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ESTUDIO COMPARATIVO SOBRE CALIDAD DE LECHE

EN CABRAS CRIOLLAS, ESTABULADAS Y EN PASTOREO



INTRODUCCION




DPebido a la adaptacién a su medio ambiente original y a sus &
hébitos esmecificos de alimentarse, la cabra es capaz de utilizar-

la veretacidén mis pobre y el ferrenc mis desfavorable y quebrado.

Fn consecuencia la produccién caprina es nosible aln en luga-
res donde otras esvecies ne producen, salvo tal vez los squinos.
Si la cabra se encuentra en competencia con la borrega, vor ejem—-—
plo, tiene a su favor las sigulentes caracteristicas: puede mover-
e en un terreno mis quebrado, es mis hAbil con montes envinosos,—
anrovecha ain mis la végetacién arbustiva y puede utilizar racio--
nes ricas en fibra y pobres en proteina. Si la cabra oltiene pien
80 o forraje suficiente para vroducir cerca de dos kilorramos ce =
leche diarios, se encuentra en competencia con la vaca, ademds hay
determinadas situaciones en las cuales la leche de cabra da mayor=-
nrecio, por ejemnlo vara producir leche =manitaria o para producir-
queso de alta calidad; la cabra puede abastecer con leche el hogar
on la alta montaTa debido & su capacidad de subir y bajar fécilmen

te.

Con una unidadé de alimentos prevarados se pnede nroducir més-—
o menos la misma cantidad de leche por vaca o por cabra, si se tra
ta de animales bienseleccionadoa,

Como la cabra produce la misma cantidad por més animales, eéa'
nroduceién estd relacionada con més trabajo. Bi el factor tradajo
imolica un costo, la leche de cabra sale mls cara. De otro lado -~
la produceidén de leche de cabra exige menos inversién: el nimero —
de cabras para vrofucir la misma leche oue una vaca sale més bara~
to que la misma vaca, ya sea comprada o fea creada por el produc——
tor., Ademds re necesita menos inversiones nara instalaciones. Te
més f&eil trabajar con la cabra y con eso se vuede considerar como
medio de transicidn para ensefar la produccién de leche. Aungue ~
en varing lurares la produccidn caprina debe considerarse como ———

transitoria ya que va con el desarrollo general del agropecuario y



poco a poco tiende a desapareceT Y abrirt el vaso a la ganaderia 'ma
yor, en otros lugares Vva a permanecer como medida adecuada para --
aprovechar la vegetacién y converiirla en productos utilizables --
por el humano. Ademés las singulares cabras van a seguir siendo ~
por mucho tiempo fuente importante de alimentos de vroteina animal.

La importancia del papel que va a tener e~te tipo de explotaé
cién depende mucho del desarrollo general del nivel de la vida ru;

ral. !




1.1 POBLACION DE GABRAS EN 1967 DE LOS PAISES

TPORTANTRS DT CAPRINOCULTURAs CIFRAS APROXIMADAS (1)

Asia

Lejano Oriente
Cercano Oriente
China (Continehtal)
India

Turquia

Iran

Pakistén
U.R.S.3.

Africa

Etioplia
Marrﬁecos
Kenia

Sud &n

1.8.A. y Canadé
Wéxico

Brasil

Caribes

Europa

Grecia

Tapaiia

Rumania

MILLOVES

194
89
58.6
55
67
23
13

9.6
5.6

117

15.9
9.0
6.4
6.3

19.7
9.0

14.7
2.0

13.4
4.0
2.6
1.0



hadl

1,2 POBLACION CAPRINA EN MEXICO (1)

AT FUENTES CIFRAS
1947 (F40) ' 7.773,000
1952 ’ (Fa0) 9.173,000
1954 (1TESH) 5.463,325
1955 (1TESM) ' 5,372,835
1963 ' (Fa0) . 10.446,000
1964 {Fa0) 11,936,000
1966 (saG) , 9.290,061
1967 (sAG) 9,391,495
1970 (sac) I 8.965,936

Las discrepancias entre las diversas estimaciones, refleja la

dificultad de los censos que son el extremo en este ganado., Eso -

se debe a varias razones: es diffcil contar los animales en gran—

des hatos y frecuentemente la gente misma no se d& cuenta del erta
do preciso de su hato} se desconoce la existencia de algunas ca---
bras en las pequefias explotaciones, a veces la rente tiene interés
de no anunciar su ganado, para evitar obligaciones relacionadas a-

la explotacién, impusstos y otros gravémenes.

Aunque se édapta a casi todas las condicicnes, la cabra tiene
sus detorminadas preferencias. El clima méAs apropiado es del tipo
seco y templado., Alta humedad atmosférica tanto en combinacién ~-
con temperaturas bajas, como en temperaturas altas, no favorecen ;
la produccién caprina. E1 frio seco hasta con heladas ho tolera =
me jor que el frio alrededor del punto de congelacidén y con alta hu

medad .,

v

i
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2.1 DESCRIPCICH.

