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RESUMEN

La leche de cabra se parece en su composicion a la leche materna, es sana y nutritiva y es una alternativa valida
como sustituto de la humana pues sus valores nutritivos son en gran medida aproximados. Muchas personas a quie-
nes la leche de vaca les provoca reacciones alérgicas, pueden beber leche de cabra sin inconvenientes pues contiene
una proteina de diferente tipo. La leche de cabra es un producto que poco a poco se hace méas popular en los merca-
dos mundiales, mas alla de las fronteras de aquellos paises donde en la actualidad es ya uno de los componentes
principales de la dieta de millones de personas; pero para producir una leche de buena calidad, se deben tener en
cuenta algunos principios basicos de una explotacidn pecuaria eficiente, o sea: animales de buena calidad, seleccio-
nando genotipos lecheros, que tengan una alimentacion adecuada, buen manejo y salud. Los dos primeros influyen
directamente en la calidad nutricional o composicion de la leche; los otros dos en la calidad higiénica. Se brinda una
revision sobre los principales aspectos que inciden en su composicion, su valor biolégico como sustituto de la leche
materna, sus principales componentes y las cualidades y los beneficios para la salud humana.
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Composition, Attributes and Benefits of Goat Milk: Literature Review

ABSTRACT

Goat milk is similar in composition to breast milk, is healthy and nutritious and is a valid alternative as a substitute
for human because their nutritional values are largely approximate measure. Many people whom cow's milk pro-
vokes allergic reactions, can drink goat milk without problems because it contains a protein of a different type.
Goat's milk is a product that gradually becomes more popular in world markets, beyond the borders of those coun-
tries where today is already one of the major components of the diet of millions of people; but to produce a good
quality milk, should take into account some basic principles of efficient livestock farm, or animals of good quality,
selecting dairy genotypes, having adequate food, good management and health. The first two directly influence the
nutritional quality or composition of the milk; the other two in the hygienic quality. A review of the main aspects that
influence their composition, their biological value as a substitute for breast milk, its main components and the quali-
ties and benefits to human health is provided.

Key words: goat milk, milk composition, quality of milk

do importantes indicadores de la capacidad de la

INTRODUCCION especie para adaptarse a multiples climas y siste-

La cabra fue el primer animal domesticado por mas (Cofré, 2001).
el hombre capaz de producir alimen_to, hace cerca El 95 % de la poblacion caprina (440.000.000),
de 10 000 afios. Desde entonces, siempre aCom- o encyentra en paises en desarrollo, teniendo
pano la historia de la humanidad, conforme testi-  como objetivo principal la produccion con doble
fican los diversos relatos historicos, mitolégicos y propGsito, carne-leche. En cambio, los paises
biblicos, que mencionan a los caprinos. A pesar desarrollados, que sélo cuentan con el 5 % del to-
de eso, pocas veces tuvo su valor debidamente re- tal de la poblacion de esta especie (30.000.000) le
conocido (Doria, 1997, Bidot y Mufioz, 2016). adjudican a ella una orientacion esencialmente le-

Desde tiempos remotos de la _humanldad, _Ia le- chera, contribuyendo con el 27 % de la produc-
che de cabra aparece como alimento. Registros cion lactea caprina mundial (FAO, 1982).
muy antiguos —en el texto biblico o en los mura- Tal como sefiala la FAO, la cabra es uno de los
les egipcios— hablan de su consumo. Su historia pocos animales capaces de sobrevivir e incluso
esta unida a la historia del hombre, quien desde producir en condiciones adversas como las obser-
siempre, ha aprovechado su leche, carne, pelo, vadas en algunas regiones de climas dificiles y
cuero, estiércol y trabajo. Estos productos han si- con reducidos recursos naturales (FAO, 1987).
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La FAO proyectaba la demanda mundial de le-
che de cabra, que para el afio 2000 seria de 242
millones de toneladas, contra una oferta estimada
de 177,6 millones de toneladas, en su mayoria
producida en los paises tropicales en desarrollo,
donde se ubica el 95 % de la poblacion caprina
(Knights y Garcia 1997). Ya para el 2010, la FAO
registro a nivel mundial un total de 909 millones
de cabezas de caprinos, mientras que los paises
con mayor stock fueron China (150 millones) y la
India (154 millones), seguidos por Pakistan (59
millones) y Sudan (43 millones).

