"Produvctos de Calidad

CONSUMO DE LECHE DE CABRA

Las enormes propiedades nutritivas de
la leche de cabra eran ya admiradas y re-
conocidas desde la antigiiedad; asi por
ejemplo, Hipécrates (2500 a.C.) recomen-
daba su consumo en exceso.

Sin embargo, también han sido muchos
los detractores de este alimento; baste re-
cordar que, a principios de Siglo, la Royal
Society la consideraba como el vehiculo
transmisor de la brucelosis o Fiebre de
Malta (Brucella melitensis). Por otra par-
te, en Alemania en 1920, se la responsabi-
liz6 de la anemia de los nifios lactantes por
su carencia en hierro; pero no se percata-
ron o no quisieron apreciar que la leche de
la mayoria de los animales domésticos son
deficitarias en hierro, comparadas con la
leche de mujer y, que por lo tanto, todos
aquellos nifios que hubiesen consumido
durante los primeros meses de vida leche
exclusivamente de hembras domésticas
(principalmente vaca y oveja), también se
verfan afectados por esta anemia ferropé-
nica.

Todos estos aspectos influyeron, que
duda cabe, en la mala reputacion de la le-
che de cabra, y en su bajo consumo en la
primera mitad del siglo XX en los paises
desarrollados.

Hoy en dia, todos estos tabudes se han su-
perado, y la leche de cabra poco a poco ha
ido recobrando su prestigio como alimen-
to. Gracias por una parte a las mejoras zo-
otécnicas, y por otra, a las mejoras tecnolé-
gicas, que han hecho posible que la leche
de cabra obtenida de animales sanos, bajo

(*) Dpto. de Produccién Animal. Facultad de Vete-
rinaria. Universidad de Murcia.

(1) Estudios realizados en la Universidad de Georgia,
ponen de manifiesto que si la leche procede de
animales seleccionados, no se observan ni sabo-
res ni olores extrafios.

(2) El porcentaje de lactantes alérgicos a la leche de
vaca en los paises desarrollados se calcula en un
7,5%; de los cuales un 60-70% no son alérgicos a
laleche de cabra.
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* Alto valor nutritivo

* Buena digestibihdad

6ptimas condiciones de manejo y alimen-
tacién, y tratada con los adecuados proce-
sos tecnolégicos, pueda competir con la le-
che de vaca y oveja, tanto en calidad como
en sabor.V

Ademas, en la actualidad esta leche, es
considerada como un alimento a tener en
cuenta en el tratamiento de determinadas
alergias infantiles a la leche de vaca®, en
el tratamiento de tlceras duodenales y es-
tomacales, en la estenosis pilérica y como
un alimento excelente para personas de
avanzada edad.

A pesar de todo ello, en los paises desa-

rrollados el consumo de leche cruda de ca.
bra no es muy elevado, ya que los grandeg
productores del area mediterrdnea comg
son Francia, Grecia, Espafia e [talia desti-
nan la mayor parte de su produccién a la
fabricacién de quesos.

Los paises de mayor consumo de leche
liquida de cabra son, ademas de los ante-
riormente senalados, Austria, Checoslo-
vaquia, Finlandia, India, Portugal y Esta-
dos Unidos. En ninguno de ellos se comer-
cializa a suficiente escala para que esta
via comercial -leche liquida- tenga cierta
importancia.

Respecto al destino y uso de a1
cabra, como ya dijimos anterior
queso es con mucho el derivado 14cteo més
conocido. .

La gran mayoria de la produccion de le-
che caprina mundial se destina a Ia fabri-
cacién de quesos, bien integramente de ca-
bra o bien mezclados con otras leches,
principalmente vaca y oveja.

La leche de cabra es capaz de producir
quesos de tipo fresco hasta los muy duros
tipo chevrotin, pasando por los semiduros
espafioles como el de Valdeteja o ¢l Majo-
rero.

Entre los principales paises productores
y consumidores de queso de cabra desta-
can Francia y Grecia, tanto por la canti-
dad como por la alta calidad de los mis-
mos, siguiendo en importancia Espafia.