La cabra es uneanimal de media talla, cabeza corta, frente

céneoava, ojos grandes y desprovistos de cavidades lagrimales, ore+
i
jas delgadas y erectas, cuernos en ambos sexos cncorvados bacla —

atris, presentan una mancha desnuda en el ocico. (1)

2.2 CLASTFICACION ZOOLOGICA.

Il

1a cabra es un mamifero del orden de los actiod4ctilos, de la

]

familia de los cabicdrneos, de la subfamilia de los ovincs, del gg

nero ocapra y de los subgéneros Hiber e Hirous. (1) i

2.3 ORIGE¥, %

Fl medio ambiente original de la cabra es la montafia, seca y-
mis arriba del limite de la vegetacién arbustiva. Se origind en ~
las montafias de Asia Occidental y se fue adaptando en el transcur—
so de los ailos a condiciones ecolégicas muy diversas, pues vive ba
jo el m&s amplio rango de condiciones ecolégicas, La fecha de do=
mesticacién de erte ganado es desconociday se tienen datos de que-
fue explotada por el hombre desde la edad neolitica, y en algunas—
partes se le tenia como animal sagrado. Los parientes salvajes de
la cabra son el turo, el pasang, considerando como el verdadero —-—
progenitor de todas las razas modernas de cabras, el ibex, el -
markhor y el tahr, que presentan gran variacién de caracteres su--
perficiales, que definen a ocada uno de los miembros del género =—-—

capTra. (9)

2.4 ALGUNAS RAZAS CAPRINAS,

La mayoria de las cabras que estén explotadas en pequefias ma—



- jadas y 8in aplicacién de sistemas genéticos, no son de razas defi

nidas.

Por Tazones prictices se pueden distinguir cuatro grupos de -

razass

1) Razas de Furova Central.

SAANEN -~ Blanca, velo corto, melona, hembra 70-80
- Kgs., macho arriba de 80 Kgs.
ALPIFO - Palo corto café con negro, melona o con-

cuernos, hembra 50-60 Kgs., macho arriha
de T0 Kgs.

TOGGEWBURG - Café clare con blanco en distinto patrén,
pelo corto y largo, melona, peso igual a

los alpinos,.

La capacidad de produccibén lechera de estas razas €5 muy =
elevada. Si este tipo de cabra recibe toda la alimentacidén que -~
nuede consumir, aleanza oroducciones de 600 a 1,200 Kegs, de leche-

nor avo con 3.5-4.07 de grusa.

2} Razas de Lspafia.
GRANADINA - Negra, velo corto, melona y cornada, hem-
bra de 40~45 Kes., machoes 65-75 Kgs.

¥URCIANA - Muy similar a la granadina, originalmente
color caoba.
NALAGUENA - Todos colores, pelo corto y largo, corna=

da, hembra 35 Kgs., macho 50 Kgs.

3) Razas Africanas.

WIBIA - lMulticolor, pelo corto, melona, orejas largas
y coleantes. Hembra 60-70 Kgs. o mis én ex—-

nlotacion intensiva en nastoreo las hembras~
pesan 35-40 Kem, (1)



RAZAS E¥ MNEXICO.

Predominan en al pais la llamada cabra eriolla, Su origen né
esth bien definido y = ve la influencia de muchas ragzas sobre to+
do de granadina, murciana, saanen y nubia. En nimeros muy reduci%
3dos se encuentran hatos de razas purass Nubias, las razas europeaé
y granadinas. Estos animales se usan para la produccién de semenj

tales para el uso en eruzamientos. (1) i

2.5 PRODUCCION DB LRCHE.

Basicamente el fendmeno de la lactancia es el mismo que con <
1a vaca. La secrecidén de leche empieza al parto. Se produce pri4
mero por un par de dias el calestro que tiene calidades particula-
res correspondientes a las necesidades del recién nacido. ¥l camé
bio de calostro a la leche se ejouta poco @ noco y se termina més—

o menos a los cineo dias. (1)

2.6 CONTRPTOS,

Segin ¢l II Congreso Internacional de Lecheria celebrado en -
Paris en 1910, se entiende por leche: El producto integro de un oI
defio no interrumpido de Bina hemdbre lechera bien alirentada, bien -
aceada, no dedicada al trabajo, recogida asépticamente y no crmte—i
niendo calostro., Eete liquido desnuér del ordefio tiene un color -
blanco mate més o menod opaco, de consisiencia un poco cremosa for
mando una emulsidn verfecta, conteniendo, come elementos principa=-
lcs, materia grasa, alblmina, caseina, lactosa, vitaminas, sales -
minerales y asgua. (%)

Te acuerdo con el punto 51 de la Primera Disposicién del 15 -
de mavo de 1931 para el desarrollo de la ley de la leche, ésta dei

be sers El liguido obtenido mediante ordefio regular y comnleto de-~



1a mama y homogénesmente mezclado, de una o:varias vaoas, de uno o
varios ordefios y al nue no se haya agregedo ni sustraida nada. En
Snirza, tomando como base el Art. 39 de la oxden del 26 de mayo de-
1036, referente al comercio con alimentos erm: Leche (1ntegra) la ~
de hembras de comnosicién sin alterar, tal como re obtiene de hem-
bras bien alimentadas mediante ordefio rrgular, ininterrumpido y —
completo wes independientemente que se vaya a consumir enseguida o

s dertine a la industrializacién. {(4)

2.7 MAMAS Y SU KACANISMO. FUNCICH LACTEA.

La mama es una glandula que empieza su desarrollo en la juven
tud ¥y alecanza su pelnitud al finsl de su gestacidén, momento en aue
empiena su actividad funeional. Esta cesa al final del periodo de
lrctacién y su funcidén es la secrecién léctea, orimer alimento del
nuevo ser. Fn la cabra le muama esth dividida en dos mitades, ana-
témica vy fisiolégicamente independientes la una de la otra. Cada-
mitad estd unida al abdomen vor una serie de l&minas sldsticofibro
sas, y quedan separadas entre ai por una lamina dien manifiesta, -
denominada lisamento susnensor medio., Cada una de las mitades 1lle
va un pezdén de forma cdénica y extremo redondeado, provisto de un -~
orifieio circundado de fidbra muscular que forma el esfinter del pe
26n e impide la salida exnonténea de la leche. La masa glanduiar—
est4 constitulda por una infinidad de minfisculas vesiculas forman-
do verdaderons racimos, separados ontre sf por tejido fibroeléntlco
nrocedente de la envoltura fibrosa y vor el paniculo adipose. Los
elementos celulares se encuentran agrunados en Acimos, de los que=-
parten pequefios conductos excretores que se refinen entre sf formap
do canales cada vez de mayor tamafio llamados corductos galactéfo-—

TOR, =

los Acimos o alveolos son de forma erférica y estén constitui

don nor células dertinadas a secretar la leche.



