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INTRODUCCION

""Quien no conoce nada, no ama nada.
Quien no puede hacer nada, no comprende
nada. Quien nada comprende, nada vale.

Pero quien comprende también ama,
observa, ve... Cuanto mayor es el
conocimiento inherente a una cosa, mas
grande es el amor... Quien cree que
todas las frutas maduran al mismo
tiempo que las frutillas, nada sabe
acerca de las uvas"
Paracelso

Con el objetivo de que tanto los nutricionistas, doctores humanos,
farmacéuticos, homeopatas y otros especialistas en las ciencias de la salud
tengan una herramienta para ampliar sus conocimientos a efecto de que
puedan recomendar sin ningun temor los productos lacteos caprinos dando
con ello oportunidad por un lado que muchas familias puedan mejorar la
salud y nutricion de sus familiares con el consumo de productos sanos y
por otra parte ayudar a que muchos pequefios y medianos empresarios
puedan generar con su explotacion caprina una nueva fuente de trabajo y
de ingresos adecuados para tener una mejor calidad de vida en compafiia de
su familia.

Este aspecto es de singular importancia en todos los paises
latinoamericanos que por efecto de la globalizacion y por ser exportadores
de materias primas y no de productos de gran valor agregado han visto
como la poblacion se ha ido empobreciendo, lo mismo que nos estamos
convirtiendo en importadores de gran cantidad de alimentos por lo que la
dependencia del exterior va en aumento.



Figura 1. Esto es la competencia extranjera, por lo que los productores
necesitan de la ayuda de todos

Si a esto le sumamos que por efecto de los tratados de libre comercio, en
pocos afios seremos invadidos por profesionales de otras latitudes, los
cuales no tendran que pedir permisos a los colegios profesionales para
laborar en nuestros paises, lo que indica que la concepcion de nuestros
cientificos de la salud debe cambiar y convertirse en los lideres del uso de
los productos nacionales, eso si exigiendo controles de calidad, a efecto de
que los pueblos no se vayan a los consultorios de profesionales de paises
desarrollados que se instalaran en nuestros paises desplazando rapidamente
nuestros especialistas, ya que existe la creencia generalizada e inculcada
por muchos afios, de que los doctores y los productos extranjeros son
mejores que los nacionales.

Debemos hacer un esfuerzo que llevara afos ya que hemos visto como las
compafiias trasnacionales al publicar anuncios de empleo son muchisimos
los profesionales que corren en pos de este, lo que nos llevara
inexorablemente a ser empleados y nunca a ser empresarios. Este concepto



es de destacar que se trae desde las Universidades en donde no nos inculcan
a ser empresarios.

Para probar el concepto tan arraigado que se tiene como patrén mental de la
recomendacion de los productos extranjeros en el campo de la salud, si
escogemos el caso de las personas alérgicas, especialmente a los nifios, se
les recomienda el uso de la leche de soya (producto importado y
TRANSGENICO) en sustitucion de la leche de vaca, con lo que propicia la
fuga de divisas, cuando en el pais existen muchisimos productores de leche
de cabra que podrian suplir y tener un excelente mercado, si los doctores
despueés de estudiar las ventajas de la leche de cabra, la recomendaran a sus
pacientes, y si lo vemos desde el punto de vista econdmico con una ventaja
adicional que son de menor precio.

VENTANAS DEL MERCADO
NACIONAL

 Importancia del vinculo dieta-salud
» Alimentos funcionales o nutrace Gticos

DEMANDA POR SECTORES DE PRODUCTOS LACTEOS CAPRINOS

ltems Porcentage de la poblacion que la consumirian
Productos Delicattesen 30
Para Gastritis y colitis 15
Por ser muy nutritiva 15
Para Alérgicos 40
Para personas con problemas colesterol 30
Para mujeres embarazadas y con achaques 5
Como afrodisiaco &)
Para personas con problemas de osteoporosis 10

Esto haria que los tres participantes de la cadena (paciente, doctor y
empresario caprino) se beneficiaran, ademas de hacer lo correcto por el
pais, con valores éticos desinteresados por el bien de la humanidad, lo que
fortaleceria la lealtad de sus pacientes, mejoraria su imagen, y se
reconoceria que su responsabilidad no se limitaba a las operaciones que
controla directamente, sino a todas las que participan indirectamente. Esto
permitiria que mas dinero circule dentro de los pueblos, lo que redundara
en el desarrollo de més empleos ya que con éste se puedan comprar otros
articulos por ejemplo zapatos, lo que hara que los productores de zapatos
tengan dinero para llevar sus hijos, esposas al doctor para sus chequeos
rutinarios y asi sucesivamente, sean mas las personas que se beneficiarian



al generar cadenas de bienes y servicios adicionales que iran en beneficio
de la economia del pais.

Si a esta cadena los profesionales la protegieran pensando a mediano plazo
la obtencidn de resultados y la potenciaran, estoy seguro que aumentaria la
fidelidad y el compromiso de los residentes de los diferentes paises a sus
especialistas y no cambiarian por los profesionales extranjeros.

Una demostracién de este concepto lo podemos apreciar, que cuando
aparecieron los supermercados se decia que las pulperias iban a
desaparecer, pero a pasado el tiempo y esto no ocurrié por la fidelidad y el
trato personalizado que daban los pulperos a sus clientes.

Por otra parte estamos acostumbrados a pensar que los alimentos son
alimentos y la medicina es medicina. Hoy por hoy, numerosas
investigadores sefialan que en los paises desarrollados se esta despertando
un creciente interés por la leche como alimento sano. Estos aspectos son los
que estan dando lugar , a nivel mundial, a la aparicion y desarrollo de los
Ilamados alimentos FUNCIONALES o FARMACOALIMENTOQOS, ya que
ademas de nutrir, son eficaces como activador del organismo y
perfeccionadores del ritmo biol6gico y en este campo es donde se incluye
la LECHE DE CABRA, cuyos efectos son indiscutiples.

T:igufa 2. Los productos de leche de cabra son biomedicinales

En los dltimos afios se ha observado un creciente interés, tanto por la
comunidad cientifica como de la poblacion en general hacia el papel que
pueda desemperiar la leche de cabra en el mantenimiento de la salud y en la
prevencion y el tratamiento de diferentes enfermedades.



El Ministerio de Agricultura y Ganaderia de Costa Rica en unién de la
Asociacion Costarricense de Criadores de Cabras, a traves de su Planta de
Productos |L&cteos Caprinos (tel 22-79-63-04) ha desarrollado una gran
cantidad de trabajos de investigacion de mercados que ha determinado a
través de diversas fuentes para el caso de Costa Rica, que existe una
poblacion alérgica del 30%; un 15% de personas con ulceras, gastritis y
colitis; 5% de mujeres embarazadas con problemas de achaques; 5 % de
personas con problemas a la lactosa de la leche de vaca; 10 % de personas
con problemas de osteoporosis; 2 % de personas con problemas de cancer,
a los cuales los productos lacteos caprinos pasteurizados les podrian ser de
gran utilidad.

Figura 3. Planta de la Asociacion Costarricense de Criadores de Cabras
donde se capacitan a productores en las técnicas higiénicas para conservar
la leche y elaborar productos de alto valor agregado

La tremenda eficiencia de produccion de las cabras lecheras, sus altos
rendimientos de leche, la utilidad que tiene ésta para producir lacticidios,
para preparaciones culinarias y en la nutricion de los humanos, hacen de
estos animales un bien extremadamente valioso para el hombre.

Muchos detractores de las cabras que talvez por las antiguas tiras comicas y
por mitos extrafos tienen la creencia de que en Costa Rica, las cabras se
explotan en las peores condiciones higiénicas y de manejo, que sumado a



otro mito de pensar, que el sabor de la leche de cabra es feo y por lo cual es
imposible tomarla, cuando en realidad es todo lo contrario y es por algo
gue tenemos uno de los mejores modelos del mundo ecoamigables, y
nuestros consumidores atestiguan la alta calidad nutritiva asi como el sabor
estupendo de los diferentes productos de la leche caprina.

Figura 4. Modelo antiguo extensivo de manejar las cabras. Antes de 1975
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Figura 5. Modelo Agroforestal caprino costarricnse, de los mejores del
mundo por productividad y conservacion del medio ambiente.
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1- VALOR NUTRITIVO INTEGRAL DE LA LECHE DE CABRA

Al tratar sobre las cualidades y propiedades fisicas de la leche de cabra,
debe destacarse que mas de la mitad de la poblacién del mundo (2833
millones de personas ) toma la leche de cabra, lo cual podria producir
sorpresa a muchas personas, que piensan unicamente en funcion de la leche
pasteurizada de leche de vaca.

La leche de cabra es uno de los alimentos mas completos ya que contiene
las proteinas convenientes para la construccion de los tejidos, sangre y
carne; posee lactosa y grasa, elementos energéticos necesarios para la vida
y sales minerales para la formacion del esqueleto, encontrandose todas
estas sustancias en forma muy digestible y asimilable para el organismo.




Figura 6. jProductos deliciosos o no! Nutritivos y saludables

Cuadro 1. Principales tipos de leche, en gramos/litro.

Mujer |Cabra |Vaca
Materia seca total |117- 125-145125-130
120
Grasa 32-35 |35-40 [35-40
Materia 10-12 |30-32 |27-30
nitrogenada
caseina
Materia 5-6 5-7 4-5
nitrogenada
albumina y
globulina
AzUcares 65-70 |40-50 |[45-52
Minerales 2-3 7-9 9-9.5

Fuente: Morand-Fehr. 1981

La mayor parte del nitrégeno de la leche se encuentra en forma de proteina.
La concentracion de la proteina en la leche varia de 3.0 a 4.0%. Los
bloques que construyen a todas las proteinas son los aminoacidos. Existen



20 aminoécidos que se encuentran comunmente en la proteina. Las
proteinas se clasifican en dos grandes grupos: caseinas (80%) y proteinas
séricas (20%).

Figura 6. Rompa paradigmas recomiende la leche y los productos caprinos

Una caracteristica de la leche de cabra es que carece de la alfa S 1 caseinay
tiene una alta proporcion de beta caseina, por lo cual la caseina durante la
digestion, forma un codgulo menos resistente y mas friable que el de la
caseina de la leche de vaca, de manera que las enzimas proteoliticas
penetran en él y lo desintegran mas rapidamente. French, 1970; Jenness,
1980; Haenlein, 1992; Jasinka, 1995, Proseer, 2003.

Algunas propiedades de algunos aminoacidos son:

La L arginina estimula la secrecion de la hormona del crecimiento, la cual
es muy importante en el desarrollo de los nifios.

L Cisteina es un poderoso antooxidante para barrer los radicales libres.
Forma parte del tripetido Glutation la cual tiene propiedades destoxicantes
y es necesaria para producir la Coenzima A y para la formaciéon del pelo.

L Glutamina es relacionada en el lote de los procesos metabdlicos.

L Histidine es el propulsor de la Histamina la cual estd envuelta en la
contraccion del musculo liso y vasodilatacion, neurotransmision y
secrecion gastrica. También se ha determinado que ayuda en el tratamiento
de la artritis reumatoide.

L Fenilalanina esta involucrada en la neurotransmision. www.
goodnessdirect.co.uk/cgi-local/frameset/article/3.htm. 2005



Cuadro 2 Composicion de aminoacidos de las proteinas de la leche de
cabra, de vaca y humano ( en g/100g de leche)

Aminoacidos Leche cabra | Leche vaca Leche
humana
Triptofano 0.044 0.046 0.017
Fenilalanina 0.155 0.159 0.046
Leucina 0.314 0.322 0.095
Isoleucina 0.207 0.199 0.056
Threonina 0.163 0.149 0.046
Methionina 0.080 0.083 0.021
Lysina 0.290 0.261 0.068
Valina 0.240 0.220 0.063
Histidina 0.089 0.089 0.023
Arginina 0.119 0.119 0.043
Cystina 0.046 0.030 0.019
Prolina 0.368 0.319 0.082
Alanina 0.118 0.113 0.036
AcidoAspartico 0.210 0.250 0.082
Serina 0.181 0.179 0.043
Acido Glutamico 0.626 0.689 0.168
Glycina 0.050 0.070 0.026

Fuente: usbA, 1990

Figura 7. En Costa Rica existen 18 Plantas Agroindustriales de leche cabra

Otro componente de la leche es la grasa la que constituye desde el 3.0 %
hasta el 6.0% de la leche, variando entre razas y con las practicas de



alimentacion. La grasa se encuentra presente en pequefios globulos
suspendidos en agua, Cada globulo se encuentra rodeado de una capa de
fosfolipidos, que evitan que los globulos se aglutinen entre si repeliendo
otros glébulos de grasa y atrayendo agua.

Es de destacar que los glébulos de grasa son en general, mas pequefios y
maés finos que en la leche de vaca, y un alto porcentaje de los glébulos son
inferiores a las 4 micras de diametro. Como consecuencia material de esta
pequefiez, los globulos de grasa de la leche de cabra no suben ni se separan
tan rapidamente como los de la leche de vaca por lo que se dice que son
homogenizados naturalmente. También a causa de su tamafio reducido y la
uniformidad de su distribucion en la leche quedan mas dispersos, por lo que
como resultado de ello, las enzimas digestivas humanas acttan sobre ellos
y las desintegran mas rapida y completamente, y , de esta manera, la grasa
de la leche de cabra se digiere mas rapida y completamente que la grasa de
la leche de vaca. La tension en la leche cuajada de cabra es un tercio
aproximadamente que la que tiene el producto correspondiente a la leche
de vaca. French, 1970.

La grasa de la leche de cabra contiene una proporcion bastante elevada de
acidos grasos saturados con cadenas de longitudes que varian de 4 a 12
atomos de carbono. Un estudio de los triglicéridos de la grasa de la leche
de cabra indica que los acidos grasos de cadena corta de cuatro carbonos y
seis carbonos estan esterificados principalmente, pero no exclusivamente
en las posiciones 1,3.

