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Introduccion

En anteriores articulos'?, se han descrito las caracteristicas
de las diferentes leches en polvo destinadas a la alimenta-
cion infantil comercializadas en Espana durante los afos de
la posguerra, asi como los principales laboratorios que las
elaboran. En este trabajo, se analizan los productos mas
representativos del periodo comprendido entre 1955y 1975,
coincidente con la aparicion de diversas recomendaciones
de caracter internacional sobre este tipo de productos y
también con la introduccion de modificaciones en cuanto a
su composicion y elaboracion.

Recomendaciones e innovaciones

Durante ese periodo (1955-1975), se produjeron importan-
tes innovaciones en el sector de las leches infantiles, tanto
desde un punto de vista nutricional como normativo y tec-
noldgico. Quiza el elemento mas destacable fue la apari-
cion de las primeras recomendaciones para este tipo de
productos, en especial las del Committee on Nutrition
(1967)3, la Food and Drug Administration (1971)4, la Acade-
mia Americana de Pediatria (1967 y 1976)>¢, la Comision del
Codex Alimentarius (1976)” y, a finales de la década de los
setenta, la ESPGAN® (1977). Todas ellas habrian de contri-
buir de forma decisiva a la mejora de la calidad higiénica y
nutricional de los productos y marcaron, sin duda, el futuro
de este sector.

Por otra parte, los avances producidos en el ambito de la
pediatria y de los conocimientos sobre la composicion de la
leche humana y de la de vaca introdujeron nuevas exigencias
y posibilidades de mejora de los productos. En este sentido,
se aceptaban unos contenidos minimos deseables de vitami-
nas y minerales segun los criterios establecidos inicialmente
por el Committee on Nutrition® y, también, que las formulas
equilibradas debian tener un valor calorico de entre 450 y
500 por 100 g de leche en polvo con una distribucion del
7-16% para las proteinas, el 30-55% para las grasas y el resto
para los hidratos de carbono, intervalos establecidos a partir
de la diferente proporcion de principios inmediatos de la le-
che humana (1:3:7) y de vaca (3:3:4).

En relacion con las mejoras introducidas en la formula-
cion de los productos, cabe destacar la utilizacion de nue-
vos ingredientes (proteinas séricas, aceites vegetales, mal-
todextrinas, miel, ovolecitina, etc.), el enriquecimiento en
vitaminas (en especial A, B, y C) y en algunos minerales
(hierro), asi como la adicion de algunos complementos
como lisozima, “anfivirasa”, etc.

Por lo que a los carbohidratos se refiere, debe comentar-
se que la necesidad de su adicion con objeto de equilibrar
las formulas presentaba algunos problemas. Los azlcares
Unicamente podian adicionarse a la leche a una concentra-
cion maxima del 6,5%, ya que valores superiores presenta-
ban el riesgo de aparicion de dispepsias y otros trastornos’
y, ademas, si bien en principio podian utilizarse diferentes
tipos de hidratos de carbono, sus distintas propiedades da-
ban lugar a resultados también variables. En consecuencia,
aparecié un tema de debate relacionado con el concepto
denominado el “segundo hidrato de carbono” que, por
aquel entonces, incluia la lactosa, la sacarosa, las malto-
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dextrinas y algunos polisacaridos (alfaglucosidicos con fun-
cion nutritiva y betaglucosidicos con funcién coloidal). Por
otra parte, diferentes trabajos publicados a partir de la dé-
cada de los treinta, relacionados con la utilizacion de miel
en la alimentacion infantil, motivaron que durante ese pe-
riodo aparecieran en el mercado diferentes productos (Nek-
tarmil, Lactomiel, etc.) con este ingrediente, al que se atri-
buia una funcion positiva, no tan solo desde el punto de
vista nutritivo, sino también como bacteriostatico y bacte-
ricida'®. Finalmente, durante los afios sesenta, algunos pro-
ductos (SAM, Artiach) todavia estaban adicionados de ex-
tracto de malta que, basicamente, enriquecia las leches en
vitaminas y minerales. No obstante, esta practica desapare-
ceria durante la década siguiente.