Para funcionar las células secretoras deben estar ampliamente
irripadas con sangrej en consecuencia la ubre estd provisia de una
red de vasos sanguineos. La sangre afluye a la ubre por medio de-
la pudenda externa o arteria mamaria, que venetra en aquélla por -

su parte surerior unida al abdomen, subdividiéndose en numerosas -

(3

ramas que se reparten profundamente en el parémquima glandular y
cuyas Gltimas ramificaciones dan lugar a una fina red de capilares,
de loas cuales las células epiteliales toman los materiales preci--

sos para la elaboracién de la leche.

La red de vasos linféticos tienen una disposiciébn andloga a -
la de los sanguineosj van a terminar en los ganglios inguinalesa su
perficiales, y funcionan en cierto moedo como filtros que extraen -

las substancias nocivas transportadas vor la linfa. .

La red nerviosa procede de los nervios inguinales y del pléxo
mesentérico pvonterior. La leche es produocida por el epitelio de -~
los fcimos, cuyas oélulas polibédricas me hinchan, apareciendo goti

tag de grasa y multipliocindose sus nticleos. (5)

2.8 COMPOSICION DE LA LECHE DE CADRA.

La leche es el Gnico p»roducto que se elabora esvecificamente~
vara servir de a}imento a los mamiferos después del nacimiento y ~
constituye, desde el punto de vista nutricional, un alimento natu~-
ral casi completo. Contiene proteinas, grasas, hidratos de carbo~-
no y sales inorgénicas en cantidades suficiente, exceptoc las de —--
Hierro y Cobre, que‘son deficientes. La leche es rica en vitami-—~
nas Ay B2, contiene vitaminas Bl’ Cy D y Kiacina en contidades =-
més reducidas.,

¥Wo obstante derpués de cierto tiempo, no resulta satisfacto--:
ria como alimento Gnico a causa de su volumen liquido, de su pobr_@_5

za en hierro y su contenido més bien bajo en viteminas E y K. L




La grasa pavece provenir de los fosfolinidos de la sangre, la
lactora de la glucosa sanguinea y la caseina de los aminoédcidos —-

llevados por la mangre a la gléndula.

£l caleio proviene también de la sangre, actuando los huesos—
como reserva de este elemento. La grasa de la leche contiene gli-
géridos de Acidos grados superiores (oleico, palmitico, miristico--
y esteATico) y de Acidos inferiores (butirico, canroico, caprilico,
canrico y laurico). Tiene también pequefias cantidades de coleste-
rina, lecitina, cefalina, 4cidos prasos libres y vitaminas linoso-
lubles. Las oroteinas comorenden caseina, lactalbimina y lactoglg
bulina. X1 hidrato de carbono es la lactosa. Contienen fosfatos,
citratos v claruros de sodio, clacio, potasio y manganeso. Tam-——
bién contiene indicios de Fe, Cu, An, Al, ¥n, y Yodo, as{ como pro
ductos de excrecién talen como urea, creatinina, etc. La leche —-
normal sin calentar, contiene varias ernximas, como ron la vproteasa,
lactasa, diastaca, lipasa, fosfatasa y clertas oxidasas. La glén-
dula mamaria actita como una membrana semipermeable con relacibn a-~
algunos de los constituyentes d¢ la sangre, mientras frente a o——
trom lo hace en forma selectiva, las pronorciones molares de la --
concentracién en la leche comparadas con las de la sangre son, gra
=a 20, asficar 40, potasic 7, calcio 14, manganeso 4, fosfato T, ——
proteinas 0.5, cloro 0.25 y sodio 0.13., Los consiituyentes nitro-
senados no aroteinicos se encuentran casi en igual proporcidn en -

ambos liguidos orgénicos.

La leche de cabra al igual que la de vaca si se deja bastante
tiemno sin esterilizar se corté; es decir adquiere una reaceién --
scida fuerte al tornasol, debida a la nrofucciodon de Acido lictico-

de fermentacién Snticamente inactive, CH, ~ CHOH -~ COOH, nroceden=—

te de la lactosa que contiene. Este prozeso se produce por inter-
nedio de la actividad bacteriana. El color blanco que poseé se lo
dan en parte la fina emuleidn de la grara ¥y en parte también la ca
sefina en solucidn coloidal., El peso especifico varfa algo, siendo

el nromedio de 1.030, el punto de congelacidén es de unos -0.5600.
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La formentacién se suele producir por accién de Streptococcus Lac%
tis y otros microorganismos.{8)
. I
La leche fresca no se coagula al hervir, sino que forma una J
pelicula en la suverficie, centruida por una combinacisn de caseiJ
na y sales de calecio. Si se le quita, quedando la superficie en 4
contacto con el aire, vuelve a formarse otra, sucediendo asi siemﬂ
pre que =e caliente la leche, al hervir la leche e ocasionan algg
nas variaciones en su alor y sabor, estos cambios, segin Rettger,7
ag deben a la descomposicién parcial de las proteinas y vén acompa

2
%ados de la liberacién de sulfuro probablemente el de hidrégeno.