Entre los &cidos grasos importantes en la leche de cabra se encuentran los
acidos caproico (C6). caprilico (C8), caprico (C10) y los de cadena media,
que suelen ser muy (tiles en pacientes que padecen de una variedad de
mala absorcion como hiperlipemia, hiperliproteinemia, esteatorrea y en
casos de reacciones intestinales, obstruccidén coronaria, alimentacion de
nifios prematuros, epilepsia infantil, fibrosis cistica y problemas biliares. Es
decir, tienen gran interés desde el punto de vista médico por cuanto son los
unicos que pueden causar beneficios en las enfermedades metabolicas
humanas. Babayan, 1981.



Cuadro 3 Composicion de Acidos Grasos de la leche de cabra, de vaca y
humanos g/100g leche) USDA, 1990

Leche cabra | Leche| Leche
vaca | humana

Butirico C4 0.13 0.11

Caproico C6 0.09 0.06

Caprilico C8 0.10 0.04
Caprico C10 0.26 0.08 0.06
Laurico C12 0.12 0.09 0.26
Total MCT 0.70 0.38 0.32
Miristico C14 0.32 0.34 0.32
Palmitico C16 0.91 0.88 0.92
Estéarico C18 0.44 0.40 0.29
Total SAT. 2.67 2.08 2.01
Palmiticoleico C16:1 0.08 0.08 0.13
Oleico C18:1 0.98 0.84 1.48
Total 1.11 0.96 1.66

MONOINSATURADOS
Linoleico C18:2 0.11 0.08 0.37
Linolénico C18:3 0.04 0.05 0.05
C20:4 0.03
Total Poliinsaturados. 0.15 0.12 0.50
Colesterol,mg 11 14 14

Total lipidos 4.14 3.34 4.38

Fuente: USDA, 1990

La leche es una fuente excelente para la mayoria de los minerales
requeridos para el crecimiento del lactante. La digestibilidad del calcio y
del fosforo es generalmente alta, en parte debido a que se encuentran en
asociacion con la caseina de la leche.



Cuadro 4. Composicion vitaminica de la leche de vaca, cabra y humanos

Vitamina Vaca Cabra Humano

Vitamina A(1)(2) 1560.0 2074.0 (1850) |1898.0 (2410)
(1380)

Vitamina D 33 23.7 22.0

Tiamina 0.44 (.38) ]0.40 (.48) 0.16 (0.14)

Riboflavina 1.75(1.61) |1.84(1.38) 0.36 (.36)

AcidoNicotinico 0.94 (.84) |1.87(2.7) 1.47 (1.77)

Vitamina B 6 0.64 (.42) |0.07 (.46) 0.10 (.11)

Pantoteno 3.46 (3.13) |3.44(3.1) 1.84 (2.23)

Biotina 0.031 0.039 0.008

Acido Folico 0.0028 ( 0.0024 (0.001) | 0.0020 (0.005)
0.005)

Vitamina B 12 0.0043 0.0006 0.0003
(.0036) (.00065) (,.00045)

Acido Ascorbico 21.1(14.7) |15.0(13,0) 43.0 (50)

Colina 121.0 150.0 90.0

Inositol 110.0 210.0 330.0

Vitamina A expresada en Unidades Internacionales/ litro; todas las otras
mg/litro
Fuente: USDAD Handbook 8-1. 1976.

La Fundacion George Mateljan en su publicacion “Los Alimentos maés
sanos del Mundo”(2005) indica que la leche de cabra es una fuente muy
buena de la Riboflavina, una vitamina del Complejo B, importante para la
produccion energética del cuerpo, en la cual desempefia dos papeles: uno
en forma de dinucleotide de la adenina del flavin (CAPRICHO) o del
mononucleotide del flavin (FMN). En estas formas se dan las fijaciones a
las enzimas de las proteinas llamadas flavoproteins que permiten que
ocurra la produccion energética basada en el oxigeno. Las Flavoproteinas
se encuentran principalmente en el corazon y los musculos donde es
constantemente necesaria este sistema de produccién energética. Otro papel
de la riboflavina es de protector dentro de las células de las mitocondrias
(las féabricas de produccion energética en cada célula) al ayudar
constantemente al reciclaje de las moléculas de glutatione permitiéndole
que pase de su forma oxidada a la reducida para que continle trabajando
como antioxidante.



Cuadro 5. Comparacion mineral entre la leche de cabra, humano y vaca .

Mujer Vaca Cabra
Materia mineral (g) 0,21 0,72 0,77
Calcio mg 33 125 130
Fosforo mg 43 103 159
Magnesio mg 4 12 16
Potasio mg 55 138 181
Sodio mg 15 58 41
Hierro mg 0,15 0,10 0,05
Cobre mg 0,04 0,03 0,04

En cuanto a su composicién mineral, es uno de los aspectos por los que la
leche de cabra es excepcional es por los minerales que aporta, entre ellos su
calcio altamente biodisponible; y con respecto a los antioxidantes, el
selenio, que suple la leche es importante en mujeres lactantes y nifios ya
que son las Unicas fuentes de selenio en los primeros seis meses de vida.
Sanz Toro, 2004.

Chandal et al., de la Universidad de Nebraska,(1986), indican que el
selenio es esencial de la glutamina peroxidasa la cual detoxifica el
peroxido. La deficiencia de selenio esta correlacionada con la funcion
anormal del corazon y con cardiopatia fatales y los mas vulnerables grupos
son las mujeres lactantes y sus hijos.

Barrionuevo et al, (2002) demostraron que la leche de cabra incrementa la
absorcion y utilizacion del hierro y el cobre debido a los altos niveles de
triglicéridos de cadena media en ésta leche y a los aminoacidos cisteina y
lisina. La leche de cabra posee un alto nivel de hierro (Fe), con mayor
viabilidad en casos de anemia que la leche de vaca. Observaron que los
nifios alimentados con leche de cabra tienen mayor peso, estatura,
mineralizacion en los huesos y en el plasma sanguineo se presenta una alta
densidad de vitamina A, tiamina, riboflavina, niacina calcio y hemoglobina.

La leche de cabra es una fuente de potasio, un mineral esencial para
mantener la presion arterial y la funcion normal del corazon.

Los atletas de futbol, natacion, ciclismo, atletismo, volibol y otros
deportes extremos requieren mucho mas proteinas que las personas que
trabajan en oficinas, ya que las proteinas son necesarias para el
desarrollo de los musculos y las cualidades atleticas de la persona por lo
cual consumir una tasa de leche de cabra provee cerca de 9 gramos de
proteina, la cual es sobre el 17% de los requerimientos diarios, mas
considerando que la leche de cabra esa llamada la perfecta proteina por
contener todos los aminoécidos esenciales



Cuadro 6. Caracteristicas fisico-quimica de la leche de cabra

Constantes Cabra
Energia (kcal/litro) 600-750
Densidad de la leche a 20 °C 1,027-1,035
Punto de congelacion (°C) -0,550—0,583
pH-20°C 6.45-6,60
Acidez titulable (°Dornic) 14-18
Tension superficial de la leche 15 °C (dines 52

cm)

Conductividad electrica a 25 °C (siemens) 43-56 x 10™
Indice de refraccion 135-146
Viscosidad de la leche a 20 °C (centipoises 1,8-1,9

Fuente : Muggli, 1982

Mucho de lo que se ha dicho y escrito exaltando las virtudes de la leche de
cabra y demostrado cuan superior es a la leche de vaca para el consumo
humano. Pero a pesar de la opinién preconcebida de los que condenan todo
lo de origen caprino, aunque rara vez hayan tenido alguna experiencia
personal con estos animales o con sus productos, la leche pura de cabra,
producida en condiciones de explotaciones higiénicas agroforestales
intensivas en estabulacion en donde los machos estan lejos del lugar donde
se ordefia, y en donde se practican las mismas técnicas que las que se usan
en vacas, no tiene sabor, olor ni gusto particulares que la diferencien de la
de vaca. Si se adoptan como en Costa Rica de precauciones adecuadas de
limpieza, enfriamiento, manipulacion, y la pasteurizacion de la leche se
efectua, conforme a las normas modernas de higiene de la industria y el
comercio de la leche de vaca, resulta dificil, si no imposible, distinguir la
leche de cabra de la de vaca simplemente fundandose en su apariencia o
sabor.

2- LECHE DE CABRA: BUENA VIDA, LONGEVIDAD A BAJO
COSTO

En la dieta de los paises europeos, la leche de cabra ocupa un lugar
preferencial desde hace varios siglos. En el libro “La prolongacion de la
vida: Estudios optimistas” del Doctor E. Metchnikoff, Premio Nobel de
Ciencias en 1907, describié como los habitantes de los paises balcanicos
(Bulgaria) vivian hasta 100 afios al consumir la leche de cabra, el yogurt, el
kefir y la leche agria, ya que el determino que éstos alimentos permitian
contrarrestar lo que llamé “microflora putrefacta” que era la responsable



del envenenamiento diario del cuerpo, perjudicando la salud y produciendo
un envejecimiento

et

Figura 8. Hay que consumir los productos caprinos para mejorar la salud

Hipdcrates el padre de la medicina moderna utiliz6 y recomendd en el afio
450 antes de Cristo, la leche de cabra al aconsejar “Deja que los alimentos
sean tu medicina y la medicina tu alimento. Aquel que no tome esto en
consideracién y lo ignore no podré entender la enfermedad”.



Figura 9. El Queso Crottin una delicadesa. CONSUMALDO.

Abraham el patriarca de Israel que vivié mas de 100 afios se alimentaba de
leche y yogurt de leche de cabra.

El Ph.D Hom, D.A. en su libro “La Magia de la leche de Cabra” indica que
la leche de cabra ha ganado su reputacién porque es una super natural
promotora de salud y por ello, muchos doctores y nutricionistas del mundo
la prescriben para muchas cosas, desde un cdélico de un bebe hasta
avanzadas enfermedades degenerativas y que la prevencion es mejor y mas
barata que la curacion. Gilbere y Hom. 2004.

La Dr. Gloria Gilbere miembro de la Academia de Medicina Ambiental de
Estados Unidos indica que el tracto gastrointestinal humano idealmente
debe contar con un 85% de bacterias buenas (amigables) y un 15 % de
bacterias malas (enemigas). Desgraciadamente debido al modelo de vida
actual en los que se ha sobre procesado y refinado todos los productos, el
exceso de quimicos usados en las fincas, el agua clorada, los pesticidas,
herbicidas y sobre prescripcién de medicamentos asi como el exceso de
estrés son los responsables de la eliminacion de muchos de las bacterias
benéficas en nuestros cuerpos contribuyendo grandemente a la aparicion de
gran numero de enfermedades. Por ello en la elaboracion del yogurt se



deben usar los probidticos en unién de la leche de cabra para ofrecer una
arma invisible de bacterias benéficas a fin de reforzar el tracto intestinal y
restaurar el equilibrio de las bacterias benéficas. Entre los probidticos
benéficos estan el Lactobacilus acidéfilos que es la bacteria acido lactica
mas conocida y necesaria habitante del tracto intestinal. Esta produce
enzimas como las proteasa, lipasa y lactase para la digestion de las
proteinas, grasas y lactosa, respectivamente, asi como el antibidtico natural
Acidofilo y inhibe el desarrollo de las bacterias patdgenas. El Streptococus
termofilos contiene propiedades antitumor y anticancerindgeno. Este asiste
en la digestion de el azlcar de la leche y contiene propiedades antibidticas
naturales. El Lactobacilus Bulgaris es natural productor de &cido lactico y
contiene propiedades antibioticas naturales y un acrecentador del sistema
inmune.En Estados Unidos mas de 60 millones de personas tienen
desdrdenes digestivos.

Entre la inmensa cantidad de alimentos procesados que existe actualmente,
el yogurt de leche de cabra es sin duda alguna uno de los que goza de
mayor reputacion por sus propiedades nutritivas, hasta el punto de llegar a
considerarsele piedra angular de una dieta sana y balanceada, asi como un
producto altamente digestivo.

Figura 10. El Yogurt alimenticio y tan saludable RECOMIENDELO



El profesor Max Rosenhein escribié en la revista britanica Lancet que el
proposito de un médico debe ser mas prevenir que curar para reducir la tasa
de muerte. www.heatsouces.com/food/goat/prefase.

3. LECHE DE CABRA: MAGNIFICO ALIMENTO PARA NINOS

Es oportuno sefialar que cuando se habla de proteinas de buena calidad, se
debe buscar aquella leche que nos proporciona los aminoacidos esenciales,
que no pueden ser producidos por el organismo humano e indispensables
para asegurar una alimentacion saludable, que permita la produccién de
hormonas que controlan el crecimiento, el desarrollo sexual, el ritmo
metabdlico, el crecimiento de los musculos y la produccion de anticuerpos
para combatir enfermedades entre otras.

\J‘EJCHE DE QA:B}? -

PASTEURIZADA

CONTENIRQ NETQ: 800 ml

Producto Centroamericane heshe en Curin Rica
por la Asoclocidn Costerricense de Crladores

de Cabras - Ochomoege, Cartoge « Tel. 2790304
Lic. M.5. N* 4867 - Cdd. N* C.04.01
MANTENGA LIMRIA U CIUDAD -

CONSERVESE EN REFRIGERACION . W
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Figura 11. Leche de cabra de excelente sabor. PASTEURIZADA PARA
CUIDAR SU SALUD. DEPENDEMOS DE USTED.