En el caso de los paises del MERCOSUR, la
produccion caprina representa en conjunto alrede-
dor del 1,8 % del total mundial: Argentina (4,2
millones), Brasil (9,3 millones), Paraguay (135
mil cabezas), Chile (750 mil cabezas) y Uruguay
(16.700 cabezas) (Bedotti, 2008; FAO, 2010).

A pesar de su importante contribucion al soste-
nimiento alimentario de la humanidad y de otras
funciones (vestido, trabajo, fertilizacion), la cabra
ha sido un animal denostado por ser considerado
enemigo de los ecosistemas y propiciador de la
desaparicion de los suelos de cultivo, siendo rele-
gada a los lugares méas abruptos o desérticos.
Ademas de considerarse responsable de la trans-
mision de enfermedades al hombre, como la bru-
celosis “fiebre de Malta” y su difusion mundial a
través de las grandes rutas comerciales y pecua-
rias. En funcién del peso de tales consideraciones
peyorativas o teniendo presente otras causas, geo-
gréficas, sociales, econémicas o coyunturales, la
ganaderia caprina ha tenido una evolucién de-
sigual en los diversos paises del mundo (Vacas,
2003).

Lopez et al. (2011) expresaban que la margina-
lidad de los sistemas de produccién campesina y
en especial de caprinos, se caracteriza por la au-
sencia de practicas para dar valor agregado a los
productos generados. En ellos, la racionalidad de
las familias para incrementar sus ingresos, es la de
contar con un mayor nimero de animales, en lu-
gar de manejar un menor nimero de animales y
obtener de ellos una mayor productividad. En
ambos casos se requiere de tecnologia accesible a
las circunstancias ecolégicas y socioecondémicas,
asi como de los mercados donde se comercialicen
los productos.

La leche de cabra ha sido un componente esen-
cial de la "dieta mediterranea” en sus origenes,
especialmente mediante su transformacién en

queso, como sefialan los autores clasicos Catdn,
Virgilio, Columela, Plinio, Ateneo, mostrando no
s6lo las formas de hacer el gqueso, sino los tipos
que existian (“oxigala”, "moretum™) o incluso al-
gunas especialidades culinarias como un pastel
("sabilium™) a base de queso, miel, harina y hue-
vos, espolvoreado con semillas de amapolas y co-
cido al horno (Otogalli y Testolin,1991; Capdevi-
la y Marti-Henneber, 1996). También en esa
época se conocia la leche fermentada, mostrando-
se en el Deuteronomio como "uno de los alimen-
tos dado por Jehova a su pueblo”. Desde aquellas
épocas clasicas a la actualidad, la cabra ha tenido
un papel primordial en la produccion de alimentos
de calidad para el hombre, especialmente en las
regiones desfavorecidas del mundo, donde toda-
via dichos alimentos constituyen la principal
fuente de proteina para la poblacién (Bidot, 2006
b). La décima parte aproximadamente de la leche
gue se consume en el mundo, proviene de la ca-
bra, y para algunos paises, es la Unica fuente lac-
tea (Arbiza, 1987).

La demanda de leche de cabra se ha incremen-
tado debido fundamentalmente a la respuesta de
consumo por el crecimiento poblacional y por es-
pecial interés en los paises desarrollados hacia los
productos de la leche de cabra, especialmente
quesos Yy yogurt, ya que estos pueden ser consu-
midos por grupos de personas que presentan into-
lerancia a los lacteos de origen bovino. Por su
composicidn, la leche de cabra se encuentra aso-
ciada con ciertos beneficios nutrimentales en ni-
flos, asi como en el desarrollo de alimentos fun-
cionales y productos derivados con caracteristicas
sensoriales demandadas por consumidores. Este
alimento y sus derivados, son también una opcion
para dinamizar las economias regionales (Arbiza,
1996; Haenlein, 2004; Vega y Le0n et al., 2010).