Las principales caracteristicas de este
producto serian su color blanco intenso
(ausencia de B-carotenos), su alto valor
nutritivo (elevado contenido en prot
y minerales -célcio y fésforo-), y su aroma
y sabor tan apreciados.

uy

DERIVADOS LACTEOS DE LA
LECHE DE CABRA

e Leches dcidas: El consumo de leches
acidificadas est4 bastante extendido entre
los paises balcanicos, en donde al no exis-
tir una importante red de comercizliza-
cién, el consumo se restringe practicamen-
te a las zonas préximas a su produccion.
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chos autores han querido ver en este
cto propiedades terapéuticas dada
nlongevidad de los consumidores de
Zonas.

to a estos paises, destaca Estados
os por su consumo en leche acida de
a, s bien, en este caso ya se produce a
a , comercial ®

salmente, es muy apreciada por los
umidores, ya que se trata de un pro-
to fermentado, de fécil elaboracién,
un excelente valor nutritivo y dietéti-
-de facil conservacion. Cualidades to-
ellas que estan favoreciendo el au-
to del consumo de leche de cabra en
aises desarrollados.

o Cremas y mantequillas: Ambos pro-
s son muy apreciados en varios pai-
el mundo, asi por ejemplo, la mante-
a caprina griega goza de una extraor-
aria fama en aquel pais.

La principal caracteristica de estos pro-
ctos es su color totalmente blanco, debi-
alaausencia de carotenos en laleche de

. Otros derivados ldcteos: La “cajeta” me-
gicana o el “gitost” noruego (productos re-
tantes de la caramelizacion de la lactosa
calentamiento), el “kashk” irani (casei-
e leche descremada) o el “kurt” de Asia
ntral (dulce de suero de mantequilla).

OPIEDADES
GANOLEPTICAS

2 Ias principales propiedades organolép-
as que caracterizan la leche de cabra,
de un punto de vista comercial, son el
or, el sabor y el olor.

stas propiedades tienen una impor-
cia vital en los productos de origen ani-
, ya que el consumidor al apreciarlas
e en cuenta, sobre todo, aquellas parti-
aridades del mismo que él es capaz de
cibir con los sentidos. Tal es asi, que a
es el consumidor rechaza productos
cteos excelentes por su composicién pero
: , sin embargo, no ofrecen el color o el
"ri.jﬁgbor caracteristicos.

= *Color.

- Blanco mate; contrariamente a la leche
I€ vaca, por su ausencia en S-carotenos.

* Olor y sabor.

La definicién del olor y sabor de un pro-

ucto natural complejo, como es el caso de
laleche de cabra, es bastante dificil, tanto
S se trata de olores y sabores normales o
‘Anormales.

e

(3) La produccién anual en 1990 fue de 17 t, consoli-
dose como un producto alternativo a la leche
e vaca.

En los ultimos afios, han sido muchos
los avances en la quimica de los olores y
sabores, gracias fundamentalmente a téc-
nicas analiticas como la cromatografia ga-
seosa, apoyada por la espectrofotometria
de masas. De esta manera, se han podido
identificar gran cantidad de sustancias sé-
pidas, presentes en pequefias cantidades.

El olor de la leche de cabra recién orde-
fiada suele ser un olor neutro, si bien algu-
nas veces y sobre todo en la leche del final
de la lactacién, aparece un olor caracteris-
tico llamado céprico, debido en gran parte
a los dcidos grasos caproéico, céprico y ca-
prilico, caracteristicos de la leche de cabra.

El sabor suele ser dulzén -por la lactosa-
, agradable y muy particular, lo cual hace
que sea bastante facil su identificacién.
Este sabor, sui generis, depende igual-
mente de los dcidos grasos anteriormente
senalados, asi como, del miristicoy palmi-
tico fundamentalmente. Tal es asi, que
este sabor desaparece practicamente en la

* Importante
aporte de
Calcio y

Fosforo

cunstancias que explicarian en gran parte
la presencia de sabores y olores extrafios.
Generalmente, suele ser la alimenta-
cién la principal causa de estos sabores y
olores extranos. Estas alteraciones orga-
nolépticas son mas frecuentes actualmen-
te que hace unas décadas, como conse-
cuencia de la evolucién en la alimentacién
del ganado. Cada vez se utilizan con ma-
yor frecuencia para la alimentacién ani-
mal, los ensilados, los subproductos de las
azucareras, destilerias, cervecerias, etc.
La transmisién de estos sabores desagra-
dables a la leche se hace probablemente a
través del sistema digestivo y circulatorio.
Otras causas que pueden alterar los sa-
bores y olores son la presencia de determi-
nados procesos patolégicos -cetosis y ma-
mitis principalmente-, largos periodos de
lactacion, presencia de sangre en la leche,
como consecuencia de la rotura de vasos
sanguineos de la ubre, o la presencia de
determinados microorganismos como

leche descremada.