La leche de cabra juega un papel importante en la alimentacion infantil de
NUMerosos paises, ya que contiene mayores cantidades de los 8
aminodcidos esenciales: lisina, metionina, valina, leucina, isoleucina,
treonina, fenilalanina y triptofano en relacion a los requerimientos de los
nifios lactantes(FAO, Modelo WHO, Jennes, 1980, los cuales deben ser
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suministrados en los alimentos ya que no son producidos por el organismo
humano.

1 ..ll.'. y‘E"‘
Figura 12. Los nifios deben consumir productos céprinos por ser

biosaludables

Cuadro 7 Comparacién entre los aminoacidos esenciales aportados por la
leche de cabra en relacion a los lactantes

Aminoacidos esenciales |Necesidades en lactantes| Aportes de aminoacidos
segun la O.M.S en mg/g|por la leche de cabra en
de proteina mg/g de proteina

Treonina 43 45

Metionina y Cisteina 28 33

Valina 47 69

Isoleucina 36 47

Leucina 79 95

Fenilalanina 63 08

Histidina 13 27

Lisina 52 69

Triptofano 8 14

Fuente: World Heath Organization. 1973 Energy and requerements. Tech.
Rep. Ser. N. 522
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Figura 13. El nifio alimentado con leche cabra es fuerte, atlético, sano, y
sobre todo, no es gordo.

Su alta digestibilidad es consecuencia del reducido tamafio y distribucion
de los glébulos de grasa y a las caracteristicas propias de su caseina, ya que
forma coagulos de granulacion fina y muy suave, por tanto de facil
digestion.

De acuerdo con el Dr. Ramén Tormo Jefe de la Unidad de
Gastroenterologia y Nutricion del Hospital Valle Hebron de Barcelona,
Espafia, el hecho de ser alérgico a la leche de vaca o intolerante a la lactosa,
a permitido tener solucion, al sustituir la leche de vaca por la de cabra,
excelente alimento alternativo que une un equilibrio proteico, vitaminico
con hidratos de carbono, un objetivo imposible con otros productos que
hasta ahora eran s6lo complementarios.( www.la cabra.org. 2005)

T. Grzesiak, médico pediatra frances, con mas de 10 afios de experiencia
en Francia, en puericultura diaria, indica que la leche de cabra es
considerada como una leche infantil de gama alta después de realizar mas
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de 60 casos clinicos lo que la coloco en las leches dietéticas infantiles de 1
y 2 edad. Recomienda el uso de la leche de cabra en casos tan frecuentes y
tan dificiles de malas digestiones de la leche de vaca; inapetencia, colicos,
vomitos, y , en fin, eczemas inducidas o agravadas por la leche de vaca.( E-
mail crdc@worldnet.fr )

Un litro de leche de cabra proporciona por dia toda la proteina que un
nifio necesita hasta los 8 afios de edad y el 60 % hasta los 14 afios .

La leche de cabra es homogenizada naturalmente ya que sus globulos
grasos son de un tamafio muy reducido ( 1 a 3 micras), formando una mejor
emulsién lo que permite formar coagulos de granulacion fina y suave
realizando una mas facil digestion haciendo que los nifios de poca edad
puedan tomarla sin riesgo evitando los problemas de colicos.(Lothe et
al.,1982 Universidad de Lund , Suecia).

Un vaso de leche de cabra dura 20 minutos en digerirse completamente en
el estbmago en tanto que uno de leche de vaca dura 3 horas, de ahi la razon
de que en los desayunos que se den en la escuelas y colegios, se deberia
introducir este alimento, ya que produciria una mejor y mas rapida
respuesta a nivel energetico y proteico, a efecto de que estos nifios y
adolescentes esten en mayor capacidad de aprender y seguir las ensefianzas
de sus profesores.

Mack (1952) en Inglaterra realizO un experimento con nifios de cinco
meses de edad los cuales se comparOd el efecto que ejercia una
alimentacion con un litro de leche de cabra contra un testigo alimentado
con leche de vaca, determin6 que los primeros ganaron un 22 % mas peso
asi como tuvieron una mayor mineralizacién de su esqueleto contra el
grupo testigo, asi como la vitamina A, tiamina, riboflavina, calcio en el
suero sanguineo y los niveles de hemoglobina fueron significativamente
mayores en el grupo con la leche de cabra.
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Figura 14. La leche de cabra excelente alimento de nifios

La investigacion del Dr. Prosser (2003), presentada en la Conferencia
Pediatrica de Nueva Zelanda en el 2003 demostré que en la composicién de
la proteina de la leche de cabra no esta presente la caracteristica caseina
alfa S 1 de la leche de vaca, y si la beta lactoglobulina y es por ello que el
coagulo formado por la accion de la renina sea diferente en ambos casos.

La calidad de la cuajada se mide por los siguientes criterios:

A) La tension de la cuajada constituye una medida de la dureza o suavidad
de la cuajada. A mayor suavidad, la digestibilidad resulta ser mayor. La
tension de la cuajada de la leche de cabra fue de 36 y la de vaca 70 segun la
circular 101 de la Estacion Experimental de Agricultura de Utah, USA. De
esta manera se justifica su gran reputacion.

B) Tamaiio relativo de los floculos o grumos: Estos son formados por la
adicion de un acido fuerte sobre la leche, causando la precipitacion de
grumos de cuajada. Se ha observado que éstos son de estructura mas fina e
incluso se forman mas rapidamente en la leche de cabra. Esta prueba
intenta reproducir las reacciones que ocurren en el estbmago y demuestra
por qué la leche de cabra se digiere en forma mas rapida y con mayor
facilidad.

4. PERSONAS SENSIBLES A LAS PROTEINAS BOVINAS
Los pediatras aseguran que el principal alimento de los nifios es la leche,
primero la materna y a partir de los seis meses de vida también la de vaca.



Pero no todo lo que reluce es oro, y entre el 10 y 20 por ciento de los
humanos y entre ellos los bebés padecen alergia a las proteinas contenidas
en la leche de vaca.

Las alergias alimentarias son respuestas anormales del sistema inmunitario
a determinados componentes de los alimentos. Los alergenos presentes en
los alimentos son por lo general proteinas naturales. Las alergias
alimentarias propiamente dichas pueden subdividirse en dos categorias:
reacciones de hipersensibilidad inmediatas, y reacciones de efecto
retardado. En las reacciones inmediatas los sintomas empiezan a
manifestarse, aproximadamente, de pocos minutos a una hora después de la
ingestion de cantidades incluso minimas del alimento responsable.

Es importante destacar que existe en algunos casos algunas confusiones de
considerar como reaccion alérgica la intolerancia a la Lactosa, pero esta
afeccion es diferente y no involucra al sistema inmune como la Alergia a
leche de vaca (es decir, no es alergia)

La leche de vaca contiene varios tipos de proteinas y todas ellas pueden
generar reacciones alérgicas. Incluso, un 0,5 por ciento de los bebés
alimentados so6lo a pecho también desarrollan la enfermedad. Algo
Ilamativo si uno se pregunta qué relacion puede haber entre ambas leches.
Aparentemente, parte de los componentes proteicos de la leche de vaca que
consume la madre resiste airoso el pasaje por su aparato digestivo y
desemboca intacto en la leche materna.

En las reacciones de hipersensibilidad inmediata interviene una clase
particular de anticuerpos conocidos como inmunoglobulinas E o IgE.
Aungue todos los seres humanos tienen niveles bajos de anticuerpos IgE,
solo los individuos con predisposicion a desarrollar alergias producen
anticuerpos IgE especificos que reconocen determinados antigenos o
alergenos presentes en el medio. Normalmente estos antigenos o alergenos
son proteinas, aunque solo unas pocas de las numerosas proteinas naturales
son capaces de actuar como alergenos estimulando la produccion de
anticuerpos IgE especificos en los individuos propensos. La exposicion a
estos alergenos alimentarios particulares estimula la formacion de
anticuerpos IgE especificos a cargo de las células B que existen en muchos
tejidos, incluido el tubo intestinal. Los anticuerpos IgE se adhieren a los
mastocitos de diversos tejidos, y a los basofilos en la sangre. A esta altura,
el individuo afectado se ha sensibilizado a ese alimento particular pero ain
no ha experimentado una reaccion alérgica. Tras la subsiguiente exposicion



a la sustancia alergénica contenida en el alimento responsable, el alergeno
interactla con los anticuerpos IgE especificos que se hallan en la superficie
del mastocito o basofilo, estimulando la liberacion de un huésped de
mediadores de la respuesta alérgica en los tejidos y la sangre. Aunque se
han descrito numerosos mediadores, la histamina es uno de los principales
responsables de muchos de los sintomas inmediatos que se manifiestan en
tales reacciones. La interaccion de pequefias cantidades del alergeno con
los anticuerpos IgE ligados a los mastocitos desencadena la liberacion de
grandes cantidades de estos mediadores. Por este motivo la ingestion de
una pequefia cantidad del alimento responsable puede suscitar una reaccion
alérgica en el individuo sensible.

4.1. PATOGENESIS DE LA ALERGIAS ALIMENTICIAS,

El consumo de alimentos presentes en el cuerpo humano con gran
cantidad de antigenos son capaces de causar un respuesta
inmunologica. La alergia a alimentos es un sindrome clinico resultante
de la sensibilizacion de un individuo a las proteinas u otros alergenos
alimenticios presentes en el lumen intestinal_(Firer et al., 1981;
McClenathan and Walker, 1982; Heyman and Desjeux, 1992). La
incidencia de la alergia alimenticia puede incrementarse con la
introduccion de la leche de vaca tempranamente en el nifio (Word, 1986)
pues es probable que sea debido a la immadurez del sistema inmune del
intestino durante los primeros meses de vida del nifio

La patogénesis que produce la alergia a la leche de vaca indica que existe
debido a multiples mecanismos inmunologicos. Dos tipos de reaccion a las
alergias alimenticias ocurren en infantes, jovenes y adultos. Unos son
reaccionantes a los anticuerpos IgE en tanto otro grupo no reacciona a éste.

La alergia al a leche bovina envuelve la respuesta IgE, donde B-
lactoglobulina es una proteina altamente resistente a la hidrolisis en el
lumen intestinal y la mas responsable de la alergia a la leche de vaca.(
(Taylor, 1986; Robertson et al., 1982; Heyman and Desjeux, 1992).

Alrededor del 7% de los nifios en Estados Unidos muestran sintomas de
alergia a la leche de vaca, y en donde la mayoria menores de 3 afios a los
cuales presentan en su circulacion sanguinea anticuerpos a la leche de vaca.
La Beta-lactoglobulina es la mayor proteina de la leche de vaca, la cual no
se encuentra en la leche humana y es la méas responsable de las reacciones
alérgicas que causa la leche de vaca. Este tipo de respuesta inmune después
de la introduccion de diferentes proteinas alimenticias es extremadamente
variable, dependiendo de la especie animal, la edad del nifio, la cualidad y
cantidad de antigeno absorbido, la localizacion de la absorcion, el estado



patofisiolégico, el grupo genético de la persona, etc. (Herman and
Desjeuux, 1992).

Brenneman(1978) tambien reporté que los pacientes alérgicos a la B-
Lactoalbumina son especificas a cada especie animal y lo mismo indicaron
Zeman, 1982; Heyman and Desjeux, 1992. Walker (1965) informa que
esta B-Lactoalbumina es la mayor causante de la alergia a la leche bovina.
Walker report6 que solo uno en cada 100 infantes alergicos a la proteina de
la leche de vaca, no reacciona bien a la leche de cabra. En tanto usando
férmula a base de Soya que actualmente los Doctores Humanos usan con
sustituto a la leche de vaca, entre el 20 y 50% de los pacientes muestran
igual intolerancia Halpla et al., 1977; Chandan et al., 1992

4.2. SINTOMAS DE ALERGIA A LECHE DE VACA

Los sintomas que pueden presentar los nifios con Alergia a la leche de vaca
son muy variados, pero los principales son dermatolégicos,
gastrointestinales y respiratorios. También pueden perder peso 0 no crecer
en forma adecuada. Estos cuadros aparecen tanto inmediatamente después
de la ingesta de la leche como hasta horas y dias después. Pueden ser desde
leves hasta muy graves. Y, en general, por causa de una o varias de estas
situaciones juntas, surgen el llanto incontrolable y consecuentes largas
noches sin dormir.

Existe en el mundo un 10 a un 20 % de personas que son sensibles
(alérgicas) a las proteinas (lactoalbiminas) de la leche de vaca cuyos
sintomas son: eczema, nauseas, migrafia, vomito, asma, afecciones
abdominales, diarrea, convulsiones. En la alergia respiratoria se puede
encontrar una rinitis alérgica que se aprecia como una nariz blogueada o
una nariz que mogquea (el frio frecuente). Los medios de otitis, ataques
repetidos de la bronquitis, broncopneumonia, asma. (French, 1970,
Gunther, "inmunologia”, 1960; Clein" International Archives of
Allergy",1958.