]
2.9 DRSORIPCIOY DE ALGUNOS COWPONENTES DE La LECHE DE CABRA.

1) AGUA. La leche es una compleja mezola de distintas subs—%
tanclas, nresentes unas en rfuspensién o emulsién y otras en golu—~
cién verdadera., El agua es en este sistema la fame disporsante, -
en la cual los gldébulos grades y los demds componentes de mayor ta
mafio se encuentran emulsionados o susnendidos. Las substancias pro
teicas se encuentran formando un coloide en estado de sol 1iofobo-
(caseina y globulina) o 1i6filo (albémina), mientras que la laoto~

sa y las sales se hallan en forma de solucién verdadera.

Peso eapecifico de 1la leche de cabra oscila entre 1,0316 a ~-
0324, ciendo la media de 1.0320. !

Asimismo, puede obtenerse otro dato a partir del contenido en
substancias disueltag: El1 punto de congelacién: Bl punto de conge-
lacidén normal del agua experimenta en la leche una disminucién en~
virtud de la lactosa y sales disueltas. El ovunto de congelacién ~

se encuentra por término medio entre -0.54 y -0,56°¢. La técnica-

de su determinacién se denomina ecrioscépia. La gregacidn de un =—

104 de agua eleva ol punic de congelacién a -48°C aproximadamente;

(4) -



2) PROT®INA. La cantidad total de proteina contenida en la -
leche de cabra es de 3.5% Esta proteina lictea no es una substan
cia tGnica, como antes.se crela erréneamente. Por el contrario, se
trata de una mezcla de numerosas fracciones proteicas diferentes y
de nesos moleculares distintos. Pero ante todo son su estructura-
vy también su significacidn fisiolégica los que varian sobremanera.
la proteina caracteristica de la leche es la caseina, ademhs de la

cual ze encuentra albimina y globulina.

La tabla siguiente recovila las fracciones de la protelna de—
1z leche descritas hasta la fecha segln informacidén de BRUNNER ET
AL (1960):

PZSO PUNTO MOVILIDAD

FRACCION CONTEWIDOA KOLECULAR ISORLRCTRICO A pH 8.6
Alfa-Caseine 45-63 27,000 4.1 ~6,7
Beta~Caseina 19-28 24,100 4.5 S =31
Gamma~Caseina 3-7 30,600 1-6.0 -2.0
Beta~Lactoglobulina A 7-12 35,000 1-6.0 ~5.3
Beta-lLactoglobulina B 2=5 16,500 5.1 -4,2
Fuglobulina 1.7 252,000 6,0 -1.8
Psend oglobulina 1.4 289,000 © 5.6 2.0

(4)

a) CASEINA. La Caseina constituye en la leche la fraccién
orincipal de la proteina, encontréndose el 3% Por tal razén esta
leche ~e denomina leche caseosa. Referente a la sintesis de la ca
seina en el curso del proceso formador de la leche, lo finico que -
se sabe ez que (por noc encontrarse libre en la sangre), 5610 5@ —=
forma en el enitelio alveolar a partir de los amiﬁoécidos que ha-——

cen las veces de unidades estructurales. (4)



TABLA SFGTY HSLLFR (1962) (4)

GRS. DE ANMINOACIDOS/15.6 GRS, DE N

AWTINOACIDOS CASEINA DE LECHE DE CABRA
Esenciales :
Leucina 9.94 ;
Lisina 8.23 ?
Valina 5.68 oo
Isoleucine 4.31 i
Fenilalanina - 6.00 » :
Treonina 5.73 !
Histidina ' 4.99 ,
Triptéfano 1.26 ;

|

¥o Fsenciales . i
1

3

)

Acido Glut4mico 20,32

Prolina ’ 14.59

Aspéartico 7.38 :

Serina 5.16 i'
Glicina 2.10 i

i
:
La materia caseosa, como también se ha denominado la caseina,

!

ez un coloide 1i6fobo, que no se encuentra en la letdhe disuelto, =

sino en forma de suspens=idn.

Bl color blanco tinico de 1la leche se debe a la insolubilidad
de las particnlas de caseina, que se encuentran formando una nus-;
nensién estable., Estas varticulas se componen de diversos molécu~
las ée caselna, que se agrugan merced a enlaces primarios y seouni
darios, formando los agregados llamados micelas. Su tamaiio oscila

por término medio entre 50 y 100 micras,



71 complejo caseina-Calcio es muy esciable, si bien bajo la ag
cibn de influencias diversan se desnaturaliza parcialmente o inelu

so0 se destruye.

Los cambios de la concentracidén electrolitica siempre origl-~-

nan oetturbaciones. (4)

b) ALBMIINA, Lea albfimina es la orotefna de la leche que -
s{gue en cantidad a la caceina con una cifra aproximada de 0,5%,
Distincuiremon entre la Alfa-lactoalbimina, caracterizada vor un -~
contenido de triptéfano relativamente alto, y la sercalbiimina. Fs
ta Oltima es muy remejante a la albimina del svero sénguineo que -
nasa casi sin variar desde la sangre o la leche. 8&u centidad es -
mny e=casa, pues colo constituye el 1% de la proteina total de la
leche. Wientras la caseina es relativamente.estable a la accibdn -~
del calor, la2s albiminas de la leche se dernaturalizan con hastan-

te fneilidad al calentarlas. (4)

¢) GLOBLINAS., Las globulinas de la leche son proteinar de
2lto neso molecular que se encuentran nreformadas en la sangre., -
Como coloides 1liéfobos, sblo permanecen en solucién con una deter—
minada concentracién salina. La Psewdo y la Buglobulina econstitu—~

yen del 1 al 1% de 1a nrateina de la leche, (4) .