DESARROLLO

Composicion de la leche de cabra (Tabla 1)

Desde el punto de vista tecnoldgico, la compo-
sicién de la leche determina su calidad nutritiva,
sus propiedades y su valor como materia prima
para fabricar productos alimenticios. La leche de
cabra posee los mejores valores nutricionales y te-
rapéeuticos; sélo la supera la leche materna huma-
na con alta calidad nutricional y de sabor agrada-
ble; las propiedades terapéuticas de la leche de
cabra se reconocen desde los inicios de la civili-
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zacién, al mostrar poder contra los malestares
gastrointestinales (Flores Cordova et al., 2009).

La leche es el producto que segrega la ubre de
las hembras, cuyo color es blanco cremoso, liqui-
da, de olor y sabor caracteristicos. Es rica en nu-
trientes y muy fécil de contaminarse si no se ob-
tiene de forma adecuada. Por regla general puede
decirse que la leche de cabra es un liquido de co-
lor blanco mate y ligeramente viscoso, cuya com-
posicién y caracteristicas fisico-quimicas varian
sensiblemente. Entre los factores que contribuyen
a estas variaciones se tiene: la raza, alimentacion,
estacion del afio, condiciones ambientales, locali-
dad, estado de lactacion y salud de la ubre (Chi-
lliard et al., 2003; Park, 2007a; Park et al., 2007).

La leche de cabra es méas blanca que la de vaca,
a causa de no contener carotenos, que amarillean
a esta ultima. Los carotenos son cada uno de los
hidrocarburos no saturados, de origen vegetal y
color rojo, anaranjado o amarillo que se encuen-
tran en el tomate, la zanahoria, la yema de huevo,
etc., y en los animales se transforman en la vita-
mina A. La leche de cabra posee un olor fuerte,
como consecuencia de la absorcion de compues-
tos aromaticos durante su manejo, generalmente
inadecuado, con la presencia de machos en los lu-
gares de ordefio, mala higiene de los establos al
gue queda expuesta la leche, tardanza en el filtra-
do y enfriamiento tras el ordefio; sabor y olor que,
por otro lado, se pueden eliminar en gran parte
por un sencillo tratamiento de desodorizacion al
vacio (Borras, 1968).

Se diferencia también de la leche de vaca en que
ésta es ligeramente acida, mientras que la de cabra
es casi alcalina (pH 6,7), debido a su mayor con-
tenido proteico y a las diferentes combinaciones
de sus fosfatos (Saini y Gili, 1991), por lo que es-
ta leche se utiliza en personas con problemas di-
gestivos (Jandall, 1996).

La leche de cabra es una mezcla en equilibrio de
proteinas, grasas, carbohidratos, sales y otros
componentes. La composicion de la leche deter-
mina su calidad nutritiva y su valor como materia
prima para fabricar productos alimenticios. Tiene
una composicion cualitativa constante, pero cuan-
titativamente varia en funcién de diferentes facto-
res tales como raza del animal, el momento de la
lactancia, nimero de partos, la época del afio, el
clima de la region. Otros autores describen a la
leche como un liquido blanco y opaco de compo-
sicién compleja, sabor ligeramente dulce y un pH
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casi neutro. Es una suspension de materias protei-
cas en un suero constituido por una solucién gque
contiene principalmente lactosa y sales minerales
(Alais, 1988; Ortega et al., 2011).

Segln Vargas et al., 2007 la leche es un liquido
blanco, opaco, dos veces méas denso que el agua,
de sabor ligeramente azucarado y de olor poco
acentuado. Constituye un sistema quimico y fisi-
co-quimico muy complejo y, de modo esquemati-
co, se puede considerar como una emulsién de
materia grasa en una solucion acuosa que contiene
numerosos elementos, unos en disolucién y otros
en estado coloidal.

De acuerdo a la definicion adoptada por el |
Congreso Internacional para la Represion de los
Fraudes en los Alimentos celebrado en Ginebra,
en 1908, la leche se define como: "el producto in-
tegro del ordefio completo e ininterrumpido de
una hembra lechera sana, bien alimentada y no fa-
tigada, que debe ser recogida higiénicamente y
que no debe contener calostro”. Esta definicion
coincide basicamente con la establecida en el Co-
digo Alimentario Espafiol (Real Decreto
2484/1967 de 21 de septiembre) que en el Capitu-
lo V sefialaba que la leche es: "el producto inte-
gro, no alterado ni adulterado y sin calostro del
ordefio regular, higiénico, completo e ininterrum-
pido de las hembras mamiferas sanas y bien ali-
mentadas" (Vargas et al., 2007).