Otras fuentes como Act Against Allergy indican las posibles sintomas de la
Alergia a la leche de vaca como son:
Diarrea, constipacion, sangre en materia fecal, vémitos frecuentes,
dificultad para tragar, reflujo, rash cutaneo (eczemas, erupciones, picazén),
estados de inquietud y ansiedad extremas (largos periodos de llanto



incontrolable), poca o nula ganancia de peso, flatulencia combinada con
otros de los sintomas descriptos), problemas respiratorios (respiracion
agitada, exceso de moco en la nariz y la garganta, dificultad para respirar),
deshidratacion, pérdida del apetito, falta de energia, retraso en el desarrollo.
www.actagainstallergy.com

43. LA LECHE DE CABRA PARA SUPRIMIR LA ALERGIA A
LECHE DE VACA

La leche de cabra ha sido recomendada como un sustituto de quienes sufren
de alergias a la leche de vaca y de otras fuentes alimenticias (Rosenblum
and Rosenblum, 1952; Walker, 1965; Van der Horst, 1976; Taitz and
Armitage, 1984). Al incrementarse la absorcion gastrointestinal de
antigenos producto de consumir la leche de vaca se produce una reaccion
inmunolodgica local que puede constituir el mayor factor etiolégico en el
desarrollo de la alergia a la leche de vaca. (Walter, 1987). El prolongar
inadvertidamente la exposicion de los nifios a la leche de vaca causa la
reaccion alérgica a ésta, causando una respuesta inflamatoria de la lamina
propia y un constante incremento en la permeabilidad macromolecular y la
actividad electrogenica de la capa del epitelio. (Robertson et al.,1982;
Herman et al.,1988)

Aungue algunos trabajos indican que, dependiendo del origen de la alergia,
es posible reemplazar la leche de vaca por la de soja, la proteina de soja
genera alergia en hasta un 50 por ciento de los casos de ALV, lo que puede
confundir porque los pacientes no mejoran, o bien empeoran. Por esta
razon y por otras particularidades de este alimento, desconocidas por la
mayoria de los pediatras, esta contraindicado el uso de estas leches en
bebés. Sin embargo, las siguen indicando

El PhD Haenlain de la Universidad de Delaware indica que la leche de
cabra es antialérgica (hipoalérgica) y sirve para resolver los problemas
causados por las reacciones alérgicas de muchos nifios (7-8% de la
poblacion) al consumo de leche de vaca, ya que contiene la beta
lactoglobulina de la especie caprina y no contiene la alfa S-1 Caseina, por
la cual la leche de cabra es de mas facil digestion que la de
vaca.(Haenlein,1984, 1991,1992; Park, 1991, Jenness 1980, Prosser, 2003)
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Figura 15. Leche de cabra es antialérgica y con eso me curo, y puedo
consumir todos sus derivados que son de alta calidad.

También la leche de cabra contiene nucledtidos que permiten modular el
sistema y suprimir la respuesta a los alimentos alergénicos. Dairy Goat Co-
perative(N.Z. ) Ltd. www. Dgc.co. nz./page.cfm?id=9

P. Reinert y A. Fabre del Servicio de Pediatria del Centro Hospitalario
Intercomunal de Créteil, Francia trabajaron con 55 nifios con intolerancia a
las proteinas de la leche de vaca, encontrando una buena respuesta con 51
de ellos al suministrarles leche de cabra, tanto al nivel de aceptabilidad
como de tolerancia digestiva y sobre todo en lo relativo a los parametros de
altura y peso. .( Reinert y Fabre E-mail crdc@worldnet.fr )

De 300 casos diagnosticados con alergia a la lactoalbumina de la leche de
vaca que causaba asma, 270 se curaron a las 6 semanas de usar leche de
cabra. Walker, V. 1984.

Investigaciones de la Universidad de Lund de Suecia durante 10 afos
mostraron que la leche de vaca es la mayor causa de los célicos en la
alimentacion de los nifios. Una popular terapia de los médicos pediatras es
la recomendacion de cambiar a formulas vegetales a base de proteina de
soya, pero se tiene una estimacion que del 20 al 50 % de los nifios con
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intolerancia a la proteina de la leche de vaca sean también sensibles a la
proteina de la soya. Lothe et al., 1982.

Ribadeau Dumas et al ( 1990), determinaron que las varias fracciones de la
proteina de la leche de cabra y la de vaca variaban debido a su diferente
estructura molecular lo que producia una diferente reaccion del organismo
humano.

El Dr. Podleski (1994), Director de la Clinica Inmunofarmacologica,
Alergia y Asma de Denver, Colorado determinG el efecto alérgico y
asmatico de la proteina de la leche de vaca asi como el efecto beneficioso

de la leche de cabra para estos casos. Haenlain, 1994,
d d"l' i -"'l. & il

Figura 16. Los productos caprinos no tienen los problemas alérgicos de
otros tipos de leches, ademas de ser muy sabrosas y nutritivas

Howitt (2005) durante una investigacion de Médicos del Este determino
que en la leche de cabra existe una enzima conocida como Platelet que
incrementa la resistencia a la alergia ya que es un factor activante de la
Acetil Hidrolasa que podria hacer parar los alergenos.

En una investigacion realizada en Europa sobre el impacto en la vida
familiar: el 58 por ciento de los padres con nifios con ALV (alergia leche
vaca) asegurd que la enfermedad impact6 en su vida familiar, siendo la
falta de sueio el 82 por ciento de los  casos.



5- LA LECHE DE CABRA Y SU EFECTO SOBRE LA ULCERA
GASTROINTESTINAL

La leche de cabra contraresta los efectos de la Ulcera estomacal cuyo
sintoma mas importante es el dolor epigastrico en la boca del estomago, la
que se percibe como un dolor fuerte, ardor, dafio corrosivo 0 sensacion
dolorosa de hambre. Aparece entre una y tres horas despues de comer y se
alivia con la ingesta de alimentos o la toma de antiacidos. EI 80% de los
afectados padecen, ademas, dolores nocturnos. Otros sintomas de la ulcera
son la pérdida de apetito y de peso. Mas inespecificas son otras
manifestaciones, como nauseas, eructos o la sensacion de distension
abdominal. www.consumer.EroskKi

Una ulcera puede sufrir complicaciones. Las mas frecuentes son la
hemorragia digestiva y la perforacion, que se da mas en hombres con ulcera
duodenal y produce un cuadro de dolor muy intenso con sintomas de
irritacion peritoneal (cuadro de abdomen agudo), y una rapida evolucion a
una peritonitis. Aungue con menos frecuencia, también puede acabar
perforada una viscera vecina, como el pancreas, el higado o las vias
biliares, y puede darse la estenosis pilorica, una estrechez a nivel del piloro
(pequeiia porcion del estbmago que sirve de puerta hacia el intestino,
cerrandose o abriéndose para impedir o dejar paso a los alimentos) que
separa el estbmago del duodeno y que ocasiona vomitos alimentarios de
retencion, dolor mas constante, pérdida de apetito y adelgazamiento.
www.consumer.Eroski



Figura 17.. Combata el estres y los malos habitos de comidas para evitar las
Ulceras digestivas.

El efecto contrarestante de la leche de cabra se basa en sus altas cualidades
de poder buffer (neutralizante de la acidez) por lo que es muy utilizada por
quienes padecen de acidez estomacal, agrura, sintomas de reflujo gastro-
esofagico, Ulceras estomacales y otros problemas digestivos que requieran
tratamientos con drogas antiacidas.

El poder buffer es el efecto en el cual la leche de cabra previene cambios en
la reaccion (o valor de pH) de los fluidos, absorbiendo una cantidad de
acido o alcali. Esta caracteristica es muy importante en el tratamiento de la
ulcera péptica, cuando la constante irritacion por la accion de los jugos
digestivos es dafiina para el revestimiento del tracto digestivo. Los
principales componentes buffer de la leche de cabra son las proteinas y los
fosfatos.



Figura 18. La leche de cabra tiene componentes buffer y es de reaccion
alcalina por lo que neutraliza la acidez estomacal.

La leche de cabra tiene un pH alcalino y no produce acidez en la sangre o
en el sistema intestinal. www.Heatsouces.com/food/goat/prefase.

El Doctor Lee Secor de Kerrville, Texas escribié “Desde que conoci el
valor de la leche de cabra para el tratamiento de las Ulceras estomacales e
intestinales , no he operado un caso de Ulcera simple en un periodo de 12
afios. Afiade esta leche sirve para ulceras, artritis, reumatismo, sindrome de
intestino irritable, enfermedad de Crohns, fibromialgia, desordenes de
ansiedad, anorexia, asma y alergia alimenticia”.
www.Heatsouces.com/food/goat/prefase
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Figua 1.omo puedo dejar : comer esa delicia

6. LA LECHE DE CABRA PARA LA INTOLERANCIA DE LA
LACTOSA

El Dr. Taylor de la Universidad de Nebraska en USA (1999), indica que la
intolerancia a la lactosa consiste en una deficiencia hereditaria de la enzima
de la mucosa intestinal, lactosa o -galactosidasa. Como consecuencia de
esto la lactosa, disacarido que constituye el principal azucar de la leche y
los productos lacteos, no puede metabolizarse en sus constituyentes
monosacaridos, galactosa y glucosa. Mientras que el intestino es capaz de
absorber estos monosacéridos, de los que el organismo obtendra energia, la
lactosa sin digerir no puede ser absorbida por el intestino delgado y pasa al
colon, donde las bacterias metabolizan la lactosa en CO, y H,O. Los
sintomas caracteristicos de la intolerancia a la lactosa son timpanismo
abdominal, flatulencia, espasmos abdominales, y diarrea espumosa. La
intolerancia a la lactosa afecta a un gran namero de personas en todo el
mundo. Es maéas frecuente en ciertos grupos étnicos (afroamericanos,
indigenas americanos, hispanicos, asiaticos, ciertos grupos de judios y



arabes) en los que la sufre la elevada proporcion de 60 -90 por ciento de los
adultos de méas edad. Su prevalencia entre los caucasicos es
aproximadamente de 6 - 12 por ciento. Los sintomas de intolerancia a la
lactosa rara vez estan presentes en el momento de nacer, pero pueden
comenzar a desarrollarse incluso durante la nifiez, a medida que decrece el
nivel de actividad de la lactasa intestinal. La enfermedad tiene mayor
prevalencia entre los miembros de mas edad de una poblacion.
Habitualmente el tratamiento de la intolerancia a la lactosa consiste en
evitar los productos lacteos que la contengan.

La deficiencia a la lactosa existe en algun grado en el 75% de la poblacién
adulta, excepto en los europeos de origen noroccidental en quienes la
incidencia es menos del 20% segun lo registra el Manual Merck, 2002.

Las reacciones agudas a la leche o los sintomas que se presentan son
nauseas, hinchazon abdominal, flatulencias, y diarrea que aparece en un
lapso de media y dos hora después de ingerir productos lacteos. En las
personas que tienen reducidas cantidades de lactasa, se observa un efecto
de acidificacion que se manifiesta con un aumento del nitrogeno. La
alergenicidad de las proteinas de la leche de vaca es sinergicamente
aumentada por la reaccion de la lactosa. (Www.
Ecoaldea.com/articulos/leche.htm).

Figura 20. Que sabroso degustar un buen queso de cabra



Ahora las personas que sufren de intolerancia a la lactosa tienen opciones
para seguir consumiendo alimentos lacteos, ya que se ha encontrado que al
consumir leche de cabra y sus derivados no se producen reacciones
adversas debido posiblemente a que esta Lactosa es un isémero de la de la
leche de vaca asi como a la alta digestibilidad de la leche de cabra que se
digiere en 20 minutos en el estomago, razén por la cual no llegan
cantidades apreciables al intestino grueso, lugar donde se produciria la
reaccion para la lactosa, tal como ocurre con la de la leche de vaca.

La lactosa también contribuye al aumento de la absorcion mineral intestinal
del calcio, que disminuye, al igual que la del fosforo , con la edad por lo
que sirve para prevenir la osteoporosis en ancianos. Sanz Toro, 2004.

7. LA MATERIA GRASA DE LA LECHE DE CABRA COMO FORMA
DE DISMINUIR EL COLESTEROL Y EL RIESGO CARDIO
VASCULAR.

Las grasa son una fuente de energia mas concentrada que los carbohidratos
y cada gramo proporciona 9 kcal y también actian como vehiculos de las
vitaminas liposolubles A, D y E, asi como son esenciales para la estructura
de las membranas celulares y son precursoras de muchas hormonas. Se
componen de triglicéridos, en los que el glicerol se combina con tres acidos
grasos que pueden ser el mismo o diferentes (mas de doce)



Figura 21. Los productos caprinos disminuyen el colesterol dafiino de
forma natural en los humanos
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Figura 22. Esquema de un triglicérido

Estos acidos grasos tienen una cadena de 2-22 atomos de carbono
(representados en las lineas del diagrama. Los acidos grasos se clasifican
como &cidos grasos saturados, cuando cada 4&tomo de carbono lleva una
cuota completa de atomos de hidrégeno, o bien al grupo de acidos grasos



no saturados (insaturados), en los cuales falta un par o méas de atomos de
hidrogeno y la unién sencilla entre los atomos de carbono se ha
reemplazado por una union doble .Si hay una sola unién doble se Ilama
monoinsaturado y si existen méas de una se denominan poliinsaturadas.

TPOS DE ACIDOS GRASDS
(s=cun &l nidem ero de dobles anbaces)

W Saturados (an enlaces)
M\ Monosaturados @ enlsce
w Folinsatwados (=1 endace’

Figura 23. Tipos de &cidos grasos

Los &cidos grasos poliinsaturados se clasifican ademas en dos familias,
segun la posicion del primer doble enlace.

Los acidos grasos omega-6 (o n-6) tienen el primer doble enlace en el
sexto atomo de carbono de la cadena y se derivan principalmente del acido
linoleico.

Los acidos grasos omega-3 (o n-3) tienen el primer doble enlace en el
tercer atomo de carbono de la cadena y se derivan principalmente del acido
alfa-linolénico.

El colesterol pertenece al grupo de los esterol de las grasas. El colesterol es
esencial como componente de las membranas celulares y como precursor
de los &cidos biliares y de ciertas hormonas. EIl colesterol se transporta en
forma de lipoproteinas. Las mas comunes son las lipoproteinas de baja
densidad (LBD) (o colesterol malo ya que causan problemas cardiacos al
originar placas arteriales si los niveles estan demasiados altos) y las de alta
densidad (LAD) que puede ayudar a proteger contra el riesgo de
enfermedades cardiacas.