3) ORASAS, La grosa coustituye, en una cumntia media del -
3.7%, €1 comnanente mis grasoso de la lechej se encuentra en forma
de partfculas emulsionadas o susvendidas. Las gotitas de grasa o~

£l6bulos grasos tienen un tamatrio medio de 4 a 5 micras.

La grasa lActea se sintetiza en su inmensa mayoria en las cé-
inlas secretora= de la glandula mamaria. La glicerina necesaria -
para ello procede del azficar sanguinen, a partir del cual se forma



mediante hidratacién del fosfato dioxiacético. La formacién de &-
cldos grasos saturados tienen lugar mediante estructuracién progrg
siva & partir de restos de Carbono, Para la sintesis en la misma-
célula resulta especialmente importante separar el dcido Beta~hi-—
droxibutirtico de los otros &cidos diferentes de la grasa léctea.

1 transporte y ulterior transformacién de los &cidos graéos no se
hace estando estos libres, sino en forma de ésteres de la colerte-

Tinae.

Los caracteres peculiares de la grasa léctea se ven influidos
por mumerosos factores, en particular por la alimentacidén., Asi el
color, es amarillo intenso en el veriodo de pastos. También el —-

aroma se ve influfdo vor sénidas y olorosas de nienso, o

La pgrasa l4dc4ea es una mezcla extraoxdinariamente compleja de
ésteres do la glicerina y Acidos grasos saturados volatiles e insa
turados y no volAtiles. In su mayorfa son triglicéridos simplen o
mixtos. A los Acidos grasos insaturados y, en esvecial, a los que
_cuentan con varios enlaces dobles, se les atribuye un gran valor -

alimenticio.

La grasa de la leche puede sufir alteraciones causadas por la
accién de la luz, oxiceno y de enzimas (linasa). Los procesos hi-
droliticos o oxidativos conducen a la formacibén de perdxidos, aldg
hidom, cetonas y 4cidos grasos libres, originéndose asi alteracio~

nes del sabor, que re hace acitoso, cebdceo o rancio. (4)

4) HIDRATOS IF CAFBONO., La fraccidn hidrocarbonada de la le—
che se comnone casl exclusivamente de zzficar de leche o lactosz.
Se sintetiza en su mayor parte del azticar de la sangre y también—
de restos de formiato, acetato, vropinato y butirato. La lactosa~
¥ los demAs carbohidratos de la leche resultan desdoblados por 1a+
accidén enzimitica de numerosos gérmenes. En estos casos se generé
principalmwente 4dcido lactico, pero también pueden formarse entre =

¥
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sotros, los Acidos acético, nroniénico, butirico y gases. (4)

5) BLMLI{T0S MINERALES, A la mayoria de elementos vestigia—
les me les atribuye especisl importancia como activadores de enzi-
mas, asi como el aluminio, molibdeno y olata. In la membrana de =
los zlébhulos gracos se encuentran en mayor concentracidn Ca, Cu, -
Fe, ¥g, ¥n, P y Zn. Una parte de los metales, sobre todo los alca

.liros y los halégenos, se encuentran lidres en forma de iones en o
solucidn. Tl ealeio, nor el contrario, se halla en su mayor varte
lizado a la careina. Tan s6lo un terecio del calcio y del marnesio
se encuentran, en disociacién ibnica. Ademés de los cloruros y -
fasfaton, deben mencionarse también los citratos, nresentes en una

cuantia media de 2.3 gramos por litro. {4)

ELELT'NTOS MISRRALLS CONTENIDO EY TN KILOGRANMGO
’ DE LECIE DE CABRA

Sodio 420 mg.

Potasio 1.77 gr.

kiagnesio 130 mg.

Calcio 123 mg. R
Hierro 1.0 mg.

Cobre 0.20 mg.

Fésfaro 103 mg.

Cloruros : 140 mg.

6) VITAMINAS. El contenido de vitaminas en la leche ertd su-
jeto a grandes oscilaciones. FEl calostro poseé una extraordinaria
riqueza vitaminica. Contiene de 5 a 7 veces mis vitamina 4, 10 ve
ces mis vitamina C y de 3 a § veces mas de vitaminas BQ’ D. y B ~=
que la leche normal, Ts indudable también la influencia del medio
circundante a través de la época del aflo, tiempo atmésférico, am~—

biente y alimentacién. (4)



CONTENIDO EN UN KILOGRALO

VITAMINAS DE LECEE DE CABRA S
;
Carotenos 0.35 mg.
Vitamina 4 ' 0.68 mg. !
Vitamina D 2.5 ug. g
Vitamina B, - 0.49 mg. i
Vitamina B2 . 1.5 mg. ;
Vitamina Bg 0.27 mg. :
Vitamina C _ 20.0 mg. !