Para algunos autores, junto a estos 4ci-
dos grasos de cadena corta, destacan 4ci-
dos volatiles de estructura corta, asi como
la presencia de altos contenidos de acidos
poliénicos, como responsables del sabor
caracteristico de la leche de cabra. Mien-
tras, que otros autores lo confieren a com-
puestos, tales como el orto y metacresol, ya
que son los tinicos componentes exclusivos
de la leche de cabra.

En algunos paises anglosajones se ha
podido distinguir, incluso, distintos sabo-
res propios de esta leche, lo cual ha sido
utilizado como criterio de seleccion. Asi
por ejemplo, se han encontrado diferen-
cias entre la leche de las cabras Nubianas
y las Alpinas, al tener las primeras un
mayor contenido en grasa respecto a las
segundas.

La leche de cabra, absorbe facilmente
los olores provenientes de los alimentos,
del ambiente, del mismo ordefiador, de las
utensilios para recepcionarla, ete. Cir-

Brucella melitensis, Streptococcus lactis o
Bacillus cereus.

Por ultimo, diremos que la oxidacién de
la leche le comunica frecuentemente un
olor caracteristico, que la hace ser recha-
zada por el consumidor. Esta oxidacién es
muy comun cuando la leche de cabra ha
estado en contacto con recipientes o tubos
de cobre; por lo que en el manipulado de la
leche, se deberia evitar este metal ya que
actia como agente catalitico de la oxida-
cién. Por el contario, un alto contenido en
cloro, le proporciona un sabor ligeramente
mineral, muy agradable al paladar.

* Aspecto.

El aspecto de la leche de cabra es limpio
y sin grumos. Generalmente forma nata
con dificultad, debido a su gran viscosidad,
que impide la subida de los glébulos de
grasa (de menor tamafio que los de la le-
che de vaca).

Esta circunstancia, explicaria por qué
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despusés de convertirse en mantequilla los
glébulos de grasa dan un producto que es
aproximadamente un 20% mayor en volu-
men que el de un peso igual de mantequi-
lla de vaca.

PROPIEDADES NUTRICIONALES
* Valor energético.

La férmula de PERRIN permite esti-
mar el valor energético de la leche de ca-
bra a partir de su composicién quimica:

En donde:

Energia delaleche =9,11x F + 6,38 x 5,86
(TN-NPN) + 3,95 x L. (Kcal/100 g).

F =% de grasa.
TN = % de nitrégeno.
NPN = % de nitrégeno no protéico.
L = % de lactosa.

Siend0 9.11, 5.86 y 3.95 los contenidos en
energia de la grasa, proteina y lactosa ex-
presados en Kcal/100g, respectivamente.

De acuerdo con una composicién media
de la leche de cabra, ésta tendria un
valor energético entre 60 y 80 Kcal/100 g.

El contenido graso es el elemento que
mas influye pues aporta un 50% de la
energia, el resto es aportado por la lactosa
y la proteina con un 25% cada una de ellas.

En el Cuadro 1 vienen recogidas los va-
lores energéticos de distintas muestras de
leche segin autores y razas.

® Valor nutritivo.

Actualmente, el pais que mas leche de .

cabra destina a la alimentacién de nifios
lactantes, con problemas alérgicos o gas-
troentéricos, es Estados Unidos, bajo la
forma de leche en polvo o evaporada.

El valor nutritivo en lineas generales es
alto, asi un litro de leche de cabra equivale
a medio kilo de carne, una docena de hue-
vos o un kilo de pescado.

Para comentar este apartado, vamos a
hacer referencia al valor nutritivo con res-
pecto al hombre y més concretamente a
los lactantes.