Uno de los cinco factores de riesgo para la enfermedad arteriosclerosis
coronarias del corazén y enfermedad vascular periférica es la elevacion de
los lipidos, particularmente del colesterol la fraccion lipoproteica de baja
densidad, especialmente si la tasa de LDH-C/HDL-C es méas grande que 5.
Elevaciones mayores de 200 del total del colesterol; LDL-C mas grandes
que 150 y HDL-C menores de 35; y triglicéridos mayores de 150 dan lugar
a pacientes con un elevado riesgo de enfermedades coronarias del corazon.
Addrizzo, 2005.



De acuerdo con Avalos (La Nacion, 16 febrero 2005), en Costa Rica
400.000 personas ( 10 % poblacion), tienen complicaciones de presion alta
y otro tanto estd a punto de sumarse a esa lista pues se halla al borde de
desarrollar la enfermedad, sin sospecharlo siquiera. La Caja Costarricense

del Seguro Social gasta anualmente $ 2,5 millones solo en comprar los
tratamientos.
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Figura 24. Al consumir leche de cabra se disminuyen los niveles de
colesterol y uno de los riesgos de enfermedades cardiacas.

En la actualidad, las recomendaciones nutritivas en alimentacion humana
estan dirigidas a disminuir el consumo de grasas saturadas de origen
animal, en particular, las grasas ricas en C12:0, C14:0 y C16:0 y controlar
los acidos grasos (AG) trans. Al mismo tiempo, se potencia el consumo de
AG poliinsaturados (AGPI), con una adecuada relacion n-3/n-6, y de
algunos isomeros del C18:2, como el acido linoleico conjugado (CLA) que
estimula la respuesta inmunitaria, reduce la frecuencia de enfermedades
cardiovasculares y de algunos canceres (Schmidely y Sauvant, 2001). La



leche de cabra es rica en AG de cadena corta (C6 — C10) esterificados en la
posicion 3 de la molécula de glicerol, AG menores iso y anteiso
ramificados y AG de cadena C8 con grupos metil y etil responsables del
sabor y olor de la leche y los quesos de cabra. Los AG monoinsaturados
trans C18 estan en menor proporcion que en la leche de vaca, mientras que
su contenido en CLA es similar (Alonso et al., 1999).

El Acido Linoleico Conjugado reduce la incidencia de algunos canceres en
un 50%. www.EnaturalHealthCenter.com(e2121.com)

La grasa de la leche de cabra contiene una proporcion bastante elevada de
acidos grasos saturados con cadenas de longitudes que varian de 4 a 12
atomos de carbono. El porcentaje de acidos grasos saturados varia entre el
65,9 % yel 71,9 %.

El consumo de la leche de cabra disminuye los niveles séricos de colesterol
y mantiene unos niveles adecuados de triglicéridos, HDL-colesterol y de
las transaminasas GOT y GPT, lo que indica el efecto beneficioso tanto en
individuos con sindrome de mala absorcién como en la poblacién general.
Alferes, Barrionuevo, Lopez, Lisbona y Campos. 2001.

También el Grupo de Investigacion sobre Alimentacion, Nutricion vy
Absorcion de la Universidad de Granada, Espafa,(2003), han demostrado
que la leche de cabra disminuye el colesterol y favorece la absorcion de
grasas, proteinas, calcio y minerales.


http://www.enaturalhealthcenter.com(e2121.com/

Figura 25. Una buena combinacion productos caprinos y frutas

Una de las mas significativas diferencias con la leche de vaca se encuentra
en la composicion y estructura de la materia grasa de la leche de cabra. El
tamafo promedio de los globulos grasos en la leche de cabra alcanza a 2,5
a 3,5 micrones en tanto que la de vaca es de 10 micrones. Su menor tamafio
facilita una mejor dispersién y una distribucion mas homogénea de la
grasa. La leche de cabra es considerada como homogenizada naturalmente
en razon de lo anotado, lo que le permite ser mas facilmente atacados por
las enzimas digestivas humanas.

La leche de cabra proporciona cantidades suficientes de los acidos grasos
esenciales que no son sintetizados por el organismo humano como el
linoleico y el a-linoleico. La verdadera importancia de los acidos Linoleico
(Omega 3) en su papel cardiovascular, no se debe a su capacidad para la
reduccion de los triglicéridos circulantes en sangre, sino que una dieta rica
en acidos omega 3, inhibe la sintesis de &cido araquidonico, que actla
como un agregante plaquetario, aumentando el riesgo de trombosis. Por lo
que las dietas ricas en omega 3, disminuyen la agregacion plaquetaria,



incrementan el tiempo de hemorragia y disminuyen la viscosidad y la
presion sanguinea, a la vez que disminuyen la incidencia de arritmias
cardiacas.(www.infocarne.com. 2002).

El acido a-linoleico se convierte en eicosapentanoico (AEP) que es
importante en el funcionamiento correcto de los nervios y se cree que es
importante en la reduccion de los sintomas de artritis y el riesgo de la
enfermedades cardiacas.(www, ivu.org/spanish/trans/vsuk-facts.html).

También es fundamental para la maduracion del sistema nervioso del bebe.
(www. Ecoaldea.com/articulos/leche.htm).

La grasa de la leche de cabra desde el punto de vista bioquimico presenta
cerca del 18 % de acidos grasos de cadena corta saturados de 4 a 12
carbonos (&cidos grasos butirico, caproico, caprico, caprilico, laurico)
Haenlain, 1990. Esto le permite tener una inigualable habilidad metabodlica
de proveer energia asi como también permitir bajar el colesterol en el
suero, inhibiendo y limitando la disposicion del colesterol de los calculos
biliares y contribuyendo al buen funcionamiento fisioldgico para el
crecimiento de los nifios.( Schwabe et al., 1964; Greenberger y Skillman,
1969; Kalse, 1970; Tantibhendhyanangkul y Hashim , 1975.).

El consumo de leche de cabra en la dieta causa un incremento en la
secrecion biliar del colesterol la que va acompafiada de una disminucion
de la concentracion en el plasma del colesterol. También el consumo de
esta leche baja la concentracion de los triglicéridos del plasma sanguineo y
éste positivo efecto es similar a lo que produce el aceite de oliva en el
metabolismo de los lipidos. Lopez-Aliaga, Alférez, Nestares, Ros,
Barrionuevo y Campos.2005.

En la leche de cabra debido a que los triglicéridos de cadena media (MCT)
suponen un 15 % mas frente a los de la leche de vaca (33,3 % vs 18,1 % ),
el conjunto de estos Yy el hecho ademas de presentar una menor proporcion
de é&cido ordtico hacen excelente la inclusion de dicho alimento en
pacientes con sindrome de mala absorcion y en personas proclives al
sindrome de higado graso respectivamente. También se recomienda en
pacientes con insuficiencia pancratica, fibrosis quistica del pancreas,
ausencia e incluso déficit de sales biliares en hepatitis neonatal o crénica.
Sanz Toro, 2004.


http://www.infocarne.com/
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Figura 26. Alimentarse con productos caprinos es querernos

Grupo de Investigacion sobre Alimentacion, Nutricion y Absorcion de la
Universidad de Granada, Espafia, (2003), indica que la leche de cabra por
su alto contenido de acidos grasos de cadena media no necesita una gran
proporcién de la Bilis (sales biliares) para su digestion y absorcion.
Subraya que por ser acidos grasos de cadena media, llegan directamente al
intestino y de éste a la sangre, por lo que son rapidamente metabolizados y
producen energia de forma inmediata; ademés este tipo de grasa no se
deposita y por lo tanto no engorda. Esto echa por tierra la idea
preconcebida que tienen muchos médicos, de que pensaban de que
engordaba, lo que constituia un mito mas sobre las cabras, aungue en la
realidad una gran proporcion de las personas que la consumen siempre eran
delgadas, muy agiles y con mucha energia.

La excelente digestibilidad de la leche de cabra es debida al pequefio
tamafio de los gldbulos grasos, que propician un perfecto aprovechamiento
del producto por el organismo y como los glébulos grasos de cadena corta
aparecen en mayor proporcion esto favorece el control de los triglicéridos
en la alimentacion humana. Morano-Fehr, 1981.



8. SUPLENCIA DE CALCIO Y PREVENSION DE LA
OSTEOPOROSIS

Stephanie Arkinson (2000), Presidenta del Comité de Calcio de la
Academia Nacional de Ciencias de Estados Unidos indica que el calcio es
el quinto elemento méas abundante de la tierra a menudo parece un mineral
milagroso y de alguna manera lo es. Ademas de mantener nuestro
esqueleto, puede ayudar a prevenir todo, incluyendo el sindrome
premestrual, la hipertension, eITcéncer del cglon.y el de seno.

igu 27. Los productos caprinos suple calcio altamente asimilable

La Fundacion Mateljan en su publicacion “Los alimentos méas sanos del
mundo” (2005) indican que el calcio se reconoce extensamente por su
papel de mantener la fuerza y densidad de los huesos, mediante un proceso
conocido como mineralizacién del hueso en el cual el calcio y el fosforo se
ensamblan en fosfato de calcio y participan en el complejo mineral
Ilamado hidroxiapatite. Una tasa de leche de cabra suministra un 32,6% del
valor diario del calcio junto con el 27,0% para el fésforo, en tanto la misma
tasa de leche de vaca suministra 29,7% de calcio y 23,2% del valor diario
del foésforo. El calcio desempefia un papel vital en muchas actividades
fisiologicas tales como la coagulacion de la sangre, la conduccion del
impulso nervioso periférico y muscular (neurotransmisor) el tono y la
contractibilidad muscular, la regulacion de la actividad enzimatica, la
funcién de la membrana de la célula y la funcion miocardica y la



regulacion de la presion arterial y como segundo mensajero por diversas
hormonas.

La maxima absorcion intestinal de calcio se produce a nivel del ileon
(Kaup y col., 1987) y se ve influenciado por factores nutricionales y
fisiologicos.

La leche de cabra, el yogurt y el queso son alimentos con un alto contenido
de calcio, ademas de ser alimentos de gran digestibilidad, hipoalérgicos y
de excelente calidad de proteina asi como una apreciable fuente de energia,
vitaminas, minerales y gran fuente de defensas que fortalecen el sistema
inmunoldgico.

La importancia socioecondémica de la osteoporosis se hace evidente cuando
se realiza un analisis de su prevalencia. Asi se tiene que en Estados Unidos
se estima que 25 millones de muchachos sufren de osteoporosis y en
Alemania la cifra es de 7 a 8 millones. Rennes, 1994.

El consumo adecuado de calcio proveniente de la leche y sus subproductos
en nifios y adolescentes es un factor decisivo para obtener una maxima
masa de hueso en el estado adulto y con ello prevenir los problemas
causados por la osteoporosis. La recomendacion del consumo de calcio se
ha fijado en 1200 mg/dia para los grupos de edades entre 10 y 24 afios.

La lactosa, el citrato y los fosfopéctidos son los principales componentes de
la leche, responsables de una excelente absorcion del calcio y es de
particular importancia la relacién entre el calcio y el fosfato porque un alto
indice de fosfato produce una alta tasa de absorcion del calcio (relacion
1:8). Rennes, 1994. También se ha determinado que la combinacién con los
fosfatos, fluoruro y vitamina D son muy importantes.

El crecimiento y el fortalecimiento del esqueleto se produce desde el
nacimiento, pero se acelera durante la adolescencia. Entre los 30 y 35 afios
de edad el humano alcanza su maximo pico de densidad Osea y a partir de
esa edad, sufre un declive paulatino.
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Figura 28. Esquema de las fases del metabolismo del hueso en la vida

humana
Fuente: Renner, 1994.

Se ha evidenciado ampliamente que el calcio consumido via leche o sus
subproductos particularmente en nifios y joévenes es esencialmente
responsable del contenido mineral del hueso y un inadecuado consumo es

el responsable del desarrollo de la osteoporosis. Renner, 1994.



Figura 29. Comparacion entre masa 0sea con bajo consumo y alto consumo
de calcio.

Las mujeres son el grupo mas afectado por la osteoporosis ocurre que
cuando ellas llegan a la menopausia se produce un marcado descenso de los
estrogenos, lo que crea un desequilibrio entre el trabajo entre los
osteoblastos (responsables de la formacién del hueso) vy el de los
osteoclastos (responsables de la destruccién de los huesos) lo que acelera
el ritmo de destruccion y debilitamiento de los huesos, lo que coloca a las
mujeres en clara desventaja pues, conforme avanzan en edad, corren mayor
riesgo de sufrir quebraduras.
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Un estudio publicado recientemente por el Journal American Medical
Society indica que luego de 14 pruebas controladas, donde se involucraron
2459 mujeres embarazadas que aumentaron su ingestion de calcio de 1500
miligramos a 2000 miligramos diarios, se redujo la incidencia de
hipertension en un 70% vy el riesgo de preclampsia en un 62%. La
preclampsia es un estado en el cual una mujer embarazada padece de
presion alta, retencion de y también cuenta con la presencia de proteina en
la orina, llamada proteinemia. Todos estos factores hacen que peligre la
vida del bebé y de la madre, indica el Dr. Jesus Marin Director médico de
Glaxo Smith Kline. La Republica, 7 mayo 2001.

Los nifios que padecen de raquitismo tienen la calidad de la estructura 6sea
méas propensa a ser débil y padecer de osteoporosis. ElI problema de
raquitismo se puede mantener en vida fetal o neonatal inmediata, pues los
depdsitos de calcio alcanzan al feto en el final del embarazo y los que
nacen prematuramente pueden padecer esta enfermedad. Los nifilos que
padecen esta enfermedad padecen de fracturas patolégicas constantemente.



Actualmente estdn cambiando los habitos de alimentacion para utilizar
mayores consumos de leche a efecto de que sirva como primera linea de
prevencion.

Figura 31.Cuando la calidad se transforma en un BUEN NEGOCIO. Cuida
tu salud sin descuidar tu paladar.