}

La leche de cabra contiene de 3 a 6% de grasa, que es de co—-
lor blanco. La grasa se halla dispersa en gldébulos pequefios, que-
no ascionden a la superficie tan facilmente como lots de 1la leche «

de vaca, vero se separa también con una desnatadora mecénica. (7)

La leche de cabra se distingue de la de vaca por una mayor =-
proporcidn de alblhmina, siendo pequeiia la diferencia con la de ove
ja; tiene mayor cantidad de caseina en suspensién y menor cantidad
de ésta en disolucidén que la de vaca, diferenciéndose tamhién de -
ella por la naturaleza de su materia grasa y su menor cantidad de-—
azicar {lactosa), La cantidad en la leche de estos principios nu-
tritivos varia, desde luego, Seglin la alimentacidén que esth someti

do el ganado, la raza y otros factores. (6)

2.10 DIVDRSOS FACTORES QUE INFLUYEN FN LA CALIDAD TT LA LEGHE DE -
CABRA,

e) RAZA § I#DIVIDUALIDAD. La raza tiene evidentemente una-
gran influencia sobre la calidad, y sobre todo en el porcentaje de
materia grasa. Asfi en la raza de cabras de angora la leche preseﬁ

ta un 4.05% de grasa, mientras que en la raza murciana esa aptitud



1lega al 4.8% También la individualidad muestra su influencia, -
hasta el vunto de haberse dado casos de cabras murcianas con 6,8%
de materia grara y una oroduccién de 2.2 Kgs. de leche diario en -
su segunda parto, mientras que otra nos dib 3.20% de grasa con una
produceién diaria de 2.5 Kgs. de leche, observAndose ﬁues una dis-
minucién excesiva en relacibédn con la escasa diferencia de produc-——

to. (9)

b) EDAD Y NUKERO DE PARTO. Le edad y por lo tanto el nime—
ro fe nartos influyen en la cantidad producida, y muy voco o nada-
en lo que =e refiere a la calidad. Se observa que en el tercero o
cuarto parto, o sea a la edad de ouatro o einco aflos, es cuanéo --
den la mavor produceidn, no manifesténdose en caumbio una variacién -
~ensible en su calidad. Sin embargo dentro del mismo parto se ——
anrecian variaciones de orden inverso en 12 cantidad de leche nro-
dueida v su ricuesa butirosat a medida que la fecha del parto esi
mAs lejana- disminuyendo la cantidad de leche, verc aumenta en cam-

bio su riqueza en materia pgrasa. (5)

c) ORDATI0S, MNumerasos exverimentos han comprobado en la ca
bra que aumentanio €l nimero de ordefas se mejora en ciertos limi-
tes su produceifn y su calidad, hasta alcanzar a veces el 10 5°15%

de aunmento en cmntidad y hasta el 1% en porcentaje de grasa, (5)

d) ALIFRNYTACION. En la composicién de la leche influyen ——
¢istintos factores, algunos de los cuales son genéticos, otros fi-
#inlégicos vy otros de Indole alimenticio. Quiz& el nrincinal de ~
todos sea la Taza a que nertenece €l animal, Hasta hace poco tiem
no la mayoria de loas técnicos estimaban que contande con una ra-——
¢idn comnleta ¥ equilibrada, el factor alimenticio carecia de in--
fluencia a este resnecto y que una dieta nobre dismintfa la produg

cidn total, nero la comnosicién de la leche permanecia pricticamen




te constante. Como es de suponer, esto no resulta muy exacto. ‘Se
sabe, nor ejemplo, gue el consumo de grandes cantidades de acelte-
de higado de bacalao reduce el porcentaje de grasa de la leche y -
que dicho efecto persiste algin tiempo después de interrumpirse el

empleo de aquél aceite.

También es fendmeno conocido que las cabras que pasan a los f
pastos de primavera prcducen durante cierto tiempo leche con un -
50% menos de grasa que la leche de invierno. Por el contrario, al
gunos alimentos como turtos de coco o de semilla de palma son capa
ces de elevar de manera esvecifica la fraccibén grasa de la leche %
{1a cantidad que hay que suministrar do ertos productos vara obte-
ner aumentos entimables resulta antieconémicos). Se observa que %
ambos alimentos oleaginosos son los f{inicos que exhiben un porcenta
je extraordinariamente elevado ée &cidos grasos de cadena corta. :
También se ha observado que las caracteristicas fisices de la gra%
sa de la leche de cabra pueden variar de acuerdo con la naturalegzd
de las grasas presentes en la racién alimenticiaj algunos alimen—=

I

tos producen grasa blanda y otros grasa consistente. '
i

|

E1l contenido graso de la leche puede variar hasta en un 60% :

.
tan solo con modificar las caracteristicas de la dieta, pero sin —
alterar en absoluto el valor nutritivo de ésta ni su composicidn -

quimica. (2)

1

¥
'

Las bacterias de la panza atacan a los alimentos hidroonrboqﬁ-
dos y & la fibra dbruta y que los productos resultantes son &cidos<
sencillos, como el acético, vropiénico y butirico, que son absorbi

dos r4pidamente por el torrente circulatorio.

Diferentes investigadores han demorirado que estos #cidos, -
son en realidad utilizados por la gl&ndula mamaria para formar coﬁ
ellos moléculas mayores, queé a su vez integrarin la molécula grasa
en la leche de la cabra. Para que esto suceda hace falia que en e.

ol torrente sanguineo haya cierta cantidad de grasa procedente de-
;

|




los alimentos, que proporaionerlos Acidos graros mis complejos nre
sentes en le gracae lictea. Bxisten puntos concernienter al figio=

logismo de la flora microbiana de 1la panza que aparecen obscuros.