En relacion con la fraccion grasa de la leche, la presencia
de acidos grasos de cadena corta en la de vaca y las carac-
teristicas de la humana, con una composicion esta ultima
mas semejante (en cuanto a proporcion de acidos monoin-
saturados y poliinsaturados) a la de algunas grasas de origen
vegetal, motivaron que una de las estrategias empleadas
fuera la adicion de aceites vegetales a leches en polvo des-
cremadas, con objeto de mejorar su perfil lipidico. No obs-
tante, esta modificacion introducia nuevos problemas, ya
que disminuia la estabilidad del producto frente a la oxida-
cion' y comportaba dificultades durante su reconstitucion.

En cuanto a las proteinas, cabe comentar que, con obje-
to de mejorar la relacion albumina:caseina de las leches en
polvo (60:40 en la humana y 18:82 en la de vaca), los labo-
ratorios Wyeth lanzaron al mercado (1962) la leche denomi-
nada SMA26™ que, en este sentido, represent6 una verdade-
ra innovacion. Esta estrategia, que se generalizod
rapidamente, se conseguia mediante la adicion de suero
desmineralizado a la leche. Todavia en relacion con la frac-
cion proteica, cabe destacar que, a mediados de la década
de los setenta, empezaron a adicionarse hidrolizados de
proteinas a algunas leches especiales, con objeto de mejo-
rar el aporte en algunos aminoacidos esenciales.

Durante los afos sesenta era frecuente la adicion de vita-
minas A, C (con objeto de compensar las pérdidas producidas
durante el procesado) y D (prevencion del raquitismo), mien-
tras que en la década siguiente, el nimero de vitaminas ana-
didas aumento considerablemente (grupo B, pantotenato,
folico, tocoferol, etc.), como consecuencia de la aplicacion
de las recomendaciones ya comentadas. En cuanto a los mi-
nerales, durante ese periodo era habitual enriquecer los pro-
ductos con hierro, practica introducida en 1955 en la leche
Similac, como una modificacion de su composicion original,
formulada por A. Bosworth en la década de los veinte.

Ya como un problema de interés tecnologico y de utiliza-
cion, durante esos afos aparecidé también el concepto de
“leches instantaneas”, desarrollado a partir de los trabajos
de D. Peebles en 1954 e introducido por Carnation Co., que
utilizaba torres de desecacion para obtener leche en polvo,
de esta forma se sustituyé el método de rodillos. Con ello,
la leche mejoraba su solubilidad y facilidad de dispersion,
en comparacion con las obtenidas por los métodos tradicio-
nales, ya que estos comportaban la formacion de lactosa en
estado amorfo y unas caracteristicas de las particulas (ta-
mano y densidad) desfavorables'. En este mismo sentido,
cabe comentar que la adicion de lecitinas contribuy6 tam-
bién a la mejora de la dispersion de la leche en polvo.
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Marcas y laboratorios elaboradores

Durante las dos décadas analizadas en este trabajo apare-
cieron en Espafia nuevas empresas elaboradoras de produc-
tos infantiles, algunas de ellas relacionadas con destacadas
marcas europeas ya consolidadas (Dr. Wander, Milupa, Gui-
goz, Sandoz, etc.) y otras, con origen en nuestro pais y re-
lacionadas, la mayoria de ellas, con el ambito médico-far-
macéutico (Artiach, Faes, Ordesa, Paido, Ulta, etc.). Por
otra parte, algunas de las existentes en el periodo de pos-
guerra desaparecieron (Eles, Max, Ventosilla, etc.), mien-
tras que Nestlé AEPA mantuvo su posicion de liderazgo en el
sector.

Laboratorios Artiach. Ubicados en Zaragoza, estos labora-
torios habian iniciado su actividad durante los afos treinta.
En 1935, L. Hormaechea, quimico y farmacéutico, solicitd
patente de un procedimiento para la elaboracion de harinas
irradiadas que pronto se convertirian en su producto emble-
matico. Durante los aios sesenta elaboraron leches en pol-
vo (Prilac) y también complementos para la alimentacion
infantil (Alisol, Gludine, Eutrogen, Harinas, etc.) junto con
otros productos dietéticos (Legums, Nutex, Pectilac, Pec-
tinal, Soluba). A mediados de la década de los ochenta,
Artiach ceso en la produccion de este tipo de preparados'.