En un informe de la OMS, Serie de Informes
Técnicos No. 124, Ginebra, 76, 5, 1957, se esta-
blece que la leche y los productos lacteos que no
se producen en las debidas condiciones higiéni-
cas, pueden ser causa de enfermedades en los se-
res humanos que la consumen. Las medidas hi-
giénicas de la leche abarcan, por lo tanto, la
higiene de los animales productores de leche, la
aplicacion de métodos higiénicos apropiados en la
produccién, manipulacién y elaboracion de la le-
che y de los productos lacteos, la pasteurizacion u
otras formas de tratamiento térmico adecuadas pa-
ra destruir los gérmenes patégenos, y la protec-
cién del producto contra una recontaminacion ul-
terior. EI Comité resolvi6 que debia concentrar su
atencion sobre los problemas de higiene relacio-
nados con la leche de vaca y de bufala, y en me-
nor grado con la de cabra, y que los problemas re-
lativos a ciertos productos lacteos, como la
mantequilla, el queso y los helados, debian some-
terse a la consideracion de otro Comité de Exper-



Composicién, cualidades y beneficios de la leche de cabra: revisién bibliografica

tos que seria convocado por la OMS y la FAO
(Meneses, 2007).

Actualmente, se estd dando mucha importancia
a la composicion de la leche y muy especialmente
al porcentaje de proteina, pues con una leche rica
en solidos totales se obtiene un rendimiento mas
alto en la fabricacion de subproductos lacteos ta-
les como los quesos y el yogurt. Para la industria
lactea caprina es necesario conocer la calidad de
la leche enviada por sus proveedores durante todo
el afio, y medir sistematicamente parametros fisi-
€0s Yy quimicos que sirvan para aceptar o rechazar
la materia prima y pagar a los productores (Cruz
etal., 2012).

La leche estd compuesta entre 77 al 80 % de
agua, o sea que debe contener de 20 al 23 % de
solidos totales. Estos solidos totales estan com-
puestos normalmente entre 3y 3,5 % de grasa, 3 a
3,5 % de proteina 'y 4 a 6 % de carbohidratos co-
mo la lactosa y minerales tan importantes como el
calcio (Salvador et al., 2006).

La informacion nutricional de la leche de cabra
es como sigue: (Pérez, 2001). En 100 gramos de
leche de cabra aportan:

Calorias: 70 kilocalorias.

Hidratos de carbono: 4,5 g

Proteinas: 3,3 ¢

Grasas: 4 g

Colesterol: 11,0 mg

indice glucémico: 24

Vitaminas: A, D y C, y en menor cantidad B1,
B2, B3, B5y B12.

Minerales: calcio, fdésforo, potasio, magnesio,
hierro, zinc, selenio, manganeso y cobre.

Otros autores comparan la leche de vaca y la
humana con la de cabra, aunque pueden existir
variaciones relacionadas con la raza y la alimen-
tacion.

La proteina de la leche de cabra suele presentar
una relacion entre aminoacidos esenciales y tota-
les de 0,46 y una relacion de esenciales contra no
esenciales de 0,87 (Singh y Singh, 1985). El ta-
mafio de las micelas de caseina es mas pequefio
en la leche de cabra (50 nm) en comparacién con
la leche de vaca (75 nm) (Alais, 1988). Estas ca-
seinas de la leche de cabra se caracterizan por
contener mas glicina, asi como menos arginina y
aminoacidos sulfurados, especialmente la metio-
nina (Capra, 2004).

El contenido mineral en la leche de cabra es
mayor que en la leche humana; la leche de cabra

contiene cerca de 134 mg de Cay 121 mg de P
por cada 100 g de leche, y puede llegar a presen-
tar hasta 13 % mas de calcio que la leche bovina
pero no es una buena fuente de otros minerales
como hierro, cobalto y magnesio. En la tabla 4
pueden observarse los valores reportados para las
cantidades de minerales presentes en la leche de
cabra y de vaca (Park, 2006).

