisten a un gimnasio con la finalidad de una mayor preocupación por su salud y belleza corporal. De esta 

manera las personas están ávidas de sentirse bien y lo hace complementando su alimentación con 

complementos nutricionales. Aunque su uso puede ser para la población en general. 

 

Las proteínas de soya son ampliamente utilizadas para la elaboración de estas bebidas, formulas infantiles 

libres de lactosa, reemplazantes de comida, complementos nutricionales, incluso productos dirigidos a 

diabéticos; donde la incorporación de proteína de soya, ayuda a disminuir la respuesta glucémica. 

 

También el Lactosuero a nivel nutricional presenta mas proteínas que las que una madre le puede ofrecer 

a su hijo; en el periodo de lactancia, es por esto que hay que resaltar sus propiedades; ya que el hombre 

día a día se ve en la necesidad de buscar los métodos adecuados para su alimentación, es por esto que las 
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 proteínas que contiene el Lactosuero son indispensables en la alimentación humana para el buen 

desarrollo de organos y tejidos, entre muchas otras facultades.  

Por ejemplo hay estudios sobre las bebidas fermentadas de suero con Lactobacillus acidophilus y 

Lactobacillus casei, la adición de salvado de trigo y pulpa de guayaba con buena aceptabilidad y 

estabilidad. 

Las bebidas vegetales son un producto que se ha consumido a lo largo de toda la historia, aunque hoy en 

día parezca algo novedoso y que está de moda. Las bebidas vegetales aparecen como sustitutos de la 

leche de vaca. Éstas contienen un gran porcentaje de agua y son extractos de legumbres, aceite, semillas, 

cereales o pseudocereales que se asemejan a la apariencia de la leche de vaca. 

Existe una gran variedad de plantas tradicionales como son arroz, soja, almendra, avena, que dan lugar a 

bebidas vegetales en todo el mundo, por ejemplo horchata, en España; sikhye, una bebida hecha de arroz 

cocido, extracto de malta y azúcar en Corea del Sur; boza, una bebida fermentada hecha de trigo, centeno, 

mijo y maíz consumida en Bulgaria, Albania, Turquía y Rumania; bushera, un sorgo fermentado, malta de 

mijo de Uganda, y las bebidas tradicionales como la bebida de soja procedente de China. La bebida de 

soja es el sustituto de la leche de vaca más ampliamente conocido. 

El consumo de bebidas elaboradas a partir de distintos ingredientes vegetales como cereales, leguminosas 

y frutos secos, es cada vez mayor en diversos sectores de la población y actualmente son considerados 

como nuevos productos naturales con propiedades saludables. Por su composición, muchas de estas 

bebidas presentan características particulares (sin lactosa, bajas en grasas saturadas), además muchas de 

ellas se enriquecen con vitaminas y minerales lo que las hacen especialmente adecuadas para ciertos 

sectores de la población. 

La formulación de estas mezclas de cereales y leguminosas, permite obtener un mejoramiento del balance 

aminoacídico, lo que se traduce en un valor superior en la calidad de la proteína comparado con la de 

cada uno por separado, debido a que las leguminosas son una mejor fuente de lisina que los cereales y 

éstos representan una fuente superior de aminoácidos azufrados. 

 

En la actualidad se ha producido el incremento de la producción y venta de las bebidas vegetales. Razones 

tales como intolerancia a la lactosa (IL), alergia a las proteínas de la leche de vaca (APLV), problemas de 

colesterol, así como la elección de opciones de estilo de vida como una dieta vegana, o preocupaciones 

alimenticias sobre la hormona del crecimiento incluida en piensos que sirven de alimento para el ganado, 

o residuos de antibióticos en la leche de vaca 

 

Las bebidas vegetales son a menudo percibidas como saludables, posiblemente debido a las percepciones 

negativas sobre las propiedades nutricionales de la leche de vaca y las declaraciones de propiedades 
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 saludables asociadas a la soja. En realidad las propiedades nutricionales varían mucho, ya que dependen 

fuertemente de la materia prima, el procesamiento, enriquecimiento y la presencia de otros ingredientes 

tales como los edulcorantes. 

El bajo porcentaje en proteínas de las bebidas vegetales en comparación con la leche de vaca puede 

suponer un riesgo, si se utilizan como sustitutos de la leche de vaca sin conocimiento sobre las diferencias, 

especialmente cuando se les da a niños pequeños. Las proteínas vegetales son generalmente de menor 

calidad nutricional en comparación con las proteínas derivadas de animales debido a la limitación de los 

aminoácidoácidos (lisina en cereales, metionina en leguminosas). Tienen un mejor perfil lipídico que la 

leche de vaca, dado su bajo contenido en grasa. 

Las bebidas vegetales contiene valores muy bajos en estos nutrientes pero pueden estar enriquecidas con 

calcio y vitaminas, principalmente vitaminas B12, B2, D y E. La absorción de calcio depende de la sal 

utilizada para el enriquecimiento de la bebida vegetal, así como de la matriz del alimento. A pesar de estas 

deficiencias, las bebidas vegetales enriquecidas pueden ser una valiosa fuente de calcio para los individuos 

con condiciones médicas que impiden el consumo de productos lácteos, como son intolerantes a la lactosa 

(IL) y alérgicos APLV. 

Cada región ha desarrollado productos a partir de extractos vegetales como soya y el arroz, añadiéndole 

los productos locales que mejores propiedades tienen como el maní, la quinoa, sésamo; coco, almendra, 

el caupí, entre otros, que se han utilizado principalmente en la elaboración de bebidas y precipitados 

proteicos. 
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