Faes (dietéticos infantiles Galactina). Empresa farmacéuti-
ca espanola (Fabrica Espanola de Productos Quimicos y Far-
macéuticos SA), creada en 1933 y ubicada en Lamiaco (Viz-
caya). A comienzos de la década de los setenta elabord
algunos productos dietéticos, entre los que cabe destacar la
leche en polvo denominada Lactomiel y los productos de la
gama Galactina (harinas, papillas, frutas, etc.)'>.

Guigoz (Massanes y Grau/Nestlé). En 1968, se inauguraron,
en Piloya (Asturias), unas instalaciones de la firma Massanes
y Grau para la elaboracion de las leches Guigoz (empresa
fundada en 1855 por M. Guigoz [1868-1919] en Chatel-Saint-
Denis). Bajo esta marca, se comercializaron las leches Gui-
goz completa y semidescremada y Guigolac, denominacio-
nes que desaparecieron del mercado tras la adquisicion de
estas marcas por Nestlé en 1971y 19737,

Milupa. Con inicios en un negocio dedicado a la fabricacion
de galletas, Emil Pauly (1875-1938) cre6 en 1930 la marca
Milupa (combinacién de letras de nombre y apellido), que
en 1933 lanzo sus primeros productos dietéticos (harinas).
En 1964, comercializo la leche infantil Milumil que, por esos
anos, se introdujo en Espana por Milupa Sociedad Distribui-
dora SA, y durante los anos setenta, Nektarmil, Leapta, Mil-
farina, Mipapa, etc. En 1989, esta multinacional (Milupa AG
Friedrichsdorf/Ts) adquirio la marca Nogalda SA, y en 2007,
el grupo Numico, del que Milupa ya formaba parte, junto
con Nutricia, Cow & Gate, etc., paso a integrarse a Dano-
ne18,19.

Nestlé AEPA. Ya comentadas las caracteristicas de la empre-
sa en un anterior articulo?, durante ese periodo Nestlé AEPA
prosiguio su expansion en el sector de leches infantiles con
la elaboracion de los productos Nido, Nan, Beba, Eledon,
babeurre simple, Prodieton, Celac, etc.

Ordesa. En 1943, F. Cabré (industrial), J. Monné (médico),
M. Banares (farmacéutico), R. Fortuny (farmacéutico) y
J. Fortuny (comercial) constituyeron la sociedad anénima
Laboratorio de Especialidades Farmacéuticas y Dietéticas
SA (LEFYDSA), domiciliada en Tamarite de Litera (Huesca),
que el mismo afo pas6 a denominarse Ordesa SA. Las insta-
laciones estaban ubicadas en un antiguo convento (El Fra-
ri), y M. Banares era el responsable técnico. Adquirian la
leche en polvo en la cooperativa SAM y elaboraban harinas
lacteadas, irradiadas, dextrovitaminadas, Nutro-Ordesa,
etc. En los afos 1953-1954, estos laboratorios fueron ad-
quiridos por por J. Andreu, propietario de Infale (Hospita-
let del Llobregat), entonces el director técnico era E. Ba-
renys. Al asociarse con F. Serra de Dalmases, la empresa
instalo una fabrica en Sant Boi del Llobregat donde se ini-
cié la produccion de Blevilat (12% y 18%). En 1973, la com-
pania Ordesa fue adquirida por Nutrexpa, y asi se inici6 una
nueva etapa con elaboracion de productos dietéticos (Ble-
mil, Blevit, Agluvit, Zanasec, etc.) y otros bajo licencia de
las marcas Cow & Gate y Trufood (Locasol, MCT, Galacto-
min, etc.)?%,

Laboratorios Paido. Los socios Budallés (doctor en farmacia
e inspector de aduanas en Port-Bou), Benejam, Garriga y
Parada habian iniciado sus actividades en el sector lacteo
con instalaciones en Cardedeu. En 1929 registraron distin-
tas marcas para sus productos (Poppy, Paido, etc.) y en
1934, los primeros preparados dietéticos (leche materniza-
da 1,2,3) con el nUmero 156. También prepararon leches
descremada, albuminosa, soupbabeurre y, con posteriori-
dad, Dextropaido y Paico-fer. En 1945, trasladaron las insta-
laciones a Bellvis (Lleida) y en 1956, el negocio pasé a ma-
nos de Massagué y Vila que, a los pocos anos (década de los
sesenta), dejaron de preparar leches infantiles y centraron
su actividad en la preparacion de leches de consumo y con-
densadas. Las oficinas, laboratorio y almacén estaban ubi-
cadas en Barcelona (Balmes 25 y también en Consejo de
Ciento 315)2.