Resumiendo, la leche debe ser de buena calidad,
ya sea para el consumo directo de la leche liquida
como para la fabricacion de derivados lacteos; es-
to significa que, ademas de un buen contenido de
nutrientes, debe tener unas caracteristicas especia-
les que aseguren al consumidor un producto fres-
co, alimenticio y saludable. (Rodriguez y Valen-
cia, 2006).

Propiedades

La leche de cabra es cercana a ser un alimento
casi perfecto con una estructura sorprendentemen-
te similar a la leche materna. Estas diferencias en
muchisimos casos repercuten en una gran canti-
dad de ventajas nutricionales de esta leche por so-
bre muchas de las fuentes tradicionales (Chacon,
2005).

La leche de cabra es una alternativa valida como
sustituto de la humana, pues sus valores nutritivos
son en gran medida aproximados. El sabor de la
leche de cabra difiere muy poco del gusto de la de
vaca, presenta similar cantidad de hierro, protei-
nas, grasa, vitamina C y D; exhibiendo mayor
contenido de calcio, potasio, manganeso y fésfo-
ro, como también de vitaminas A y B. Esta noble
sustancia es indicada por médicos y nutricionistas
como alimento alternativo en personas alérgicas a
la leche bovina, asi como a intolerantes a la lacto-
sa. Ademas, resulta aconsejable para individuos
mayores que revelan perturbaciones intestinales.
Muy importante es destacar, que la corporacién
médica internacional certifica que la leche de ca-
bra consigue revertir problemas alérgicos en nifios
gue van del 50 al 80 %. Un dato no menos impor-
tante, reside en que los pequefios que sufren estas
afecciones, ascienden al 7 % de la poblacion
mundial (Fuenmayor, 2012).

La leche de cabra se asemeja en su composicion
a la leche materna y es sana y nutritiva. Muchas
personas a quienes la leche de vaca les provoca
reacciones alérgicas pueden beber leche de cabra
sin inconvenientes pues contiene una proteina de
diferente tipo (Sanchez, 2011; Bidot et al., 2014).
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El perfil de proteinas de la leche de cabra se
asemeja mas al humano del que lo hace la leche
de vaca; de la misma manera la B-lactoglobulina
caprina ha demostrado ser de més facil digestion
gue la vacuna. Aproximadamente el 40 % de to-
dos los pacientes sensibles a las proteinas de la le-
che de vaca toleran las proteinas de la leche de
cabra, posiblemente debido a que la lactoalbdmi-
na es inmunoespecifica entre ambas especies
(Chacén, 2005).

Otro componente de la leche es la grasa que
constituye desde el 3 hasta el 6 % de la leche. La
calidad de la grasa lactea caprina es un factor im-
portante porque define la capacidad de la leche
para ser procesada; y tiene un rol relevante en las
cualidades nutricionales y sensoriales de los pro-
ductos que de esta se obtengan (Chavez et al.,
2007).

Al igual que otras especies de rumiantes, la
composicién de grasa en la leche de cabra se ve
afectada por diversos factores como: raza, carac-
teristicas individuales, estado de lactacion, mane-
jo, clima y composicion de los alimentos. El
componente lipidico es reconocido como el mas
importante de la leche en términos de costo, de
nutricion y de caracteristicas fisicas y sensoriales
del producto. Dentro del componente lipidico, los
triglicéridos representan cerca del 98 %, pero en
la leche de cabra también se encuentran algunos
lipidos simples como los diacilgliceroles y los es-
teres de colesterol, asi como fosfolipidos y com-
puestos liposolubles como los esteroles y el coles-
terol (Park, 2007b).

Richardson (2004) plantea que la grasa de la le-
che de cabra es una fuente concentrada de ener-
gia, lo que se evidencia al observar que una uni-
dad de esta grasa tiene 2,5 veces mas energia que
los carbohidratos comunes. Los triglicéridos re-
presentan casi el 95 % de los lipidos totales,
mientras que los fosfolipidos rondan los 30-
40 mg/100 ml y el colesterol 10 mg/100 ml.