Debido a que muchas personas son alérgicas a algunas proteinas de la leche
de vaca o a la lactosa de ésta, lo méas aconsejable, entonces que las personas
asuman una actitud positiva , mejore su autocuidado por lo que debe
utilizar la leche de cabra la cual no les va a producir las molestias como
nauseas, flatulencia, migrafia, diarrea, etc que produce la leche de vaca y
con ello se van a asegurar mantener durante su etapa de adulto un nivel
adecuado de calcio para evitar los problemas de la osteoporosis.



9. LA LECHE DE CABRA'Y LA QUIMIOTERAPIA

La leche de cabra es particularmente rica en la Coenzima Q ( Ubiquinon),
la cual en Brasil los cientificos Mueller y Sangiorgi,1980, le han atribuido
cierta actividad anticancerin6gena, destacandose que las personas que son
sometidas a la quimioterapia, al tomar la leche de cabra se les disminuyen
todas las reacciones secundarias tales como la caida del pelo, los vomitos y
la asimilacion de los otros alimentos.

Figura 32. La leche de cabra es rica en la Coenzima Q y Acido Linoleico
Conjugado

También la leche de cabra contiene el 1 % de Acido Linoleico Conjugado
(CLA), que incluye una mezcla de isomeros (principalmente cis-9, trans-11
t trans-10, cis12) del &cido linoleico (cis-9, cis-12 octadecadienoico). El
término conjugado se refiere a que los dobles enlaces se encuentran
separados por un solo atomo de carbono, al que estan unidos por enlaces
simples. La isomerizacion del &cido linoleico conjugado tiene lugar en
reacciones de hidrogenacién como las que ocurren en el rumen, por lo que
el —acido Linoleico Conjugado se encuentra en forma natural en la leche y
tejidos de los rumiantes. El grupo de Pariza et al identifico en la
Universidad de Wisconsin que el acido linoleico conjugado podia inhibir
la mutagenésis (Ha et al. 1987) y demostro su eficacia en la supresion de
distintos tumores (estdbmago, prostata, colon, mama) en distintos modelos
animales a concentraciones tan bajas como 0,05% o consumos
equivalentes de 2 g/d en la dieta humana. Pariza et al, 2001; Belury, 2002;
Azain, 2003.



Los mecanismos de modo de accion del acido linoleico conjugado se
relacionan con su elevada actividad antioxidante o con sus efectos sobre el
metabolismo de los eicosanoides, la expresion génica o el incremento de la
actividad lipolitica de los adipositos. Pariza et al. 2001. También a este se
le atribuye un efecto anticancerindgeno y contra la arteriosclerosis. Pariza,
1977.

En la leche esta presente en un nivel de 7 miligramos de CLA por cada
gramo de grasa como promedio, por lo tanto como la leche de cabra tiene
un 3% de grasa la cantidad que suple es de 21 miligramos/litro de leche de
CLA.

10. LA LECHE DE CABRA'Y LA DIABETES

La Diabetes Mellitus es el resultado de la destruccién auto inmune de la
insulina secretada por las células Pancreéticas en la que se van destruyendo
las células productoras de insulina, por lo que obviamente no se puede
producir la insulina y de ahi es donde se presenta la hiperglicemia (cuando
el azlcar de la sangre alcanza méas de 180 mg/dt o0 mas).

Es una enfermedad que afecta principalmente a los menores de 30 afios.
Segun la nutricionista del Centro Integral Médico de Costa Rica (La
Prensa Libre 9 octubre 2007) la causa de la diabetes tipo 1 son la
predisposicon genética, destruccion inmunoldgica (se producen anticuerpos
que atacan a las células productoras de insulina) y una aparente deficiencia
de insulina. Con solo la aparicion de un factor se produce la enfermedad.

La pérdida de peso de origen desconocido, la disminucién de apetito, orina
frecuente, sed constante y cansancio son algunos sintomas de esta
enfermedad. Hay acumulacion de glucosa que puede provocar cetoacidosis
(una de las mas serias complicaciones metabdlicas de la diabetes) al no
ingresar la glucosa a las células a producir energia y realizar sus funciones.

Investigaciones realizadas por Elliot et al.(1999), indican que la proteina
A-1 beta-caseina son los disparadores de la Diabetes Tipo 1 y de otras
enfermedades. Es de destacar que la leche de cabra solo contiene la A 2
Beta caseina, variante de la Beta caseina por lo cual no produce ningdn
problema con la Diabetes Tipo 1. Esta variable de la Beta caseina A 2 es
una opcién de escogencia natural para evitar tener el A 1 Beta caseina.

Para las personas que son diabéticas, también la leche de cabra contiene
factores bioactivos tales como el factor estimulador para la produccion de
insulina (insulin like growth factor IGF-1).



11. LA LECHE DE CABRA. LA VITALIDAD SEXUAL Y LOS
ACHAQUES DEL EMBARAZO

La leche de cabra es excelente para el sistema sexual Yy sus glandulas
anexas, de acuerdo al Dr. V.C. Racine (2005). Este indica que al consumir
dicho producto una persona que tenga baja vitalidad, se cambia a una alta
vitalidad sexual.

Belanger (1981) recomienda el uso de la leche de cabra para los problemas
sexuales asi como para evitar los problemas ocasionados por los achaques
matutinos de las mujeres embarazadas, a las que les permite eliminar la
dispepsia, con el resultado que tanto la madre como su hijo van a estar
mejor nutridos.

Figura 33. Solucién, por su excelente valor nutritivo le
estimula el libido.

12. DESNUTRICION PROTEICO CALORICA EN LOS HUMANOS Y
EL EFECTO EN LA INMUNIDAD DE LA LECHE DE CABRA

Es la respuesta que se produce debido a una carencia nutricional y en donde
la mayoria de los mecanismos de defensa del humano se afectan
presentando alteracién de la hipersensibilidad cutanea, pobre liberacion de
linfocitos a estimulos mitdgenos disminucion de la sintesis de ADN,
reduccion en el numero de linfocitos T en roseta, alteracion de la
maduracion linfocitaria medida por la actividad de la desoxinucleotidil
transferasa, disminucién del factor timico sérico, un menor numero de
ceélulas CD4+, reduccion de la relacion CD4+/CD8+, alteracion de la
produccion de interferon gama y de interleucina 2, alteracion de la
actividad del complemento ( especialmente reduccion de C3, C5, del factor
B y de toda la actividad hemolitica), una respuesta inadecuada de



anticuerpos a ciertos antigenos, disminucion de la afinidad de los
anticuerpos, alteracion de la respuesta de la inmunoglobulina A secretoria y
disfuncién de los fagocitos. Beisel, 1982; Bendich y Chandra, 1990.

Al ser la leche de cabra un alimento que contiene en cantidades adecuadas
todos los aminoacidos esenciales que el organismo humano no puede
sintetizar, constituyen las bases cruciales para la funcion propia del sistema
inmunitario. Especialmente contiene biologicamente activa a la Cistena,
Glicina, y el acido Glutdmico en forma tripéctida. La combinacion de esos
tres aminoacidos forma el Glutatione. La funcién del Glutatione es como
antioxidante barredor de los radicales libres y ambientalmente toxicos
sobre los lipidos perdxidos que pueden dafiar y destruir las células sanas.
Cuando el cuerpo sufre de estrés oxidativo, la suplencia de Glutamina la
disminuye.El bioquimico chileno Claudio Ciudad (2002) indica que de
acuerdo a estudios epidemioldgicos en la poblacion mundial han revelado
que el mayor porcentaje de mortalidad se debe a a desordenes metabolicos,
principalmente estrés oxidativo, el que, bajo ciertas circunstancias, es
inducido por el 2 % del oxigeno que se respira, provocando, a largo plazo,
cancer y enfermedades cardiovasculares. Ambas dolencias se inician en la
celula por la accion de los compuestos ionicos del oxigeno de alta
agresividad (especies reactivas del oxigeno) dependiendo de que actuen
sobre acidos nucleicos o sobre lipoproteinas de baja densidad. EI estrés
oxidativo afecta los nervios, asi como el sistema endocrino e inmune y
puede ser una subordinada carga de fatiga. Glutamina es extremadamente
importante en la propia funcion del sistema inmunolégico al paso del
critico rol de desarrollo y replicacion de linfocitos, las células de la
inmunidad especifica. También la leche de cabra provee inmunoproteinas
como las albaminas, lactoalbuminas y lactoferin que han mostrado que
estimulan la respuesta inmune. Loraestro,1995.

Los antioxidantes como el Glutatione brindan una importante proteccion
contra el dafio celular que producen los radicales libres, las cuales son
sustancias que surgen de procesos como el combate de enfermedades,
contaminantes del ambiente, exposicion al tabaco y altos niveles de estrés.
Actualmente estd comprobado que una alta concentracion de radicales
libres se encuentra relacionada con la aparicion de células cancerigenas en
el organismo. Cantero, La Nacion, pag 15, 18 mayo de 2005.

Los aminoécidos de la leche de cabra con la configuracion L son
completamente asimilables por el cuerpo, los cuales son extremadamente
importantes en la suplementacion de nifios prematuros, jovenes con
digestiones problematicas, ancianos y otras personas que sufran de
desnutricion y pérdida muscular. Péptidos en la dieta han mostrado que



suprimen la actividad anormal de las células inmunes asi como minimizan
el dafio que se causa por efecto de la radiacion o la quimioterapia.. La
aminoacido L Triptofano es efectivo en los casos de insomnio y depresion.

Las principales inmunoglobulinas presentes en la leche de cabra son la 1gG,
IgM e IgA cuyas concentraciones de acuerdo a Pahud y Mach (1970) son
respectivamente 100, 30-80,y 10 mg. La inmunoglobulina A es la que
existe en forma de anticuerpos secretorios. Los anticuerpos son dirigidos
contra un gran nimero de bacterias digestivas como son la Esclerichia coli,
Salmonela y Shigelia o respiratorias como Haemophilus influenzea y
Klebesiella pneumonia, y virus como cytomegalovirus poliovirus, ERS,
rotavirus asi como parésitos tales como el Giardia lambia y Entamoeba
histolyca. Hanson 1988. La relacion IgA/IgG es una secrecion de
anticuerpos que previene y atacan los microbios en el intestino para
impedir que ataquen otros tejidos.

La leche de cabra contiene B Linfocitos que producen anticuerpos los
cuales destruyen los nocivos microbios. También contiene los Macréfagos
que son células inmunes las cuales destruyen los microbios que ingieren los
nifios, produce lisosomas una enzima que ayuda a la digestion, ademas de
activar otros componentes del sistema inmunitario. Ademéas esta leche
contiene Neutréfilos que son celulas blancas las cuales ingieren las
bacterias que se encuentran en el sistema digestivo de los nifios. También
contiene T Linfocitos que atacan directamente las células infestadas o
generan alarmas que estimulan a otras partes del sistema inmune. Tiene
Fibronectin y Gamma- Interferol que incrementan la actividad
antimicrobial de los macréfagos y ayudan a reparar el dafio en los tejidos.
www.Heatsources.com./food/gota/prefase

Mucho se ha dicho y escrito exaltando las virtudes de la leche de cabra y
demostrado cuan superior es a la leche de vaca para el consumo humano. A
pesar de la opinidn preconcebida de quienes condenan todo lo de origen
caprino, aunque rara vez hayan tenido alguna experiencia personal respecto
a estos animales o de sus productos, la leche pura de cabra, producida
cuando estan ausentes los machos, no tiene sabor, olor ni gusto particulares
que la diferencien de la de vaca. Si se adoptan precauciones adecuadas, el
enfriamiento rapido y el tratamiento de pasteurizacion al comercializarla
resulta dificil, si no imposible, distinguir la leche de cabra de la de vaca
simplemente fundandose en su apariencia o sabor.



13- LA LECHE DE CABRA Y LA IMPORTANCIA DEL SODIO Y EL
POTASIO EN LA PROMOCION DE LA SALUD

Los nutrientes de mineral mas abundantes son los electrolitos (el sodio, el
potasio, el magnesio, el calcio, el cloruro y fosforo). Se usan los iones
positivo y negativos por ser electrolitos eléctricos que son capaz de dirigir
electricidad en un liquido. Ellos ayudan a que se mantenga la integridad de
la membrana de células y esta crucialmente envueltos en la funcion del
musculo, la nivelacion de la energia, la funcion del corazon y el equilibrio
del Ph en sangre y tejidos. .Dos minerales electroliticos son el sodio y
potasio. Se ha determinado que los tejidos del estbmago son muy alcalinos
lo que les permite resistir el acido clorhidrico producido en el estdmago. En
base a la presencia de sodio se impide que el &cido destruya las paredes del
estobmago. Las reservas de sodio en el cuerpo humano se encuentran
principalmente en las paredes del estdmago, el intestino delgado y en
uniones musculares, ligamentos y en la linfa. Cuando existe un menor nivel
de sodio bio-organico en el organismo se presenta una indigestion cronica,
irritacion intestinal, el estrefiimiento, las Glceras y otros desdrdenes
estomacales, desdrdenes en las uniones musculares como en la artritis,
reuma y osteoporosis. Esto es por qué la leche de la cabra mantiene el tal
apoyo de curacion increible las ulceras y el sindrome del intestino
resquebrajado. Gloria Gilbere, N.D., D.A.Hom., Ph.D.
www.Heatsouces.com/food/goat/prefase

Figura 34. Existe una alta disponibilidad de los minerales.

La funcion del potasio incluye la neutralizacion de la pérdida de acidos y
con la ayuda del sodio del control del balance acido/alcalino de los
musculos. Los sintomas del deficiencia del potasio bioorganico son


http://www.heatsouces.com/food/goat/prefase

irregularidad cardiaca, fatiga cronica, inmuno deficiencias y desbalance
acido/alcalino. El potasio y el sodio ejercen muchas de las mismas
funciones en el organismo humano, pero su mas importante funcién
metabdlica es ayudar a mantener el pH para mantener el cuerpo
balanceado. Gloria Gilbere, N.D., D.A.Hom., Ph.D.
www.Heatsouces.com/food/goat/prefase

La leche de cabra es increiblemente rica como fuente de potasio.

