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Introduccion

La produccioén de leche de caprino se concentra en los municipios del norte y noroeste del
Estado y normalmente se da en forma estacional, ya que se produce durante la
temporada de lluvias, de julio a octubre, gran parte de la produccién se destina al
autoconsumo Yy el resto se utiliza en la elaboracion del tipico queso, denominado cuajada

o boyo.

Se puede definir la leche desde los siguientes puntos de vista: e Bioldgico: Es una
sustancia segregada por la glandula mamaria de la hembra de los mamiferos con la
finalidad de nutrir a las crias. e Legal: Producto del ordefio de un mamifero sano y que no
representa un peligro para el consumo humano. e Técnico: Sistema en equilibrio,
constituido por tres sub-sistemas dispersos: solucion: (los minerales y carbohidratos),
emulsién (compuestos grasos) y suspension (compuestos proteicos).



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 (Chilliard et al., 2003; Park et al., 2007a). Aun cuando las caracteristicas
y composicion de la leche varian, se admiten valores medios o aceptables para
considerarla de buena calidad. Las caracteristicas fisicas de la leche de cabra, oveja y
vaca se muestran en el Cuadro 2, con fines de comparacion se utiliza la leche de vaca y
en ocasiones la de oveja como referencia. La densidad o gravedad especifica es una
forma de expresar el peso de una unidad de volumen dada (Park, 2007). En el caso de la
leche de cabra cuya gravedad especifica varia de 1.029 a 1.039, significa que pesa 1.029
a 1039 Kg. por cada litro a 20° C de temperatura. Rangos inferiores indican que
probablemente se le afadié agua o enfermedades de la ubre. En resumen es una prueba
de adulteracion de la leche y que puede utilizarse para determinar los sélidos totales. La
viscosidad se trata de una propiedad fisica caracterizada por la resistencia a fluir, los
valores que toma estan en funcién del contenido de grasa. En este sentido, la leche de

oveja posee mas viscosidad que las de cabra y vaca.

La acidez expresa el porcentaje de acido lactico por volumen de leche. Para determinarla
se lleva a cabo una titulacion (ver anexo 1), los valores de 0.16 a 0.23 % de acido lactico
o 16 a 23° Dornic (°D), es una leche de buena calidad en el caso de la de cabra. Se
consideran patol6gicas o alcalinas con valores menores a 15 grados Dornic, de 26 11 a
28 grados Dornic o de 0.26 a 0.28 % de acido lactico, la leche coagulan con la ebullicion.
Leches de 70 a 80° D o de 0.70 a 0.80 % de acido lactico, las leches coagulan a
temperatura ambiente. La composicion de la leche determina su calidad nutritiva, su valor

como materia prima para fabricar productos alimenticios y muchas de sus propiedades.

El contenido y composicion de la grasa es la variable mas cuantificada y cualificada de los
componentes de la leche de cabra, en términos de costo y caracteristicas nutritivas (Park
et al., 2007, RaynalLjutovac 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.

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 glébulos de grasa en la

leche de cabra en comparacion con los de la leche de vaca. En la 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). Por el menor tamafo, la
cantidad (que es casi el doble de la vaca) y una mejor distribucion de los glébulos de la
grasa algunos especialistas consideran a la leche de cabra como naturalmente
homogenizada (Slacanac et al., 2010). Esta diferencia proporciona una textura mas suave
a los productos de leche de cabra. Ademas de lo anterior, le confiere propiedades Unicas
de digestibilidad y una mayor eficiencia metabdlica comparada con la leche de vaca (Park
et al., 2007).

La segunda caracteristica esta dada por los triglicéridos (acidos grasos) presentes en la
leche de cabra. Ya que contiene una mayor proporcion de acidos grasos de cadena corta
y media que la leche de vaca (Jandal et al., 1996, Sla¢anac et al., 2010), entre estos el:
butirico (C4:0), caproico (C6:0), caprilico (C8:0) y céprico (C10:0) (Lucas et al., 2006)
(Cuadro 4). Estos acidos grasos han incrementado el uso de la leche de cabra, gracias a
sus propiedades terapéuticas. La presencia de altos niveles de &cidos grasos de cadena
corta y mediana (Triglicéridos de cadena media; MCT por sus siglas en ingles) estan
asociados al sabor caracteristico de los quesos de cabra (Park et al., 2007). Ademas del
sabor, los MCT son conocidos por su actividad: antibacterial y antiviral, inhiben el
desarrollo de los depésitos de colesterol y son de facil digestion (Silanikove et al., 2010).
En este sentido, el alto porcentaje de MCT le proporciona un bajo peso molecular e
hidrosolubilidad a la leche de cabra, lo que facilita la acciéon de las enzimas digestivas,
haciendo que su hidrélisis sea mas rapida y completa que la de los triglicéridos de cadena

larga (Haenlein, 2004).



Conclusion

La lactosa es el principal carbohidrato de la leche y representa cerca del 44 %. Aunque, la
leche de cabra contiene menos lactosa que la de vaca (en promedio, 4,1% vs 4,7%;
Jandal et al., 1996), no puede ser considerado como una solucion para personas que
sufren de intolerancia a la lactosa (Raynal-Ljutovac et al., 2008). Los otros carbohidratos
que contiene la leche de cabra son: oligosacéaridos, glicopéptidos, glicoproteinas y
nucledtidos en pequefias cantidades (Park et al., 2007). Investigaciones recientes
mencionan que la leche de cabra contiene entre 250 y 300 mg de oligosacaridos/L, de 4 a
5 veces mas que la de vaca y 10 veces mas que la de oveja (Silanikove et al., 2010). La
importancia de los oligosacaridos contenidos en la leche de cabra radica en su actividad
como prebidticos y sus propiedades anti-infectivas.