La leche de cabra es isocalérica, cada li-
tro suministra alrededor de 750 Kcal de
energia, cantidad muy parecida a la leche
de vaca y mujer. Sin embargo, las propor-
ciones de energia derivadas de la lactosay
de la proteina no son las mismas; mien-
tras que en la cabra y en la vaca, la grasa,
la proteina y la lactosa aportan el 50, 25 y
25% de la energia respectivamente, en la
leche de mujer estos porcentajes son del
55,7y 38%.

La figura 1 muestra el valor nutritivo de
la leche de cabra en relacién a las necesi-
dades del lactante. Donde se puede obser-
var que nifos alimentados exclusivamente
con leche de cabra estdn sobrealimentados

en proteinas en relacion con las calorias.

Respecto al valor biolgico de esta pro-
teina, diremos que las necesidades infan-
tiles en cuanto a los amino4cidos esencia-
les estan cubiertas con la leche de cabra
(cuadro 2).

Una cuestién que a menudo se nos plan-
tea, es si la proteina de la leche de cabra se
digiere con mayor facilidad, y si sus ami-
nodcidos son absorbidos més facilmente
que los de la leche de vaca.

La leche de cabra cuando se acidifica *

forma una cuajada m4s blanda y maneja-
ble que la de la vaca; lo cual podria ser de-
bido a su bajo contenido en 0,;-caseina.
Por lo tanto, parece légico pensar que
aquellas cuajadas mds pequefas y mane-
jables, sean atacadas méas rapidamente
por las proteasas del estomago. Sin em-
bargo, no hay ninguna experiencia que

00P000000000000000000 0800000000000 0000000R069200080 s,

°
-oc.....'.

confirme esta hipétesis. Incluso, Fom
(1974) demostroé que recién nacidog a(l)in
mentados de forma independiente con | X
che de mujer, de vaca y con variag férms
las vegetales retenian la mismg cantida(i
de nitrégeno y presentaban curvas da oo
cimiento similares. Asi que, proteinag que
tienen diferentes propiedades fisicag para
formar el cuajo, pueden ser utilizadag ge
forma similar por los lactantes.

Ahora bien, el hecho de que Ia cuajada
de leche de cabra sea més blanda y débj] si
es una ventaja para las personag afecéa.
das de ulceras estomacales y duodenaleg
asi como de estenosis pilérica. ;

En otro orden de cosas, el lactante nece.
sita el aporte de dcidos grasos esenciales
es decir, que no pueden ser Sintetizadoé
por él, tales como linoléico, linolénico ¢ g]
araquidénico. Por lo menos, el 1% de |

Cuadro 1

COMPOSICION Y VALORES DE ENERGIA DE LA LECHE DE CAERA
(Varios autores)

Cuadro 2

COMPARACION ENTRE LOS AMINOACIDOS ESENCIALES APORTADOS POR LA

LECHE DE CABRA EN RELACION A LAS NECESIDADES DE LOS LACTANTES
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Figura 1

ACION DE LA COMPOSICION DE LA LECHE DE CABRA
'CON LOS REQUERIMIENTOS DEL NINO LACTANTE
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Fomon (1974) podria
ser debido a la dife-
rente colocacion o dis-

posicién de los acidos

grasos en los triglicé-

Proteina

ridos. A este respecto
diremos que los pro-

uente: JENNESS, 1980)

cesos de digestion y
de absorcién estan fa-
vorecidos grande-
mente cuando el 4ci-
do palmitico esta es-
terificado en la posi-

rgia total ingerida deberia provenir de
acidos. A este respecto, la leche de ca-
ubre sobradamente estas necesida-
es mas, solamente el acido linoléico
alrededor del 1% de las calorias.
specto a la digestibilidad de la grasa,
emos que la leche de cabra presenta ma-
cantidad de gl6bulos de grasa pequetios
1m) que la de vaca, y que por lo tanto,
pasas pueden atacar mas rapidamen-
haber mayor superficie de exposicién.
econlleva a que la grasa delaleche de
se digiera mds rapida y completa-
nte que la de vaca.

te esto, cabe pensar que si el tamafio
glébulo de grasa es un factor que inter-
ne en la mayor o menor digestibilidad de
asa lactea, una homogenizacion de la
de vaca que hiciera disminuir el ta-
0 de los glébulos, provocaria una mejo-
la digestibilidad. Sin embargo, como
‘ma Jenness (1980) este hecho atin no se
podido demostrar.