14- ;LA ANEMIA NUTRICIONAL TIENE ALGUN EFECTO EN EL
RENDIMIENTO ESCOLAR?

La malnutricion proteica es la causa mas comin de inmunodeficiencia
secundaria en el mundo. Esta conduce a un estado de inmunosupresion,
observandose alteraciones en el timo y medula 6sea. Demostramos que la
adicién de LC a una dieta de renutricion, tiene claras ventajas con respecto
a la de vaca, en la recuperacion de los parametros bioguimicos e
inmunolégicos alterados en un modelo murino de desnutricion. Esta
ventaja se refleja en un rapido aumento del peso corporal, incremento de
proteinas séricas totales y transferrina, correccion parcial de cantidad y
estado madurativo de leucocitos de sangre periférica y un mayor efecto
protector contra infecciones intestinales (Aguero, 2004). Ademas se sabe
que, el sistema inmune (SI) participa en la defensa del huésped en intima
relacion con el de la coagulacién, a través de un controlado circuito de
sefiales (Opal, 2003) mediadas por citoquinas.

De acuerdo a la nutricionista Marcela Arias publicado el 6 de Junio del
2004 en la Revista Dominical de La Nacién de Costa Rica, ella indica que
la anemia produce diversas consecuencias entre las que se destacan
alteraciones emocionales, baja atencion, mayor irritabilidad. La carencia de
hierro es hoy un problema nutricional en todo el mundo, ya que la sufren
por lo menos la mitad de los nifios, adolescentes y mujeres en edad feértil,
en los cinco continentes. Esto es lo que se ha denominado hambre oculta:
en la medida en que se sube su nivel de vida y se reduce la nutricion
caldrica proteica, se hacen manifiestas deficiencias de micronutrientes
(minerales y vitaminas). Es facil entonces pensar qué sucede cuando hay
carencias de hierro. Los tejidos no reciben suficiente oxigeno ya que no hay
suficiente hemoglobina ni glébulos rojos por lo que se produce fatiga,
apatia, palidez, cuadro conocido como anemia ferropénica.


http://www.heatsouces.com/food/goat/prefase
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Figura 35. Es un producto biomedi_c;ir'\é-i mejoraue la leche de soya

Barrionuevo et al, (2002) en Espafia, demostraron que la leche de cabra
incrementa la absorcion y utilizacion del hierro y el cobre debido a los altos
niveles de triglicéridos de cadena media en ésta leche y a los aminoacidos
cisteina y lisina. La leche de cabra posee un alto nivel de hierro (Fe), con
mayor viabilidad en casos de anemia que la leche de vaca. Observaron que
los nifios alimentados con leche de cabra tienen mayor peso, estatura,
mineralizacion en los huesos y en el plasma sanguineo se presenta una alta
densidad de vitamina A, tiamina, riboflavina, niacina calcio y hemoglobina.

15. EFECTO ANTIINFLAMATORIO DE LA LECHE DE CABRA

Los efectos antiinflamatorios estan basados en las cadenas de
oligosacaridos que son cadenas cortas de moléculas de azlcares, que
permiten una mayor cicatrizacién de las heridas o de las cirugias con lo
cual se podrian disminuir los dias de hospitalizacion de los pacientes, lo
que permitira disminuir el costo de hospitalizacion.

16 LA LECHE DE CABRA EMBELLECE Y REJUVENESE



La leche de cabra es una perfecta desconocida por muchas personas en su
faceta de materia prima para la elaboracion de cosméticos. Todo el mundo
ha oido hablar en algin momento de que para mantenerse bella, Cleopatra,
la reina de Egipto, se daba largos bafios en leche de cabra asi como con
leche de burra. De esta manera, se aseguraba de tener una piel joven,
lozana, humectada y muy bella. Ahora hay que preguntarse que era lo que
contenia esas leches que lograban semejantes resultados. La respuesta era
que dichas leches contenian las lipoproteinas que es la forma que se
presentan las grasas en el liquido

Todas las leches proporcionan sus nutrientes al entrar en contacto con la
piel, pero las lipoproteinas de la leche de cabra, ayudan al paso de
nutrientes y del agua a través de la membrana de las células llevandolas
dentro de éstas. Esa virtud la hace especialmente importante en pieles
dafiadas y alérgicas que tienen una fisiologia y un metabolismo alterado y
una capacidad de nutricion y de regeneracién menor y por eso la piel queda
tan suave con los jabones de leche de cabra en vez de los jabones
convencionales. Adaptado de http://www.capraispana.com

Eso mismo es lo que impulsan los productores nacionales de cabras para
lograr que muchisimas personas se beneficien mediante el uso del jabon de
leche de cabra ya que es uno de los pocos productos naturales que siendo
humectante, también es restaurador especialmente para quienes sufren de
alergias tales como la soriasis, con excelentes resultados.
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Figura 36. Que rejuvenese no hay duda. Pruébala
Ulibarri, 2008

Efectivamente. La leche de cabra no sélo ayuda a mantener un estado de
salud adecuado, sino que ademas, como elemento esencial de productos


http://www.capraispana.com/

cosméticos, resulta ser de excelente ayuda gracias a sus propiedades
nutricionales, curativas, humectantes y rejuvenecedoras.

La leche de cabra es rica en los alfa hidroacidos, en vitaminas, minerales y
proteinas que cuidan mucho la piel del ser humano, ademas de humectarla
evitando la resequedad y las grietas, sobre todo de las manos, las que se
mantienen suaves y bellas por mas tiempo. Ulibarri, 2008.

Estos jabones pueden encontrarse con aromas neutros, es decir, sin
agregados vegetales (especialmente para los sensibles); con miel para las
pieles secas (entrega mayor elasticidad); con almendras para pieles grasas
(y exfolia); con romero para aquellos que sufren de acné o seborrea y
caléndula para las pieles inflamadas y resecas, reconfortandolas mientras
las limpia e hidrata.

17. LECHE DE CABRA Y LA PASTEURIZACION PARA
CONSERVAR SU CALIDADY HIGIENICA

Es fundamental conocer que la leche es un alimento ideal, no solo para el
humano, sino para las numerosas especies de bacterias que se adquiere en
el proceso del ordefio asi como las que provienen dentro de la ubre, por lo
que a una temperatura de 37 a 39C que es como sale la leche de la glandula
mamaria, se desarrollan rapidamente provocando la descomposicion de la
misma. Estas bacterias convierten la lactosa en acido lactico, lo cual
permite elevar la acidez de la leche si no se hace nada hasta limites muy
elevados que provocan su coagulacién. También otras especies asi como
por accion de la enzima lipasa que viene en la leche provocan dafios
irreparables que hacen del producto un alimento imposible de procesar ya
que se manifiesta en alteracion del sabor y del olor.

La calidad de la grasa lactea caprina es un factor importante porque define
la capacidad de la leche para ser procesada; y toma un rol relevante en las
cualidades nutricionales y sensoriales de los productos que de esta se
obtengan.

La grasa lactea caprina, al igual que la bovina, estd conformada por
triglicéridos contenidos en glébulos. Estos glébulos son mas pequefios en
los caprinos que en los bovinos y forman una fina emulsion (Attaie y
Richter, 2000). La lipolisis es la ruptura de los triglicéridos, con liberacion
de &cidos grasos al medio. Este proceso ocurre tras el dafio de la membrana
de los globulos grasos. La hidrdlisis de la materia grasa liberada desde los
glébulos, es causada por enzimas especificas Ilamadas lipasas, algunas
propias de la leche (lipolisis espontanea), otras introducidas en esta por



microorganismos contaminantes (lipdlisis microbiana); estos ultimos se
incrementan con el aumento del manipuleo de la leche para procesamiento.
Adicionalmente, la accion de las lipasas se ve favorecida (lipolisis
inducida) por la ruptura de los glébulos grasos provocada durante ordefio,
transporte, acopio y procesamiento (Deeth et al. 1976; Walstra et al. 2001,
Park, 2001).

La acumulacion de &cidos grasos libres en leche y productos lacteos,
confieren sabores no deseables tales como rancio, jabonoso o amargo.
Paralelamente, el valor nutricional original de la grasa disminuye (Meffe,
1994; Chillard, 2003). En consecuencia, disminuye la calidad del producto
y su valor en el mercado. Sin embargo, la “nota a sabor caprino” esta
asociada a un desarrollo selectivo de lipdlisis, promovido por lipasas
nativas y por la lipélisis espontanea de la leche; procesos que suelen ocurrir
durante los primeros momentos luego del ordefio (Delacroix-Buchet y
Lamberet, 2000). Estos antecedentes ponen de manifiesto el valor de la
lipolisis en el logro de productos lacteos caprinos de buena calidad.

Autores como Meffe, 1994; Morgan et al, 2001; Chillard et al 2003 y
Raynal-Ljutovac et al. 2005, realizaron importantes aportes sobre los
mecanismos de hidrolisis y sobre la implicancia de diferentes niveles de
lipolisis en la calidad del queso

En Argentina, el Instituto Nacional de Investigacion Agropecuaria (INTA)
en su Tambo Experimental, con un hato Saanen determinaron en muestras
de leche de cabra, una calidad higiénica-sanitaria normales con: pH
6,61(x£0,11); acidez 11,34(%0,29) °D; conteo total de mesofilos aerobios
3,3x10" ufc/ml, conteo de coliformes totales 1x10° ufc/ml y de coliformes
fecales 5,9x10° ufc/ml. Los valores encontrados concuerdan con los de
Morgan et al 2003, quienes obtuvieron los siguientes valores promedios en
parametros de calidad de leche caprina de tambos en Grecia, Portugal y
Francia: pH entre 6,75 y 6,41; acidez 18-14 °D; mesofilos aerobios entre
6,4x10" y 2,66x10* ufc/ml, coliformes totales 5,03x10° y 1,06x10%ufc/ml y
grasa entre 5,4 y 3,4 %. En consecuencia, es posible suponer que la lipolisis
cuantificada para leche cruda es producto de la lipolisis espontanea al
actuar la lipoprotein lipasa nativa de la leche, sumada a la lipolisis
microbiana y, ambas, propiciadas por el trabajo mecanico de ordefio
(lipolisis inducida), ya que no hubo posterior bombeo ni acopio en tanques
de frio. Chavez et al, 2007.

Chavez et al (2007) también determinaron como indicadores de lipolisis
una concentracion de acidos grasos libres totales (AGLT) que fueron 1,2y
1,47 g AO/100g de MG para leche cruda y tratada térmicamente



respectivamente. Los valores de desarrollo de lipolisis obtenidos estan
dentro del rango mencionado por Morgan et al (2001); estos autores
reportan que valores entre 0,1 y 1,9 g Acidez oleica cada 100g de materia
grasa (gAO/100g MG) son considerados normales para leche mezcla
caprina en Francia. Se usé la equivalencia en la que 1 meg/100g de MG
corresponde a 0,28 g de AO (Meffe, 1994) y densidad de leche caprina
1,034 g/ml para los célculos

En Argentina Cordioviola et al (2007), indican que la cabra y la oveja se
situan entre las principales especies productoras de leche en el mundo. Sin
embargo, y a diferencia de la leche de vaca que esta sujeta a estrictas
reglamentaciones de higiene y calidad, las normas microbioldgicas para la
produccidn y distribucion de leche caprina y ovina son menos rigurosas. La
dificultad de monitorear la calidad sanitaria de la leche de cabra y oveja
obedece a una suma de factores, entre ellos la baja productividad por
cabeza, el sistema de ordefie, las condiciones en las que se crian los
rebafos, las condiciones climaticas adversas y la dispersion de las
actividades productivas en grandes areas geograficas. Las diferencias
existentes entre la leche de vaca y la de cabra en cuanto a su composicion
(composicion quimica de sus lipidos, punto de congelacion, nivel de
inhibidores bacterianos naturales, numero de células somaticas, etc.)
impiden generalizar a las demas especies la reglamentacion que se aplica a
la leche bovina. Seria preciso contemplar normas de calidad que tomaran
en consideracion las particularidades de estas leches (Klinger, I. &
Rosental, 1.; 1997).

En la produccion lactea bovina se utiliza, entre otros parametros, el
recuento de células somaticas (RCS) en la leche del tanque de frio como
indicador del estado sanitario de las ubres, sobre la base de que un elevado
nimero de estas células obedece a una respuesta de la glandula mamaria
frente a un proceso infeccioso y por lo tanto de la incidencia de mastitis en
el rodeo. Se han propuesto diferentes umbrales de valores de RCS para
diagnosticar mamas infectadas, pero estos son usualmente mas elevados en
cabras que en vacas. Una de las causas asignables a este fenomeno es la
diferencia en la naturaleza del proceso fisiologico de la secrecion lactea en
ambas especies, mientras que en la vaca esta es predominantemente
merdcrina, en la cabra es fundamentalmente apocrina, lo cual provoca la
presencia en la leche de numerosas particulas citoplasmaticas provenientes
de la superficie apical de las células secretoras (Dulin, A. M. et al, 1983).
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Contrariamente a lo que ocurre en vacas, hay investigadores que creen que
el Recuento Células Somaticas no es un método apropiado para predecir la
incidencia de mastitis en cabras porque este resulta normalmente mas
elevado y puede incrementarse por factores no infecciosos (Haenlein, G.
W. and Hinckley, L. B. 1995)

Estudios histopatologicos efectuados sobre tejidos frescos provenientes de
glandulas mamarias sanas indican que cabras saludables pueden producir
normalmente leche con Recuentos Células Somaticas > 10° CS/ml,
particularmente hacia fines de lactancia (Zeng, S. S. and Escobar, E. N.,
1995). Puede relacionarse la incidencia de varios de estos factores no
infecciosos sobre el RCS a traves de un elemento comun: el volumen diario
de leche obtenido por cabra. Bajos niveles de produccion estan asociados
con elevados RCS (Menzies, P. 1. and Ramanoon, S. Z. 2001).

