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La demanda de leche de cabra se ha
incrementado globalmente en gran parte
como respuesta al consumo que motiva el
crecimiento poblacional, y también por el
especial interés que ha surgido en algunas
partes del mundo hacia los productos
derivados de la leche de cabra como el queso
y el yogurt, ya que éstos pueden ser
consumidos por personas que muestran
intolerancia a los lacteos de origen bovino.1
En virtud de su composicion fisico-quimica
y nutricional, la leche de cabra puede
reportar beneficios para nifios enfermos, a la
vez que servir como materia prima en el
desarrollo de alimentos funcionales y otros
productos derivados con caracteristicas
sensoriales demandadas por los
consumidores.!

En condiciones naturales, el contenido
nutricional de la leche de cabra supera al
propio de la leche de vaca en lo que respecta
al contenido de proteinas (Leche de cabra:
3.40 vs. Leche de vaca: 3.30 g.100 mL?) y
de grasas (Leche de cabra: 4.30 g.100 mL*
vs. Leche de vaca: 3.95 ¢.100 mL™). Los
glébulos de grasas de la leche de cabra son
mas pequerios (Leche de cabra: 50 nm vs.
Leche de vaca: 70 nm).2 Ademas, la leche de
cabra carece de la a-Sl-caseina: proteina

responsable de la aparicion de alergia (y
otras anafilaxias) al consumo de la leche de
vaca, lo que también contribuye a sus
méritos como un excelente alimento
funcional.* Asi, la leche de cabra es prescrita
por médicos Yy nutricionistas como un
alimento lacteo alternativo en las personas
alérgicas a la leche de vaca, intolerantes a la
lactosa, y adultos mayores que desarrollan
desordenes intestinales tras el consumo de
leche de vaca y sus derivados; y también en
pacientes en  distintas  etapas de
rehabilitacion intestinal 5

En la industria lactea caprina es
necesario conocer durante todo el afio la
calidad de la leche que envian los
proveedores, y documentar
sistematicamente los indicadores fisicos-
quimicos y microbiologicos que
ulteriormente sirven para decidir sobre la
aceptacion | rechazo de la materia prima, y
pagar asi a los productores por la calidad del
producto.” Ademas, la documentacion de las
caracteristicas fisico-quimicas y
microbioldgicas de la leche de cabra sirve
también para guiar el procesamiento
industrial a la vez que asegurar que el
producto final cumpla los requisitos para ser
consumida por las personas.’
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Leche de cabra: Composicion fisico-quimica y nutricional

El presente trabajo presenta las
caracteristicas fisico-quimicas,
microbiologicas y nutrimentales de la leche
de cabra como parte del expediente de
calidad para la venta en los mercados. El
trabajo experimental se realiz6 en el
Laboratorio Lacteo “La Hacienda”, sito en la
ciudad de Bayamo (Provincia Granma,
Cuba), mientras que los analisis
bromatolégicos se completaron en el
Instituto de Investigaciones Agropecuarias
“Jorge Dimitrov” (Bayamo, Provincia
Granma, Cuba). Se ensayaron 100 muestras
de leche de cabra obtenida por diferentes
productores del municipio de Bayamo
indistintamente durante los periodos de seca
y de lluvias. Los animales muestreados
fueron reproductoras de la raza criolla con 2
— 3 lactancias. Las cabras consumieron
pastos naturales en régimen de pastoreo
extensivo. No se emplearon piensos
industriales en la alimentacion del animal.

La Tabla 1 muestra los resultados de
los indicadores determinados en las muestras
ensayadas de leche de cabra. El expediente
de calidad construido para cada muestra
incluyé las determinaciones de la acidez
titulable,® la densidad,® el contenido de
sélidos totales, ™ el contenido de grasas,** el
pH,2 el contenido de proteina bruta,’® el
conteo de coliformes totales,** y el test de
reduccion del azul de metileno (TRAM).?®
Con la sola excepcion del contenido de
carbohidratos, el momento de muestreo
influy6 en el comportamiento del indicador.
Se observo también una tendencia hacia
valores mayores de los indicadores cuando
las muestras de leche de cabra fueron
colectadas en la época seca (excepcion
hecha de la acidez de la muestra).

El test TRAM es un indicador del
deterioro de la leche de cabra, a la vez que
también permite estimar (indirectamente) el
grado de contaminacién microbiana de la
misma. El test TRAM mide la decoloracion
del azul de metileno como una funcion del
tiempo: mientras mayor sea el tiempo en que
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el colorante afladido demore en extinguirse,
menor sera la contaminacion microbiana de
la muestra de leche, y en consecuencia,
mejor la calidad de la misma. Se ha
propuesto un punto de corte de 4 horas (o
maés) para denotar el comportamiento de la
decoloracion de la muestra como
aceptable.r® En este trabajo,
independientemente del momento de la
coleccion de la leche de cabra, los resultados
obtenidos del test TRAM  fueron
satisfactorios, por lo que se dictamind la
calidad adecuada de la leche de cabra
colectada.’®

Por otro lado, el conteo de coliformes
totales indica la exposicién de la leche de
cabra a material fecal durante los distintos
pasos de la coleccidn, envase, transporte y
almacenamiento.’* En el presente trabajo se
obtuvieron conteos de coliformes totales <
100 ufc.mL™: valores que avalan la calidad
microbioldgica de la leche de cabra
ensayada.'*

Los resultados expuestos en este
trabajo fueron similares a los descritos por
Vega et al. (2007)*® en muestras de leche de
cabra de la raza Alpino criadas vy
alimentadas en condiciones extensivas. De
acuerdo con estos autores, el porcentaje de
acidez fue del 0.16 %, el pH de 6.36, la
densidad de 1.03 g.mL™, y el contenido de
solidos totales del 11.63 %); respectivamente.

Por su parte, Frau et al. (2012)Y
evaluaron la calidad de leche colectada de
cabras de la raza Saanen, y determinaron que
el contenido total de grasas fue del 5.68 +
1.13 %, el de solidos totales de 13.95 *
1.63 %, la densidad de 1.029 + 0.01, la
acidez del 0.17 %, y el pH de 6.75 + 0.09.
Los superiores contenidos totales de grasas y
solidos totales documentados en las muestras
de leche de cabras Saanen podrian explicarse
por la alimentacion empleando maiz, avena,
y alfalfa.
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Tabla 1. Composicion fisico-quimica, nutricional y microbioldgica de muestras de leche de cabra colectadas
en dos momentos diferentes del afio. Las muestras ensayadas se trataron de forma independiente, sin tener en

cuenta el animal productor. Leyenda: TRAM: Test de reduccion del azul de metileno.

Indicador Epoca Interpretacion
Seca Primavera

Acidez, % 0.12 0.15 A=-0.03"
pH 6.68 6.21 A=+0471
Densidad, g.mL™* 1.030 1.029 A =+0.0017
Sélidos totales, % 11.68 11.32 A=+0.36"1
Grasas, % 3.65 3.16 A=+0.491
Proteina bruta, % 3.73 3.14 A=+059"
Carbohidratos, % 17.52 17.50 A =+0.02
Energia, kcal 77.63 77.62 A =+0.01
TRAM, horas 5.55 4.16 A=+1.39"1
Conteo de coliformes totales, ufc.mL* <100 <100 No calculado

"p<0.05
Fuente: Registros del estudio.
Tamafio de la serie: 100.

También, y de forma similar a lo
expuesto en este trabajo, Frau et al. (2012)*’
reportaron una tendencia a la disminucion
del contenido de grasas, proteina, bruta y
solidos totales en las muestras de leche de
cabra colectadas en la época de lluvias.
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