Reciontemenie se presta considerable atencién al extracto se~
co desengrasado de la loche de eabra, La atencidén de los téenicos

m¢ ha vieto sornrendida ante la frecueneia con que llepan a los ——

centros de sstudio, lecher de cabra con bajos exiractos secos des-

engrasados, coincidiendo con la apinién de diferentes cientificos~
Aque atribuven a las proteinas, lactosa y cenizas de la leche un va
nel en alimentacién humana, todavia més importante que el desempe-
Jado por las srasas. %l porcentaje de extracto seco desengrasado-

varia de acuerdo con las regiones., Analizando muestras de extrac—

to seco desencrasado se ha visto que la disminucién se debia al bg'

jo contenido proteico de la leche y al descenso de la tasa de lac—
tosa, mientrar que la merma en el rorcentaje de cenlzas era de muy

escasa significacién, (3)

Tristen indiecios para sospechar que la cantidad de extracto--
seco deonengrasado de la leche de cabra puede verse influenciada -—
nor el aporte de snergia contenido en la racidén. Incrementando sl
ennsumo del enuivalente de almldén se eleva el contenido nroteico~
del extracto seco desengrarado. También puede que sea necesario -
suministrar algo més que el equivalente proteico, aunque es in{erg
sante advertir que el norcentaje de cereina de 1a leche de cabra =
ra muaatre dirootaments lipgrdo al equivelente almidén de la dieta-
¥ no al equivalente nroteico. FEn la composioién de 1la leche ejer=
ce marcada influencia la calidad de la racién oonsumida durante la

temporada seca en que la cabra estd en renoso esperando el parto.

(3)

Loa alimentos secos originan poca cantidad de leche, pero de~
elevado porcentaje de materia grasma, mientras que una alimentacién
a base de forrajes verdes aumenta la cantided de anuélla y disminu

ve en cambio su riqueza grasa, (5)




MATERIAL ¥ METODOS



£l presente trabajo se efectué en el poblado de San José del-
finrti1lo, municipio de El Salto, Jal., a 22 Km. aoroximadamentes -
al oriente de la ciudad de Cuadalajara, Jal., el dia orimero ce ——
noviembre de 1972, d4ndose por terminado el dia primero de febrefo
de 1973.

Se encogieron al azar del hato producter de leche 10 cabras -
eriollas, de segundo parto propiedad del Sr. Adolfo Plascencia, cu
yas condiciones de manejo es la estabulacidny, proporgionando una -
alimentacién de un kilogramo por cabra al dia, con una produccidn—

de leche de 3.5 Xg. ¥y m peso promedia vor cabra de 53 Kg.

Otro lote (B) de igual nfimerc de cabras criollas y de segundo
parto, proviedad del Sr. Luis Pulido, cuyar condiciones de explota
cién son al libre pamtoreo, el cual es realizado en 8 horas al dia,
y ayudadas a ru regreso al corral con sorgo en esviga, con un con-
tenido nroteico segin anfilisis brometolSgico realizade de 9%, La-
alimentacién de estan cabras es fundamentalmente el rastrojo, y el
ramoneo erpecialmente de leguminosas bajas, lefiosas y caducifoleas.
Produciendo en nromedio 2.5 Kg. de leche, y con un peso de 47 Kgs.

nromedio.

Turante el lapso de este estudio se tomaron 31 muestras de ig
che de cada una de las cabras que formaron los lotes (4) estabula-
dos y (B) en pastoreo.

Estas muestras fueron recolectadas en tubos de ensaye, con 33
ml, de leche al inicio de la ordefla, 33 ml. intermedios y 33 ml, -~

al final de la mirma.

Posteriormente se trasladaban al laboratoriec para su andlisis.

VATEFTAL Y»N?TOPOS EEPLEADOS EN EL LABORATQRIOQ.



1) TETRRFIFACION DE PROTEINAS (M6todo Hieldahl).

a) Material utilizado:

Avarato de destilacién.

Matraz de 800 ml. Hjeldahl.

Campana de gases.
Bureta de 50 ml, : ;
Probeta de 50 ml. i
Yatras erlenmeyer Ge 300 ml, . f
EspAtula. ) i
Probeta de 100 ml. - |

b) Reactivos y colorantes:

Acido sulfirico conc.

¥ezcla reactiva de Selenio. ;
Acido Bérico al 2%

Rojo de Metilo indicador

Hidréxido de Sodio 45%

Granalla de.Zinc

Acido Sulffirico 0.1143 N
T&cnicas

Se vesé un gramo de muestira y =e pasbd al matraz de 800~
ml., se adicionaron 2 gr. de mescla reactiva de Selenio
y 25 ml de &cido sulfurico conec., colocindose en la cam—
pana de gases en una parrilla a hacer digestidén por una
hora {(a que tome un color pAlido amarillo o verde pali-
do), se deja enfriar y se agregan 250 ml, (por las pare
des del matraz) de agua Cestilada, dejando enfriar a —
temperatura ambiente, se le agregd 50 ml, de Acido béTL
co al é% y unas gotas de rojo de metilo, y re coloct el
matraz bajo el destilador. Posteriormente se le agregd

lo que alcanza a coger con la punta de la espitula, Zn-



en granalla, y se midieron en una probeta 90 ml- de Hi—=
dréxido de Sodio al 4554 {(resbalando vor las paredes) y-
rinidamente se tadé el mairaz y se puso a dertilar has-
ta que completd 300 ml., se titulé con Acido sulfirico~
0.1143 . Los ml. gastados do éste nos provorcionan el

7% de proteinas.

2) DOTERLINAAICT GUAUTITATIVA DE LA GRASA 2N EL LABORATORIO (Méto-’

do Gorber).

a) Faterial utilizado:

"jneta volumétrica de 1 ml.

Mneta volumétrica de 10 ml,
Putirémetro vara leche.

Tapones autométicos nara butirémetro

Tanones para butirémetro.

b) Reactivos:

Acido sulfirico concentrado de densidad 1.815 a 1.820 a
15%¢
Aleohol isoamflico densidad 0.88 a 15%°¢C

Técnicas

Se eolocaren 10 ml de &cido mulfiirico en el hutirémetro.
Se afiadieron 11 ml de leche, resbalando por un costado,
inclinado en Angulo, se aiadibé nosteriormente 1 ml de -
alcohol isoamilico.

