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Produccion de leche de cabra.
Se puede definir la leche desde los siguientes puntos de vista:

eBioldgico: Es una sustancia segregada por la glandula mamaria de la hembra de los
mamiferos con la finalidad de nutrir a las crias.

elegal: Producto del ordefio de un mamifero sano y que no representa un peligro para el
consumo humano.

eTécnico: Sistema en equilibrio, constituido por tres sub-sistemas dispersos: solucion:(los
minerales y carbohidratos), emulsion (compuestos grasos) y suspension(compuestos
proteicos).

Segun la NORMA Oficial Mexicana NOM-121-SSA1-1994, la leche para consumo
humano se define como: el producto proveniente de la secrecion natural de las glandulas
mamarias de las vacas sanas, o de otras especies animales. Se excluye el producto obtenido
15 dias antes del parto y 5 dias después de éste o cuando tenga calostro. La leche de cabra
es de color blanco, comparado con la de bovino que es de color amarillento, es ligeramente
alcalina y presenta un sabor muy caracteristico

Por regla general puede decirse que la leche de cabra es un liquido de color blanco mate y
ligeramente viscoso, cuya composicion y caracteristicas fisico-quimicas varian
sensiblemente. Entre los factores que contribuyen a estas variaciones se tiene: la raza,
alimentacion, estacion del afio, condiciones ambientales, localidad, estado de lactacion, y
salud de la ubre.

El contenido y composicion de la grasa es la variable més cuantificada y cualificada de los
componentes de la leche de cabra, en términos de costo y caracteristicas nutritivas (Park et
al.,2007, Raynal-Ljutovac et al.,2008). En este sentido, la grasa de la leche de cabra esta
ligada al rendimiento de queso (por kilogramo de leche), firmeza, asi como en el color y el
sabor de los productos lacteos (Chilliard et al.,2003).

El principal componente de la grasa de leche son los triglicéridos (cerca al 98 %); ademas
de, fosfolipidos, digliceroles, monogliceroles y esteres de colesterol. La grasa de la leche de
cabra tiene dos caracteristicas importantes en la elaboracion de productos de la leche. La
primera de ellas es el tamafio de los globulos de grasa en la leche de cabra en comparacion
con los de la leche de vaca. Enla de cabra hay una mayor proporcion de glébulos de grasa
de menos de 5 um(80 %), mientras que en la de vaca la proporcién es de un 60 %
(Silanikove et al.,2010).

La leche de cabra de cabra tiene dos fracciones proteicas. La primera de ellas son
lascaseinas(cuadro 5), que constituyen méas del 80% de la proteina total, y la segunda
fraccion la constituyen las proteinas séricasé del suero.



Las proteinas de la leche de cabra son mas digeribles quelas de la vaca debido a que forman
una cuajada compacta, suave y mas friable durante la acidificacion que sufre en el
estomago, lo que facilita la accion digestiva de las proteasas, ademas, se tiene un uso
exitoso en pacientes con alergia a la leche de vaca el cual se atribuye a la pequefia o nula
fraccion de asl caseina.

El contenido de minerales de la leche de cabra y oveja son muy superiores a los que
contiene la leche humana, y ligeramente mayores a los de la leche de vaca (Jandal et
al.,1996),y se distinguen por sus altos contenidos de cloro y potasio y bajos contenidos de
sodio (Raynal-Ljutovac et al.,2008).Segun las recomendaciones de la FAO, la leche de
cabra aporta cantidades adecuadas de Vitamina A y niacina, y un exceso de tiamina y
rivoflavina. El alto contenido de Vitamina A (Cuadro 3), es el responsable del color blanco
mate de la leche, y se debe a que las cabras convierten todo el 3-caroteno (de color
amarillo) a Vitamina A. La leche de cabra; sin embargo, es deficiente en acido félico y
Vitamina B12,comparada con la leche de vaca.

En México se elaboran principalmente dos tipos de productos a partir de la leche de cabra:
quesos y dulces (cajetas, obleas y natillas).En algunos paises como EUA y Brasil se
comercializa como leche fluida, yogurts (leches fermentadas), helados y cosméticos.