La composicion grasa de la leche de cabra es la
principal responsable de sus propiedades contra el
colesterol alto, pues impide que se absorba el ex-
ceso de acidos grasos saturados del organismo, de
esta forma se reduce la concentracion de coleste-
rol LDL vy triglicéridos y aumenta la concentra-
cion  de  colesterol HDL o  bueno
(CAPRAISPANA, 2011).

Ademas, una caracteristica de la leche de cabra
es el pequefio tamafio de los globulos grasos
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comparados con el de los glébulos en la leche de
vaca (2 um en la leche de cabra contra un prome-
dio de 3-5 um en la de vaca), lo cual se ha asocia-
do con una mejor digestibilidad (Alais, 1988;
University of Maryland, 1992).

Los contenidos de &cidos grasos esenciales y de
cadenas cortas hacen de la leche de cabra un ali-
mento saludable desde un punto de vista cardiaco
(Capra, 2004) asi como tienen gran importante en
la nutricion de infantes que presenten eczemas
atipicos atribuidos a leches maternas con un perfil
anormal de &cidos grasos, especialmente el lino-
Iénico (Haenlein, 2002).

Beneficios de la leche de cabra

Son muchos los autores que describen los bene-
ficios que se obtienen con el consumo de esta le-
che: (Bello, 1995 a y b; Arbiza, 1996; Haenlein,
2004; Candotti, 2007; Sanchez, 2011). La décima
parte aproximadamente de la leche que se consu-
me en el mundo, proviene de la cabra, y para al-
gunos paises, es la Unica fuente lactea (Arbiza,
1987).

En los nifios de un afio, la incidencia de alergia
relacionada con las proteinas de la leche de vaca
ha demostrado ser de alrededor del 3 a 8% (Ma-
ree, 1978), donde ha sido la leche de cabra el me-
jor tratamiento para estos casos de alergia directa
o0 indirecta (Brenneman, 1978; Grezesiak, 1989).
En la poblacion mundial de todas la edades, la
alergia se manifiesta en alrededor del 2,5 al 5 %
de las personas, aungue son los nifios los principa-
les afectados (Capra, 2004).

En términos generales se estima que la leche de
cabra es capaz de proporcionar por dia toda la
proteina que un nifio necesita hasta los 8 afios de
edad y el 6 % hasta los 14 afios; ademas por si so-
la suple 35 g de proteina por litro, lo cual es el
54 % de los 65 g/dia requeridos por la mujer en
lactancia 0 embarazada (Capra, 2004; Candotti,
2007).

La leche es uno de los alimentos mas completos
para el ser humano, dadas las caracteristicas de
sus componentes, como las proteinas que contiene
con gran cantidad de aminoacidos esenciales para
la alimentacion (Paz et al., 2007). Siendo la leche
uno de los alimentos més completos para la po-
blacion humana, es natural que forme parte de las
estrategias de seguridad alimentaria respecto a su
produccion y comercio internacional entre las na-
ciones del mundo. La mayoria de los paises con-
sidera la produccién y abasto de leche como una
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prioridad nacional, por lo cual establecen politicas
de alto proteccionismo para el sector (Aréchiga et
al., 2008).

La demanda de leche de cabra se ha incremen-
tado debido fundamentalmente a la respuesta de
consumo por el crecimiento poblacional y por es-
pecial interés en los paises desarrollados hacia los
productos de la leche de cabra, especialmente
quesos Yy yogurt, porque pueden ser consumidos
por grupos de personas que presentan intolerancia
a los lacteos de origen bovino. Por su composi-
cion, la leche de cabra se encuentra asociada con
ciertos beneficios nutrimentales en nifios, asi co-
mo en el desarrollo de alimentos funcionales y
productos derivados con caracteristicas sensoria-
les demandadas por consumidores. Este alimento
y sus derivados, son también una opcion para di-
namizar las economias regionales (Arbiza, 1996;
Haenlein, 2004; Vega y Leon et al., 2010).