Se tapd el butirometro y se mezcla el contenido hasta -
completa disolucidén del cofipulo. Se colooa el butiréme
tro en la centrifuga 5 minutos a 1,000-1,200 R.P.M. -
Posteriormente se sacd el butirémetro y se colocd en dba
flo de agua a 60°C durante unos minutor, La lectura se—

hace en la coluvmna transparente de prasa separada, de -

la »arte inferior de ella a la parte inferior del menis



¢0 sunerior.
3) DENSIDAD,

a) Material utilizados

Probeta de 250 ml. ;

Lactodensimetro o pesaléche. .

Técnicas

Se tomé una muestras de leche (evitando la espuma) que -
se colocd en la probeta, se introduce el dernsimetro, dé
jando que flote libremente y que guede a un nivel cons%
tante, la lectura se hace tomando como base la parte sé
perior del menisco. Se anota la temoeratura del termé%

metro interior del pesaléche.

'
i
.
l

CORPRACION IR TEMTPERATURA:
t

Si la temperatura de la leche es mayor de 1500, adicionar --4-

0.0002 por srado de exceso. Si es inferior se resta la misma
cantidad por grado. El resulindo se expresa en densidad relg

tiva o en su equivalente en grados Quevenne.

¢
'
i
t



RESULTADOS
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RACION PROPORCIONADA AL LOTE ESTABULADO

INGREDIENTES

Sorgo molido

Pasta de oleaginosas
Harina de alfalfa
lelazas

Carbonato de Calcio

ANALISIS BROMATOLOGICOS

Humed ad . 12.00%
Proteinas toteles 12.00%
Fibra cruda 7.00%
Grasas minimas 2,00%
Cenizas méximas 4.005%
E.L.N, 63.00%
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AWALISIS PARA RENDIHIENTO EN 7% DE PROTRINAS DFL LOTE

3.1
2.7
2.8
2.8
3.0
2.9
3.2
2.9
3.1

3.3

gmw

n
N

E. T.

ESTARULADO Y DFL LOTE BY PASTOREO POR EL METODO DE

i

7.8
0,78
2,0560
0.2284
0.478
0.1512
0.3420

LOTES APARHADOS DE STUDENT

4.6
4.0
3.8
3.7
3.2
3.7
3.2
3.8
4,0
3.0

.-

1.5
1.3

1.0°

0.9
0.2
0.8
0.0
0.9
0.9
0.3

0.72
0.52
0.22
0.12
0.58

- 0.02

0.78
0.12
0.12
0.48

0.5184
0.2704
0.02484
0.0144
0.3364
0.0004
0.6082
0.0144
0.0144
0.2304



1.033
1,028
1.029
1.030
1.030
1,030
1.030
1.032
1.029
1.027

"B X

E.%.

AWALTSIS PARA ROTDIMIERTO EV DRUSIDAD A 15°C DEL LOTE

ESTABULADO Y DEL LOTE EN PASTOREO POR EL METCDO TE

0,024

= 0,0024
= 0.1640

0.1822
0.427

0.1351
0.3055

LOTES APAREADOS DE STUDENT

1.028
1.027
1.030
1.028
1,029
1.026
1.027
1.029
1.027
1.029

0.005
0.001
0.001
0.002
0.001
0.004
0.003
0.003
0.002
0.002

0.0026
-0.0014
~0.C014
-0.0004
-0.0014

0.0016

0.0006

0.0006

0.0004
~0.0004

0.0676 |
0.0196 '
0.0396 !
0.0016 |
0.0196 :
0.0256
0.0036 |
0.0036
0.0016

0,0016



AWALISIS PARA RERDIMIENTO EN ;%_DE GRASA DE LOS LOTES
7ATABULADOS Y EY PASTOREO POR FL MRTODO TR LOTES

APAREATOS DE STUDENT

A B D d a?
4.0 4.3 0.3 ~1.05 1.1025
6.9 3.1 : 3.8 2.45 6.0025
4.1 3.6 0.5 -0.85 0.7225
4.3 4.3 0.0 -1.35 1.8225
4.3 3.6 0.7 . -0.65 : 0.4225
3.4 3.3 0.1 -1.25 1.5625
6.2 3.5 2.7 1.35 1.8225
3.0 5.5 2.5 1.15 1.3225
3.0 5.0 2.0 0.65 0.4225
4.5 3.6 0.9 -0.45 0.2025

S  =13.5

¥ = 1.35

53 = 15.40
2

s” = 1,716

8 = 0.436

F.To=  0.1379
t = 0,31192



CONCLUSIONES

En este estudio comparativo se puede observar que en el lote=

A se encontraron resultados altamente significativos para los con-

i
i

ceptos densidad y grasas,.
i

Eneontrindose en cambio, el contenido proteico altamente sigw
nificativo en el lote B, i
] !
Podemos concluir este estudioj que a menor produccion lécteaﬁ

mayor la concentracién vroteica, pudiéndose considerar, que la se—
]
lectividad que presonta este animal en sus hé&bitos alimenticios, —

influye en dicho contenido.

RESUMEN

La leche de cabra es uno de los alimentos oue contiene mate—
rias nitrogenadas, caseina y albtimina convenientes para la consti-
tucién de los tejidos, sangre y carmej los carbohidratos, lactosa~
y egrasas, elementos energéticos necesarios vpara la vida, asi como=
mirerales, los cuales se encuentran en formas muy digestibles y -~

asimilables nor el organismo.
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