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ABSTRACT

Goat's milk and its derivatives not only provide nutrients for maintenance, but also produce an improvement
in consumer health, which is why it is considered a "nutraceutical" food, also called functional food or
pharmaceuticals. Demand for goat milk (especially cheese and yogurt form) is increasing mainly due to
population growth and also due to the presence in the population of people intolerant to dairy products of
bovine origin. Goat milk and its derivatives also represent an improvement for regional economies, through
the production and marketing of their products, revalued for their multiple benefits for health. The objective
of this work is to review the characteristics and properties, as well as the composition of goat milk to determine
if it would be interesting to promote the consumption of new products derived from goat's milk compared to
those of other species, recognizing thus the existence of products that can be improved in dairy derivatives.

RESUMEN

La leche de cabra y sus derivados no sélo aportan nutrientes para el mantenimiento, sino que también produce
una mejora en la salud del consumidor, por lo que estd considerado un alimento “nutracéutico”, también
llamado alimento funcional o farmalimento. Actualmente, la demanda de leche de cabra (sobre todo en forma
de queso y yogurt) se esta incrementando debido fundamentalmente al crecimiento poblacional y también por
la presencia en la poblacion de personas intolerantes a los lacteos de origen bovino. La leche de cabra y sus
derivados también suponen una mejora para las economias regionales, mediante la produccion y
comercializacion de sus productos, revalorizados por sus multiples beneficios para la salud. El objetivo de esta
comunicacion es hacer una revision sobre las caracteristicas y propiedades, asi como de la composicion de la
leche de cabra para determinar si seria interesante impulsar el consumo de nuevos productos derivados de la
leche de cabra frente a los de otras especies, reconociendo asi la existencia de productos mejorables en
derivados lacteos.

INTRODUCCION

El primer animal que fue domesticado por el hombre para producir alimento fue la cabra hace 10.000 afios, de
la que se aprovechaba, entre otras, su leche, carne o pelo, siendo un animal resiliente a las diferentes
condiciones climaticas y adversidades (Bidot, 2017). A pesar de tan importantes cualidades, el ganado caprino
llego a ser considerado causante de la degradacion de los suelos cultivables, y, por tanto, apartado a los lugares
mas despoblados o infértiles. También fueron considerados animales transmisores de enfermedades al hombre
y su difusion. Todo ello, junto a otros factores, han causado una desigual distribucion de la ganaderia caprina
alrededor del mundo (Vacas, 2003). En los ultimos afios, se esta produciendo un incremento en el consumo de
leche de cabra y sus derivados, especialmente en forma de queso y yogurt, debido, por un lado, al aumento de
la poblacién, y por otro, al incremento de personas intolerantes a la leche de vaca, ya que la leche de cabra
puede ser consumida por este particular grupo de personas. Ademas, la leche de cabra y sus derivados también
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suponen una mejora para las economias regionales, mediante la produccion y comercializacion de sus
productos, revalorizados por sus multiples beneficios para la salud (Flores et al., 2009). Asi pues, habida cuenta
de los multiples beneficios que nos puede aportar el consumo regular de leche de cabra, no s6lo desde un punto
nutricional, sino también desde el funcional desempefiando acciones especificas sobre la fisiologia del
organismo mejorando su condicidn, este alimento es considerado un “alimento nutracéutico, funcional o
“farmalimento”, refiriéndose estos a aquellos alimentos procesados que contienen ingredientes que
desempenan una tarea especifica en las funciones fisiologicas del organismo humano, ademas de su contenido
nutritivo (Alvidrez et al., 2002). Este tipo de alimentos emprendieron su auge en la década de 1990, por
diversas causas, sin embargo, la principal se deriva del fenomeno del autocuidado, es decir, los consumidores
cada vez son mas conscientes de que es posible prevenir enfermedades de diversa indole a través de la dieta
(Sloan, 2000) y que ha derivado a su vez en el crecimiento de este tipo de industria.