Cooperativa lechera SAM (Sindicatos Agricolas Montaie-
ses). Comentada también en un anterior trabajo?, durante
ese periodo esta empresa alcanzo su mayor expansion. Du-
rante los anos cincuenta-sesenta, se comercializaron el ba-
beurre, la leche descremada malteada, acilactica, albumi-
nosa y la maternizada vitaminada, y en 1972, lanzaron al
mercado SAM 1y SAM 2, de reconstitucion instantanea. En
1977 se reforzo la colaboracion con la Lactaria Espanola,
que culminaria en 1979 con la creacion de Lactaria Monta-
nesa SAM del grupo LESA (Lactaria Espanola SA). Durante
esos anos, abandono la produccion de productos dietéticos,
y se centré en la elaboracion de leches esterilizada, con-
densada, en polvo, descremadas, pasteurizadas, etc.?.

Laboratorios Ulta. Fundados en 1930 por el médico arago-
nés F. Cuenca Villoro, los Laboratorios Instituto Ulta se de-
dicaron a la elaboracion de especialidades farmacéuticas,
veterinarias y productos dietéticos. Durante los afos de
posguerra y con la finalidad de explotar sus patentes, se
cre6 una sociedad filial en Alemania (Deutsche Ulta GmbH
Miinchen) y en los afos setenta se constituyo Dietéticos
Ulta, con objeto de separar la comercializacion de especia-
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Tabla 1

Clasificacion de las distintas leches infantiles comercializadas en Espaia durante el periodo 1955-1975

Tipo de leche n Denominacion (empresa)
Enteras 4 Blevilat 18% (Ordesa), Guigoz compl. (Guigoz), Nido entera (Nestlé), SAM
compl. (SAM)
Maternizadas
Sin especificar 11 Guigoz semidescremada, Guigolac (Guigoz), Nido, Nan, Beba (Nestlé),

Paicofer (Paido), Lactoanfimon, Materanfimon, Plasfimon (Ulta),
Adapta, Lactoveguva (Wander)

Primer semestre

Segundo semestre

Primer trimestre

Segundo trimestre

Tercer trimestre
Acidas

N = 2N A A

Semidescremada (SAM)

Completa (SAM)

Maternizada 1t (Paido), Blevilat 12% (Ordesa)

Maternizada 2t (Paido)

Maternizada 3t (Paido)

Eledon, Pelargon, Prodieton (Nestlé), SAM babeurre y acilactica (SAM),

Prilac (Artiach)

Otras
Descremadas
Adicion de miel
Albuminosa
Especiales

_ AW W

Paido (Paido), SAM (SAM), Molico (Nestlé)

Nektarmil (Milupa), Lactomiel (Faes), Nidal (Nestlé)
Albuminosa (SAM)

Damira (Wander)

lidades farmacéuticas de la de dietéticos. Sin duda, el ca-
racter diferencial de sus productos fue la adicion, en mu-
chos de sus preparados, de un factor de crecimiento
denominado Anfivirasa (“Hallazgo cientifico, superacion
técnica, innovacion alimenticia [...] principio activo de la
leche fresca [...] un nuevo complejo enzimatico que paten-
tamos con el nombre de Anfivirasa”), incorporado a Anfi-
mon, Lacto-Anfimon, Plasfimon, Materanfimon, etc., prepa-
rados que a principio de los ahos ochenta dejaron de
elaborarse?.