La calidad de cualquier alimento con vista al
consumo humano, depende en gran medida de su
posible contribucion, bien al mantenimiento del
consumidor o incluso a la mejora de su salud (Es,
1991). Estos aspectos son los que vienen dando
lugar a la aparicion de los llamados "alimentos
funcionales”, los "productos nutracéuticos", y los
"farmalimentos”, alimentos modificados o sustan-
cias consideradas como nutrientes que pueden
ademas de nutrir proporcionar salud, asi como los
nuevos "alimentos de disefio", entendiéndose por
ellos los que han sido ideados para una funcién
especifica o satisfacer las necesidades de un grupo
concreto de la poblacién (Pszczola, 1993; Bello,
1995 a y b), teniendo todos en comln ofertar be-
neficios potenciales para la salud.

La composicion nutricional de la leche de cabra
difiere bastante de la de otros animales de interés
zootécnico (Tablas2 y 3), y se caracteriza por
presentar algunas caracteristicas de orden nutra-
céutico que le permiten presentarse como un pro-
ducto beneficioso para el consumo humano. En
este sentido es importante que los productores
puedan tomar medidas para mejorar la composi-
cion nutricional de la leche y comercializar los
productos generando valor agregado; por ello es
importante reconocer que la composicion nutri-
cional de la leche de cabra puede ser influenciada
por diferentes factores que hacen parte de la dieta,
entre ellos, la cantidad de fibra y la relacion entre
forraje y concentrado son los que generan mayo-
res cambios, principalmente en el componente

graso de la leche (Bedoya et al., 2011; Bidot y
Bidot, 2006a).

La leche de cabra es una alternativa mucho mas
sana, especialmente si se consume entera y de una
buena fuente orgénica. EI Departamento de Fisio-
logia de la Universidad de Granada ha puesto de
manifiesto que la leche de cabra posee mas pro-
piedades beneficiosas para la salud que la de vaca.
En el articulo publicado en Andalucia Investiga,
se expresa que la leche de cabra ayuda a prevenir
la anemia ferropénica (falta de hierro) y la desmi-
neralizacién dsea (osteomalacia). Se estima que
alrededor de 2 % de la leche que se consume en el
mundo viene de la cabra, no de la vaca. La mayo-
ria de la gente que bebe esta leche no es gorda y
no tiene alergias ni trastornos digestivos (Edward,
2012). Los probidticos y otros productos elabora-
dos con leche, superan con mucho sus equivalen-
tes elaborados con leche de vaca (Solis y Castro,
2007; Flores Cérdova et al., 2009).

Mas alla de sus posibilidades econémicas y de
su uso para llenar las necesidades nutricionales
diarias, la leche de cabra posee cualidades que la
hacen apropiada para nifios, adultos y madres que
amamantan, entre las que se puede citar sus pro-
piedades nutracéuticas y antialergénicas. En nifios
que presentan malnutricion por mala alimentacion
o lactancia deficiente, la leche de cabra ha demos-
trado ser un substituto superior a la leche de vaca
(Bos taurus) (Gilbere y Hom, 2002; Capra 2004).
No obstante, los pediatras no la recomiendan co-
mo sustituto total de la leche materna en infantes
menores de un afio dado su alto nivel proteico y
mineral, y por su bajo contenido de carbohidratos,
acido fdlico y vitaminas C, D, E, B6 y B12 (Darn-
ton et al., 1987).

De forma resumida podemos decir que la leche
de cabra es recomendable para aquellas personas
gue tienen problemas digestivos como Ulceras,
gastritis, trastornos hepéticos y no pueden consu-
mir leche de vaca. En cuanto a las alergias, en
particular aquellas debidas a alguna proteina lac-
tea bovina. Sus caracteristicas beneficiosas son:

Contiene fracciones de azlcares y oligosacéri-
dos similares a la leche humana.

Muchas personas a quienes la leche de vaca les
provoca reacciones alérgicas pueden beber leche
de cabra sin inconvenientes pues contiene una
proteina de diferente tipo.

La leche contiene 13 % menos lactosa que la le-
che de vaca y 41 % menos que la leche humana.
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Es antialérgica porque contiene niveles muy bajos
de lactosa.

Sus glébulos o gotas de grasa son mas pequefios
y més fécilmente atacables por los jugos digesti-
vos, lo que implica que la leche de cabra sea mas
digestible.

Los bebés y los lactantes toleran muy bien esta
leche en caso que la madre no pueda amamantar.