CONTENIDO

Composicion, propiedades y beneficios de la leche de cabra vs leche de vaca

La leche de cabra posee unos valores nutricionales y terapéuticos excepcionales sélo superados por la leche
materna humana, y esta calidad nutricional esta determinada por su composicion (Flores et al., 2009). Posee
una composicion cualitativa constante, aunque sus caracteristicas fisicoquimicas son variables en funcion de
factores como la alimentacion, la raza, la estacion del afio, entre otras. (Park, 2007; Hernandez et al., 2016).
La leche de cabra no contiene carotenos, por lo que su color es mas blanquecino que la de vaca (Bidot, 2017).
Ademas, tiene un pH casi alcalino (pH 6,7) a diferencia de la de vaca que tiene un pH ligeramente acido (Saini
& Gili, 1991), por lo que su consumo se prescribe a personas con problemas digestivos (Bidot, 2017). La
alimentacion es la que influye en mayor medida sobre la composicién de la leche, especialmente sobre el
contenido de proteina, grasa, vitamina A, asi como en buena parte del sabor y olor de la leche. Se compone de
un 77-80% en agua, por lo que un 20-23% seran solidos totales, de los cuales un 3-3,5% sera grasa, un 3-3,5%
proteina (nivel que viene dado por la dieta energética y proteica que reciba el animal, por la genética o por la
no degradabilidad de la proteina en el rumen) y del 4-6% seran carbohidratos (siendo el mayoritario la lactosa,
cuyas dos formas: la alfa-lactosa que induce a un medio alcalino (coliformes y enterococos) y la beta-lactosa
que favorece el incremento de la flora intestinal acidéfila (bifidus). Por tanto, cuanto mas elevada sea la
proporcion de beta-lactosa en la leche, mas facil sera el ataque de gérmenes saprofitos para su posterior
transformacion y minerales como el calcio, tan beneficioso para el buen estado de los huesos. También
contiene selenio y Zinc, dos poderosos antioxidantes potenciadores de la inmunidad. El aporte nutricional
medio aproximado en 100 g de leche de cabra de alta produccion lechera seria de 4,5 g de hidratos de carbono,
3,3 g de proteinas, 4 g de grasas, 11 mg de colesterol, vitaminas A, D y C, y en menor cantidad B1, B2, B3,
B5 y B12, ademas de minerales como el calcio, fésforo, potasio, magnesio, hierro, zinc, selenio, manganeso y
cobre (Bidot, 2017). Encontrandose en la leche de cabra hasta en un 13% mas de calcio que en la leche de vaca
(Park, 2006). Sin embargo, la composicion nutricional de la leche de cabra puede estar influenciada por
factores presentes en la dieta, como la cantidad de fibra y la relacion entre el forraje y concentrado, influyendo
principalmente en la composicion grasa (Bedoya et al., 2011). Otra caracteristica diferenciable es el tamafio
de las micelas de caseina, las proteinas mayoritariamente presentes en la leche de cabra, son mas pequefias
(50nm) en comparacién con las de vaca (75 nm) (Alais, 1988). Ademas, la caseina de la leche de cabra contiene
menos caseina de tipo ;, responsables de la mayor parte de las intolerancias ligadas a la leche de vaca. Lo
que explicaria que las personas intolerantes a la leche de vaca, no lo sean a la leche de cabra (Maree, 1978).
Ademas, la -lactoglobulina, otra proteina presente en la leche caprina, ha demostrado ser mas digerible que
la procedente de vaca. Por otra parte, la leche de cabra contribuye a la lucha contra el colesterol alto debido a
su composicion grasa, que imposibilita la absorcion excesiva de acidos grasos saturados, reduciendo asi la
concentracion de colesterol LDL y triglicéridos (Bidot, 2017). Sus globulos grasos tienen pequefias
dimensiones comparados con los de vaca, confiriendo asi una mejor digestibilidad (Alais, 1988; Garcia, 2017).
Ademas, la presencia de acidos grasos esenciales y de cadenas cortas y medias convierten a la leche de cabra
en un alimento cardiosaludable. La leche de cabra contiene un 13% menos de lactosa que la de vaca, lo que
también explica la mayor digestibilidad (Bidot, 2017). Pero no sélo esto, sino que también se ha evidenciado
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que la leche caprina es capaz de prevenir enfermedades como la anemia ferropénica, ya que en la leche de
cabra el hierro se encuentra mas biodisponible, por lo que favorece la absorcion de este. También se ha
demostrado que el consumo de derivados fermentados de leche de cabra aumenta los niveles de melatonina
(un poderoso “scavenger” de radicales libres) y el estado antioxidante del organismo, durante la recuperacion
de la anemia ferropénica, limitando el dafio oxidativo a las principales biomoléculas del organismo (lipidos,
proteinas, ADN, prostaglandinas). La osteomalacia (desmineralizacion 6sea) puede ser también controlada
mediante el consumo de leche de cabra. También las propiedades prebidticas y probidticas presentes en los
derivados de esta leche superan con creces a sus equivalentes realizados con leche de vaca (Flores et al., 2009),
produciendo asi una mejora en el microbiota intestinal del consumidor.

Otras sustancias beneficiosas presentes en la leche de cabra

En los productos lacteos caprinos podemos encontrar dos sustancias con importantes propiedades: la
lactoferrina y la lisozima. La lactoferrina (20-200 microgramos/ml), aunque solo representa un 1% de las
fracciones proteicas del suero es una glicoproteina que se une al hierro y puede actuar como quelante y
modulador del hierro. Ejerce una influencia beneficiosa sobre las células inmunes de las mucosas y tiene una
accion antifungica, antibacteriana y antivirica, que los microbios utilizan para crecer, mostrando un potente
efecto antiviral frente a gran nimero de virus de tipo ARN y ADN que afectan a seres humanos y animales.
Incluso puede utilizarse para la prevencion y tratamiento del SARS-CoV-2 o COVID-19 impidiendo la entrada
del virus en las células y fortaleciendo el sistema inmune (Campione et al., 2020). Ademas, presentan buena
disponibilidad oral, al contrario que otras proteinas terapéuticas. También se les atribuyen propiedades
bacteriostaticas y bactericidas. Incluso algunos estudios in vitro demuestran que la actividad antibacteriana de
las lactoferrinas es mayor en cabras y ovejas que en vaca (Rodriguez et al., 2005; Lopez, 2017). Por otra parte,
la lisozima, una enzima termoestable y acido estable presente en las principales células y liquidos del
organismo (Riveron, 1995) ha demostrado tener poder antimicrobiano provocando la hidrolisis del
polisacarido que forma la pared de ciertas bacterias, conduciéndolas a su destruccion (Alais, 1985; Garcia,
2018).