_tor lo tanto, las causas deberian ser
, tales como el que la leche de cabra
tenga al menos un 20% de écidos grasos
Cadena corta frente a un 10-20% de la le-
€ vaca. Diferencia que puede contri-
a una mayor digestion de la grasa ca-
LYa que las lipasas atacan los enlaces
Aetales 4cidos con mayor facilidad que
€ cadena larga. O bien, como afirma

cién 2; tal y como
ocurre generalmen-
te en la leche de mujer y de cabra, por el
contrario en la leche de vaca suele estar
distribuido por igual entre las tres posi-
ciones.

Una de las mayores contribuciones de la
leche de cabra a la alimentacién infantil es
su aporte en cdlcio y fésforo, con unas can-
tidades de 1,2 y 1 g/litro respectivamente,
cifras muy superiores a la leche de mujer.
La figura 1 muestra como la leche de cabra
aporta un exceso de célcio y fosforo en rela-
cién a las necesidades energéticas del
recién nacido, siendo ambos minerales fa-
cilmente absorbidos.

Por el contrario, la leche de cabra, al
igual que otras leches de hembras domés-
ticas e incluso la de mujer, es deficitaria en
hierro. Si bien, el hierro se absorbe mucho
mejor de la leche de mujer que de la de
vaca, no conociéndose hasta el momento
datos de la absorcién de este mineral a
partir de la leche caprina.

En cuanto al contenido de otros minera-
les, la leche de cabra presenta cifras eleva-
das de potasio y cloruros, lo cual hace
aconsejable su previa dilucién para evitar
posibles problemas de acidosis. Sin em-
bargo, presenta valores insuficientes para
el cobre y el manganeso.

Respecto al valor vitaminico, la figura 1
refleja como la leche de cabra en relacion a
los requerimientos caléricos, es adecuada

para la alimentacion de los recién nacidos
en cuanto a vitamina A y niacina, y suple
generosamente las necesidades de tiami-
na, riboflavina y pantotina. Sin embargo,
es deficiente en vitamina C, D, B,,, pirido-
xina y acido félico.

Tanto la leche de cabra como la de vaca
son deficitarias en vitaminas C, D y E por
lo que los lactantes alimentados con estas
leches deben ser suplementados con estas
vitaminas.

Actualmente, no se han podido demos-
trar sintomas de avitaminosis de piridoxi-
na en nifios alimentados con leche de ca-
bra. Por el contrario, la avitaminosis de
B12 si se ha puesto de manifiesto, relacio-
nandola con la “anemia de la leche de ca-
bra”. Aunque, como sefniala Ford y Scott
(1968), la principal causa de esta anemia
es el bajo contenido en 4cido folico de la le-
che caprina (6pg/litro) frente a los 50-55
pg/litro de la leche de mujer o de vaca. Y
aunque, el calostro es rico en esta vitami-
na (205 pg/litro), su descenso en los prime-
ros dias post-parto es muy rapido, siendo
el dia 14 de lactacion el nivel de 9,5 ug/litro
(Ford et al., 1972).

Por su parte, BRAUDE (1972) describe
un caso de anemia megalobldstica en un
recien nacido alimentado con leche de ca-
bra y Davidson y Townley (1977) observan
deficiencias estructurales en determina-
dos disacdridos (maltosa, sacarosa y lacto-
sa) en biopsias de la mucosa intestinal de
estos nifios. Si bien, tal y como senalan es-
tos autores, estas alteraciones responden
rapidamente, de forma satisfactoria, a la
suplementacion en la dieta de dcido f6lico.

Como resumen, diremos que la leche de
cabra es un excelente y completo alimento
para los nifios lactantes, comparable en
todo momento a la leche de vaca, e incluso
superandola en aspectos concretos como la
mineralizacién del esqueleto, la mayor
densidad de los huesos o la mayor concen-
tracién de vitamina A y calcio en sangre.
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