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Introduccién: la produccién lactea caprina se ha de-
sarrollado recientemente en la Argentina, pero la leche de
cabra tiene un menor consumo que la leche bovina debido
a la falta de conocimiento de sus propiedades. Entre las
propiedades benéficas de estos productos se destaca la
mayor cantidad de vitaminas y oligosacari-dos y el menor
contenido de lactosa comparada con la leche de vaca.
Asimismo, el consumo de leche de cabra reduce los
niveles de colesterol total y la fraccion LDL. En estudios
clinicos distintos autores reportaron que los nifios alérgicos
a la leche de vaca, tratados con leche de cabra, tuvieron
resultados positivos en el 93% de los casos y fue
recomendada en nutricibn infanti por su me-nor
alergenicidad y mayor biodigestibilidad que la leche
bovina. Sin embargo, las proteinas de la leche de cabra
son similares a las proteinas de la leche de vaca en su
clasificacion general de a-, -, k-caseinas, R-lactoglobu-
lina y a-lactoalbimina pero difieren en el polimorfismo
genético. La aS1-caseina es la principal variante de la aS -
caseina de la leche bovina y esta no ha sido hallada en la
leche caprina. La variante de la caseina de mayor
concentracion en la leche de cabra es la aS2-caseina que
posee diferente digestibilidad y podria explicar la hi-
poalergenicidad humana a este tipo de leche. No existen
reportes cientificos que hayan identificado los niveles de o-
, B- y k-caseinas en la leche de cabras criollas. A su vez, la
leche caprina es recomendada en nutricion infan-til y de
adultos por presentar menor alergenicidad a las proteinas
que la leche bovina. Las proteinas de la leche de cabra
difieren de las de vaca en el contenido y tipo de a-
caseinas, factores que estan relacionados con proble-mas
de alergia a humana a la leche bovina.

Objetivo: identificar y cuantificar el contenido de
protei-nas, caseinas y de las variantes de la a-
caseina en la leche de la cabra Criolla y Saanen.

Metodologia: se trabajara con dos razas caprinas, diez
ejemplares de cabras Criollo, adultas de tres-cuatro de
edad que hayan tenido al menos dos lactancias norma-
les y 10 cabras de raza Saanen, como la raza lechera
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mas difundida en el pais. Las muestras de leche se to-
maréan de cada cabra por ordefio manual matinal, la pri-
mera a los 21 dias después del parto. Las muestras se
identificardn y se enviaran al Laboratorio donde se
cuan-tificara el contenido de proteinas totales, caseinas
y de las variantes de la a-caseina en la leche de la
cabras Criollo. Para ello, se propone determinar en la
leche ca-prina la concentraciéon de proteinas mediante
el método de Lowry y de las a-, B- y k-caseinas y
variantes de la a-caseina, mediante PAGE utilizando
dodecilsulfato de sodio como agente desnaturalizante
(SDS-PAGE). Los resultados hallados se estudiaran por
analisis de varian-za y test de Tukey para diferenciacion
de medias, utili-zando el paquete estadistico Infostat
2.0; evaluando los niveles, fundamentalmente, de a-
caseina entre ambas razas.

Resultados esperados: este estudio permitird conocer
el nivel de proteina y caseinas en leche de cabra Crio-
llo y Saanen y proporcionard un marco para promover el
potencial uso de la leche caprina frente a casos de
alergia humana a las proteinas de la leche bovina. La
presencia elevadas concentraciones de aS2-caseina en
la leche de cabra Criolla y Saanen permitira contribuir al
conocimiento las propiedades benéficas de la leche ca-
prina, permitiendo la futura realizacién de estudios que
permitan demostrar las propiedades hipoalergénicas de
este producto en humanos.
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