Productos derivados mejorados

Nuestro equipo de investigacion esta consiguiendo productos derivados de la leche de cabra en combinacion
con otros productos beneficiosos para la salud: El queso de mora, ademas de las propiedades que aporta la
leche de cabra, contiene mora, fruto de alto valor nutricional y medicinal rico en antioxidantes como la
vitamina C, antocianinas y flavonoides que previenen la arteriosclerosis y ayuda a mejorar la salud del corazon,
también mejora la vista, tiene propiedades antinflamatorias, hemostaticas y antisépticas, entre otras (Borrego,
2018). Por otra parte, el queso de algarroba, que ademas de las propiedades derivadas de la leche de cabra
contiene las propiedades de la algarroba, con conocidas propiedades antiparasitarias, antibacterianas o
antimicdticas, también posee gran cantidad de antioxidantes (antocianinas y taninos) y propiedades
nutricionales, previniendo multiples enfermedades (Alzate et al., 2008). Otros productos derivados
susceptibles de ser empleados son el calostro, el suero, la leche liquida y el kéfir. Los resultados obtenidos con
estos productos estan siendo divulgados entre el sector de comercializacion y consumo.

DISCUSION

En la actualidad, s6lo el 0,3% de los litros de leche consumidos en el hogar provienen de la leche de cabra. Sin
embargo, el consumo de este producto ha crecido notablemente desde el afio 2018, con un aumento del 20%
respecto a los niveles registrados en el afio 2017, lo que supone unos 200.000 litros mas, obteniendo un
consumo total anual cercano al millon de litros. Sin embargo, la leche de cabra ocupa todavia un papel bastante
secundario en la demanda total de leche liquida de los espafioles, que en el afio 2018 fue de 69,51 litros por
persona, de los que la cabra alcanzé una media de 0,20 litros per capita, mientras que la vaca suponia los otros
69,32 litros per capita restantes. En cualquier caso, mientras la demanda de leche de vaca disminuye
ligeramente cada afio, la de cabra va en aumento (MAPA, 2019). Por otra parte, el valor medio del litro de
leche de cabra es bastante mas alto que el de vaca, lo que supone que, si bien el volumen de leche de cabra
apenas supone un 0,3% de los 3.196 millones de litros de leche vendida, su volumen de ventas supone el 0,5%
de los 2.200 millones de euros facturados en este mercado, lo que significa unas ventas de algo mas de 1,3
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millones de euros (OVIESPANA, 2019). Dentro de la Union Europea, Espafia produce anualmente entre el 20
y el 25% de toda la produccion. Desde el afio 2014 las producciones se han ido incrementando y en 2017 se
llego a los 3,6 millones de toneladas totales. La produccion de leche por cabra lechera productiva se estima en
250-260 litros, y, para la elaboracion de un kilo de queso de vaca se necesitan entre 9-10 litros de leche,
mientras que con leche de cabra bastan 8-9 litros. De esta produccion de leche de cabra, un pequefio porcentaje
se destina a la elaboracion de quesos artesanales, y mas del 80% de la leche va a parar a las queserias
(MERCASA, 2018). Todo esto implica que el rendimiento de la produccion de leche de cabra es mayor que
en la de vaca y que el consumo de leche de cabra y sus derivados estd experimentando un importante auge en
los ultimos afios. Es evidente que en la actualidad hay una creciente preocupacion por mantener o mejorar la
salud a través de la alimentacion (Alvidrez et al., 2002). La utilizacion de productos con propiedades benéficas
para la salud como la mora o la algarroba en la elaboracion de derivados lacteos de caprino como el queso,
resulta un valor afiadido que mejora el producto final tanto desde un punto de vista nutritivo y funcional, como
desde un punto de vista productivo, atendiendo a la demanda de aquellas personas que buscan mejorar y
mantener su salud a través de la alimentacion. Por ello, también resultaria interesante potenciar aquellas
sustancias que se encuentran ya presentes en la leche de cabra y que contribuirian a la prevencion de virus y
bacterias, como es la lisozima o la proteina lactoferrina, esta ultima susceptible de ser medida en cabras para
conocer la variabilidad existente y asi poder ser aumentada mediante proceso selectivo para incrementar en el
producto final los beneficios asociados a esta proteina, ampliando asi, no sélo la calidad de vida de los
consumidores, sino también la inmunoproteccioén de los mismos.
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