Wander (Sandoz). Los trabajos de G. Wander, en 1865, sobre
la utilizacion de la malta en la alimentacion humana tuvieron
continuidad con su hijo A. Wander, quimico y farmacéutico,
al crear la sociedad Wander. La empresa, Dr. Wander AG, te-
nia su sede en Berna y filiales en distintos paises (The Wander
Co. Inc. Chicago, p. €j.), y se dedicaba a la elaboracion de
productos dietéticos y farmacéuticos, entre los que destaca-
ban los elaborados con extracto de malta, como el Maltosan
(papilla preparada segln los principios del Dr. Keller, discipu-
lo de Czerny), Golma (extracto de malta cristalizado), Je-
malt (preparado con aceite de higado de bacalao), etc., la
Ovomaltina, comercializada en 1904 y elaborada con leche,
extracto de malta, huevos y cacao, y durante los afos treinta
introdujo una leche en polvo modificada con la denominacién
de Lactoveguva. El representante en Espana era J. Balari
Marco (Barcelona), hasta que se cre¢ la filial espaiola (SAE
Wander), con J. Rius como director técnico. En 1964, inaugu-
ré una fabrica en Molins de Rei (Barcelona), destinada a la
elaboracion de productos dietéticos para la alimentacion in-
fantil (Lactoveguva, Nutricereal y Lacticereal). Cabe comen-
tar que el gran éxito comercial de la Ovomaltina en otros
paises europeos no tuvo paralelismo en Espafa, por lo que
Wander centro6 su actividad en leches y papillas infantiles.
Mas tarde, en 1967, la firma Wander SAE fue adquirida por el
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consorcio farmacéutico Sandoz, y a partir de entonces se
produjo el lanzamiento de las leches Adapta, Elacto y Velac-
tin, primera leche infantil destinada a nifos con alergia o
intolerancia a la leche de vaca. En 1997, Sandoz se fusiono
con Ciba, dando lugar a Novartis y, tras esta fusion, se creo
la marca Sanutri, que desde 2006 forma parte del grupo Nu-
trition & Santé?%,

Los productos

Debido a la falta de una legislacidn especifica, los prepa-
rados del periodo analizado se clasificaban de acuerdo con
criterios diversos (maternizadas, humanizadas, enteras,
descremadas, etc.). Asi, por ejemplo, Fomon') adoptaba
la siguiente clasificacion: a) formulas a base de leche de
vaca (con o sin hidrato de carbono adicionado); b) acidifi-
cadas (por accion de Streptococcus lactis o por adicion de
acidos lactico o citrico); c) preparadas con leche entera,
aceites vegetales e hidratos de carbono; d) leche entera
desgrasada, aceites vegetales e hidratos de carbono;
e) adicionadas de proteinas de suero, y f) formulas espe-
ciales (prematuros, alergias, errores metabolicos, etc.),
con distinto valor calorico y diversos ingredientes, como
proteina de soja, hidrolizados proteicos, etc. Otros auto-
res utilizaban criterios diferentes como: a) descremadas;
b) babeurres; c) semidescremadas (acidificadas o no);
d) acidificadas; e) modificadas, y f) humanizadas?, crite-
rio semejante al utilizado por Maragall: “Las leches pue-
den, por tanto, dividirse en leches enteras, maternizadas
semidescremadas, leches acidificadas y otras, adicionadas
con complementos alimenticios”?. Seglin este Gltimo cri-
terio, se han agrupado los distintos preparados de la época
(n = 41) cuyos denominacion, tipo y fabricante se resumen
en la tabla 1.
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Tabla 2 Datos de composicion de los distintos tipos de leches

Enteras Maternizadas Acidas Otras
Proteina 19,9 + 3,3 17,7 + 1,6 21,2 2,7 22,5+2,5
Carbohidratos 52,8 + 10,4 58,8 + 5,9 53,5+ 8,5 57,3 + 6,1
Lipidos 20,3 +3,9 17,3 + 6,8 14,1 + 4,1 11,7 £ 9
Energia 480,8 + 24,8 485,8 + 11,1 439,2 + 20,3 430,7 + 18,8
Minerales 4.4+ 1 4.4+1,2 48 +1,2 5+2,5

Los valores corresponden a las medianas de las leches enteras (n = 4), maternizadas (n = 16), acidas (n = 6) y otras (n = 6).
Los datos expresan media + desviacion estandar.