La leche de cabra es de mas facil digestion
siendo ideal para integrar la dieta de convalecien-
tes con alteraciones gastricas, Ulceras y colitis por
sus altas cualidades de poder buffer (neutralizante
de la acidez)

Los &cidos grasos contenidos en la leche de ca-
bra tienen una cualidad metabdlica con una capa-
cidad dnica de limitar depoésitos de colesterol en
los tejidos corporales. Tiene menor nivel de coles-
terol.

La leche de cabra, en comparacion con la leche
de vaca, tiene la misma cantidad de proteinas,
grasa, hierro, vitamina C y D. La leche de cabra
contiene mayor cantidad de vitaminas Ay B y
menor contenido de lactosa.

Protege contra la osteoporosis

Protege contra la anemia ferropénica

CONCLUSIONES

La leche de cabra, por sus caracteristicas, su va-
lor biol6gico como sustituto de la leche materna,
sus principales componentes y las cualidades y los
beneficios para la salud humana, permiten que se
recomiende sobre todo, a los nifios con intoleran-
cia a otras leches cuando manifiestan alergias, en
particular aquellas debidas a alguna proteina lac-
tea bovina y a aquellas personas que tienen pro-
blemas digestivos como Ulceras, gastritis, trastor-
nos hepaticos, caquexias y no toleran la leche de
vaca.
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Tabla 1. Composicion de la leche de cabra

Composicion de la leche de cabra (%)

Soélidos totales
Proteina (Nx6,38)
Grasa

Lactosa

Cenizas

pH

11,70-15,21
2,90-4,60
3,00-6,63
3,80-5,12
0,69-0,89
6,41-6,70

Fuente: Boza et al., 1992, citado por Cruz et al., 2012
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Tabla 2. Composicién comparativa de leche de diferentes especies (%)

Componente Cabra Oveja Vaca Mujer
Agua (%) 86,20 80,90 87,50 88,35
Grasa (%) 3,80 7,62 3,67 3,67-4,70
Solidos no grasos (%) 8,68 10,33 9,02 8,90
Lactosa (%) 4,08 3,7 4,78 6,92
Proteina (%) 2,90 6,21 3,23 1,10
Caseina (%) 2,47 5,16 2,63 0,40
Proteinas séricas (%) 0,43 0,81 0,60 0,70
Cenizas (%) 0,79 0,90 0,73 0,31
Vitamina A (1U) 185 146 126 190
Vitamina D (1U) 2,3 0,18 2,0 1,4
Tiamina (mg) 0,068 0,08 0,045 0,017
Riboflavina (mg) 0,21 0,376 0,16 0,02
Niacina (mg) 0,27 0,41 0,08 0,17
Acido pantoténico (mg) 0,31 0,408 0,32 0,20
Vitamina B6 0,046 0,08 0,042 0,011
Acido félico 1,0 5,0 5,0 5,5
Biotina (pg) 15 0,93 2,0 0,4
Vitamina B12 0.065 0,712 0,357 0,03
Vitamina C 1,12 4,16 0,94 5,00
Energia (cal/100 ml) 70,00 Nd 69,00 68,00
Fuente: Jandal et al. (1996)
Tabla 3. Comparacién de tres tipos de leche: composicién en 100 mL

Humana Vaca Cabra
Proteina (g) 1.2 3,3 3,3
Caseina (g) 0,4 2,8 2,5
Lactoalbimina (g) 0,3 0,4 0,4
Grasa (9) 3,8 3,7 4,1
Lactosa (g) 7.0 4,8 3,8
Valor calérico (Kcal) 71 69 76

Fuente: CAPRAHISPANA (2011)



Tabla 4. Contenido de minerales en la leche de cabra y vaca

(cantidad en 100 gr)

Componente Cabra Vaca
Ca (mg) 134 122
P (mg) 121 119
Mg (mg) 16 12

K (mg) 181 152
Na (mg) 41 58
Cl (mg) 150 100
S (mg) 28 32
Fe (mg) 0,07 0,08
Cu (mg) 0,05 0,06
Mn (mg) 0,032 0,02
Zn (mg) 0,56 0,53
I (mg) 0,022 0-021

Fuente: Park (2006)