Tabla 3 NUmero de muestras de los distintos grupos, a las que se adicionaban diferentes ingredientes

Ingredientes Enteras (n = 4) Maternizadas (n = 21) Acidas (n = 6) Otras (n =7)
Sacarosa 3 10 3 1
Maltodextrinas 1 5 4 1
Polisacaridos 0 2 4 2
Acido lactico/citrico 0 0 6 0
Miel 0 0 0 3
Aceites vegetales 1 3 0 3
Minerales 0 5 1 1
Vitaminas 4 13 2 2
ConCIUSiones O Objetos etiquetados
por clases
1. Durante el periodo analizado, se produjo una notable mo- Caroas de los factores
dificacion del mercado de leches infantiles en nuestro
pais, en especial por lo que a empresas elaboradoras se 3 ,
refiere. Efectivamente, algunas de caracter nacional, im- 2 °
plantadas antes o inmediatamente después de la guerra T 14
civil, cesaron en sus actividades por motivos de indole ?é o
diversa (econdmicos, calidad y exigencias del mercado, 2
etc.), mientras que, por el contrario, otras, con sede en =hally
diferentes paises, se introdujeron en el mercado espaiol -2
(mediante creacion de filiales, representacion comercial, _3
etc.). Cabe destacar también que durante estos afos, se
iniciaron procesos de fusion y adquisicion que conducirian
a una reduccion del niumero de elaboradores y a la confi- : : : : : :
guracion de grandes empresas multinacionales. -4 -2 0 2 4 6
2. Con los datos obtenidos, puede concluirse que, en gene- Dimensic6n 1

ral, la composicion de los productos mostraba una gran
variabilidad. Widdowson et al® ya habian comentado
este hecho en 1974. Si bien las denominadas leches ma-
ternizadas presentaban un aparente menor contenido en
proteina y lipidos, en comparacion con las leches ente-
ras, un analisis de la varianza (ANOVA) revela, no obstan-
te (tabla 2), que las composiciones centesimales no

Figura 1 Analisis de los componentes principales aplicados al
contenido en proteina, carbohidratos, lipidos, lactosa, sacaro-
sa, dextrosa, polisacaridos, acido lactico, kilocalorias y mine-
rales considerando los cuatro tipos de leche (1: leche entera;
2: leche maternizada; 3: leches acidas; 4: otras).
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muestran diferencias significativas entre los cuatro gru-
pos estudiados (p > 0,05). La Unica excepcion fue el valor
energético (p = 0,048) que, de acuerdo con los contrastes
de minimas diferencias significativas (LSD; « = 0,05), tan
solo permite diferenciar las leches maternizadas de las
clasificadas como otras leches.

. Un analisis de los ingredientes adicionados a las formulas
(tabla 3) muestra que las leches maternizadas y, logica-

mente, las del grupo de otras leches eran las que presen-
taban un mayor porcentaje de adiciones y/o modificacio-
nes. En este sentido, cabe destacar que la sacarosa fue
el “segundo carbohidrato” mas utilizado (en el 41% de los
productos) y también que durante ese periodo se comen-
z0 a utilizar aceites vegetales (17%) y se generalizo el
enriquecimiento en vitaminas (52%), que incluia: A, D, C,
Ey las del grupo B.
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4.

Con los datos recopilados, se realizdé un analisis de los
componentes principales para hallar las causas de la va-
riabilidad de cada tipo de leche, en relacion con su com-
posicion. El analisis tan sélo explica el 7% de la variabili-
dad de las muestras y, en consecuencia, que los cambios
en la composicion de las leches no obedecian a criterios
de composicion bien establecidos. Tal como puede obser-
varse en la figura 1, la mayoria de las leches materniza-
das se encuentran en posiciones excéntricas, en especial
en los ejes correspondientes a contenido en lipidos y lac-
tosa.

. Las leches enteras parecen tener una composicion mas

similar entre ellas y ocupan posiciones mucho menos ex-
céntricas que en el caso de los demas grupos. Por otra
parte, la adicion de acidos (lactico o citrico) explica el
hecho de que las muestras de este grupo se mueven prin-
cipalmente en una misma direccion (fig. 1) y, finalmente,
en el caso del grupo correspondiente a otras leches, se
observa que las muestras también se encuentran aleja-
das de las posiciones centrales debido precisamente a las
caracteristicas de dicho grupo.
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