En Estados Unidos de Norteamérica se establecio el limite legal en 10°
CS/ml para la leche caprina, sin embargo muchos establecimientos
frecuentemente no logran mantenerse por debajo de él, (Droke et al.,
1993). En el Simposio Internacional de Células Somaticas y leche de
pequefios rumiantes (1994) se sugirio a las autoridades de la Union
Europea, que el limite legal para el Recuento Células Somaéticas, en leche
tomada del tanque, no deberia ser inferior a 1,5 x 10° CS/ml. Més alla del
aporte realizado por las areas mas desarrolladas en materia sanitaria y de
calidad como son la Union Europea y los Estados Unidos de América,
existe una gran diversidad de situaciones regionales que comparten
parametros propios y donde valores de 5,20 x 10° a 6,97 x 10’ CS/ml
constituyen los promedios habituales dependiendo de factores como el
sistema de explotacion, el sistema de ordefie y la época del afio (Dankow,
R. et al., 2003).

En Argentina, Cordioviola et al (2007), de la Facultad de Ciencias
Agrarias y Forestales de la Universidad Nacional de La Plata, realizaron
una evaluacion en fincas caprinas para evaluar la calidad higiénico sanitaria
de la leche para lo cual el niUmero de visitas a cada tambo vario de uno a
cinco, con un promedio general de 2,91 visitas por establecimiento. Al
tomar la muestra, consistente en una alicuota de 100cc, colectada en
recipiente estéril, se procedieron a homogeneizar previamente el contenido
del tanque mediante agitacion mecanica. Las muestras se retiraron luego
del ordefie matutino, ya refrigeradas y conservadas en frio hasta su llegada
al laboratorio. Para el recuento de células somaticas se utilizé la técnica del
recuento microscopico directo “Enumeration of somatic cells” -
Microscope method (Reference method: International IDF Standard 148A:



1995), con la variante de separar las etapas de desengrasado y tincién, por
haber determinado que de esa forma se logra una mejor definicion del
preparado (extraido de la APHA, 1996, Técnica de Breed-Newman para
recuento microscopico directo). Se calcul6 la cantidad de células somaticas
presentes en 1 ml. Su contenido bacteriano se evalud a través de la cantidad
de mesdfilos totales en placa, expresandose como unidades formadoras de
colonias por mililitro (FIL 100B, 1991).

Los resultados obtenidos por Cordioviola et al (2007), fueron de 3.18 x 10°
carga bacteriana (UFC/ml) y 7.99 x 10° células sométicas/ml, lo que indica
que existe una marcada coincidencia entre la mayoria de los autores citados
acerca del poco valor relativo del Recuento Células Somaéticas como
indicador de infecciones intramamarias, dada la cantidad y peso que
factores no infecciosos han demostrado tener sobre la variabilidad de dicho
parametro. Entre estos cabe destacarse la influencia que el volumen diario
de produccién de leche pudiera tener a través de un efecto de dilucion-
concentracion. Esto plantea la duda de si los mayores Recuento Células
Somaticas son causa 0 consecuencia de los menores rendimientos,
correspondiendo estos a leche con un mayor grado de concentracion

proveniente de cabras con una produccion diaria mas baja.

= o S i N S i

Por otra parte es bueno recordar que las bacterias se dividen en dos y estas
en cuatro y asi sucesivamente y el tiempo promedio, con temperaturas de la
leche de 37 °C, es aproximadamente de 15 minutos para cada generacion
por lo que si hay un nivel alto de contaminacion inicial llega a ser muy
grande en poco tiempo. Esa es la razén por la cual se debe proceder a
enfriar la leche rapidamente y es lo que hacen muchos productores



nacionales al introducir una botella con agua congelada en el recirpiente
(lechera o tarro de leche) donde se va guardando la leche recién ordefiada
de tal forma que se le baje rapidamente la temperatura para evitar la
rapidez de la reproduccion bacterial y la accion de la lipasa y luego al
terminar el ordefio llevarla a un equipo enfriador donde se procede a bajarle
maés la temperatura a la leche (4 °C). Posteriormente se puede llevar a una
Planta de Lacteos donde se utiliza la prueba de acidez para evaluar su
calidad. Este es un mecanismo de evaluacion mundialmente conocido para
determinar la calidad de la leche y ésta leche se debe encontrar en los
parametros internacionalmente reconocidos que es de entre 14 y 19 ° Dornit
para ser aceptada como buena por las plantas agroindustriales y ser
posteriormente pasteurizadas.

Es importante destacar que la presencia de altas concentraciones de acidos
grasos de cadena corta y media cuando se encuentran libres en la leche
producto de la temperatura de la leche y la accion de las bacterias y de las
lipasas que rompen la cuticula del globulo graso, es directamente la
responsable del sabor caracteristico que muchas personas le asignan
(&cido hircinoico), pero si se actia con prontitud para enfriar la leche y
pasteurizarla rapidamente no se produce este defecto. También es bueno
mencionar que aquella idea que existe en muchas personas, que ese sabor
de la leche, es producto de las glandulas odoriferas del macho caprino no
tienen razon de ser y es f"acilmente descartable cuando se ordefia con
méaquina y se lleva la leche directamente a un tanque de leche, por lo que
ésta no tienen ningun contacto con el medio ambiente que esta alrededor,
aunque el macho se encuentre cerca.

El proceso de pasteurizacion consiste en calentar la leche a 65° C durante
25 minutos y luego enfriarla rapidamente a 4°C a fin de eliminar las
bacterias que puedan causar problemas a la salud de los humanos. Por lo
tanto un buen consumidor debe preferir los productos pasteurizados de
cabra y como en Costa Rica existen 18 Plantas de Productos Lacteos
caprinos que le ofrecen esta ventaja, utilicela.

18. EL YOGHURT, ALIMENTO DE LOS DIOSES, COMO UNA FORMA
DE PREVENIR ENFERMEDADES

El origen de la leche fermentada se pierde en la noche de los tiempos.
Desde épocas remotas, el yogurt era apreciado por sus nobles propiedades
nutritivas y por sus milagrosas virtudes terapeuticas.



Origen del yogur

El nombre del yogur tiene su origen en
una palabra balgara: jaurt. Es
precisamente de la zona de los Balcanes y
Asia Menor de donde procede este
manjar lacteo. Las tribus nébmadas pronto
se dieron cuenta de que la leche se
convertia en una masa semi sélida al
transportarla en sacos de piel de cabra,
porgue el calor y el contacto de la leche
con la piel de cabra fomentaban su fermentacion mediante la accion de
bacterias &cidas

El yoghurt es un producto lacteo fermentado a 40° C en un ambiente
controlado durante 30 horas, por la accién de bacterias termofilas,
Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus, que modifican los
componentes normales de la leche. Estas bacterias se afiaden en cantidades
semejantes, y lo primero que se produce es la hidrdélisis de la lactosa en
glucosa y galactosa (con una B-galactosidasa). Luego la glucosa forma el
acido lactico responsable del descenso del pH y entonces precipita la
caseina por lo que se forma un gel que es el yogurt (la galactosapermanece
en la leche). Un 20 a 30% de la lactosa es consumida en este proceso para
transformarla en acido lactico. Es importante recalcar que durante la
primera parte de la fermentacion, ambas bacterias se desarrollan al mismo
tiempo, mientras hay petidos y aminoacidos libres, pero cuando se acaban
éstos, los Streptococos dejan de crecer, porque no hay proteinas para
atacarlas, razon por la cual solo siguen creciendo los Lactobacillus que
producen mas proteinas, para que posteriormente por accion de las proteasa
permiten que vuelva a crecer los Streptococus. Aungue el producto final es
acido lactico, también se producen metabolitos secundarios como el
acetaldehido que le da el aroma caracteristico al yogurt. Se debe mantener
después de esto a 4° C para mantener las cualidades beneficiosas para la
salud humana.

El yogurt es un alimento completo con la ventaja de ser bien tolerado por
las personas con problemas digestivos, asi se tiene que las proteinas sufren
modificaciones que equivalen a un proceso de pre-digestion y en el caso de
los minerales se encuentran en forma mas asimilables por causa del acido
lactico encontrandose que el calcio es transformado en lactato de calcio, el
cual es mejor absorbido pues permanece mas tiempo en el intestino lo cual
es muy recomendado para el tratamiento de descalcificaciones y
osteoporosis. Ademas el contenido vitaminico del yogurt es enriquecido en
el proceso especialmente las vitaminas del grupo “B” y el acido lactico



predispone al ambiente intestinal a emplear mejor tales vitaminas. Rossi,
2000.

Figura 37. Buenay larga vida, al consumir yogurt
Fuente: Espinal, 2007

El ganador del Premio Nobel de 1908, Dr. llya Metchnikoff, investigo la
larga vida de las personas en Bulgaria, en la cual muchos alcanzaban mas
de 100 afios. En este pais encontrd que el yoghurt de leche de cabra fue
mantenido en la dieta y determind que este tenia propiedades beneficiosas
para combatir los disturbios y malformaciones que ocasionaba “una
microflora putrefacta” en el tracto intestinal. Metchnikoff comprendié que
un manejo cuidadoso de la microflora intestinal podia ejercer efectos
beneficiosos en la salud de las personas.

En su libro “La prolongaciéon de la vida: Estudios Optimistas” publicado en
1907, Metchnikoff escribio:”Al transformarse la poblacion silvestre del
intestino a una poblacion cultivada...se pueden eliminar los sintomas
patoldgicos de la vejez, y posiblemente, se puede prolongar
considerablemente la vida del hombre.”

Se ha calculado que el cuerpo humano se compone de cerca de 10.000
billones de células y que el tracto intestinal contiene aproximadamente de
100.000 billones de células bacterianas. En otras palabras, la comunidad
bacteriana en el intestino es diez veces mayor al nimero total de células



que constituyen el cuerpo humano. Esta comunidad bacteriana también es
muy variada con mas de 400 especies bacterianas diferentes que habitan en
los intestinos. Por consiguiente, es muy facil comprender la importancia del
impacto de dichas bacterias en nuestro cuerpo. Boletin informativo de
Nestlé para América Central afio 4 N° 2., 1999.

En un intestino saludable, los microorganismos benéficos para la salud
como los lactocacilli y bifidobacterias, de hecho inhiben la colonizacion
por parte de las bacterias patogenas. Estos lactobacilli y bifidobacterias
producen ciertos &cidos, como el lactato y el acetato asi como otros
productos finales del metabolismo que pueden inhibir fuertemente el
crecimiento de las bacterias patdgenas. Ademas, estas bacterias benéficas
pueden participar en la produccién de vitaminas, enzimas digestivas y
acidos grasos de cadena corta (suministran energia para las células del
colon) lo mismo que en la desintoxicacion de los metabolitos generados por
las bacterias patogenas. También pueden influenciar el sistema
inmunoldgico al estimular o reforzar la respuesta inmune, mejorando asi la
resistencia a los patdgenos. Nutricion y Salud, Nestlé, 1999.

La nutricionista Carolina Villalobos (2007) indica que el yogurt también se
recomienda para prevenir y mejorar los sintomas de la diarrea, la cual se
puede presentar por muchas razones, entre otras por el suministro de
antibioticos que eliminan las bacterias benéficas que normalmente habitan
en el intestino o una bacteria nociva que se apodera de ellos. EI consumo de
yogur puede ayudar a restablecer la flora bacteriana perdida por el
tratamiento de antibidticos evitando las molestias que se ocasionan.
Algunos estudios hechos con los nifios indican que el yogur puede
disminuir la duracion de un ataque de diarrea y ademas ser una buena
fuente de nutricién. El yogur tiene también la capacidad de ayudar al
sistema inmunologico a combatir infecciones.

A su vez GOmez en Espafia (2008) recomienda que también la
administracion de leches fermentadas con bacterias vivas, tiene un efecto
protector tanto en la duracion como en la intensidad de las diarreas
provocadas por rotavirus, el agente mas infeccioso en los primeros afios de
vida, asi como en las provocadas por la ingestion de Antibioticos. www.
Portales Médicos.com 6/3/2008

En México (2008), en el caso de personas anoréxicas nerviosas,
drogadictos y alcohdlicos el uso del yogurt para el tratamiento es una parte
obligatoria desde que son ingresados, ya que al dejar de comer degradan su



sistema inmunologico de forma sustancial, por lo que es necesario volver a
mejorar las defensas del organismo. www. Portales Médicos.com 6/3/2008

El yogurt ayuda a prevenir los sintomas de la cistitis (infeccion de las vias
urinarias, sobre todo la vejiga), que en algunos casos tiene su origen en la
migracion de gérmenes patdgenos del intestino a las vias urinarias. En
pacientes en recuperacion postoperatoria de intervenciones quirdrgicas
abdominales, su ingesta puede ayudar a hacer mas rapida la recuperacién y
mejorar la accion del tratamiento.

El Dr. Daniel Ramdn Gutiérrez Rodriguez (2006), enumera que el yogurt
natural puede ayudar a combatir la halitosis, las caries y las enfermedades
de las encias, donde la clave radica en el uso de algunas bacterias activas
que contiene el yogurt, especificamente la Lactobacillus bulgaricus y la
Streptococcus thermophilus, EI consumo de 90 gramos de yogurt dos
veces al dia durante 6 semanas, provoca una disminucion de sus niveles de
sulfuro de hidrégeno o otras sustancias que contribuyen al mal aliento.
www. Portales Médicos.com 6/3/2008

Cuadro Efectos de las bacterias probioticas sobre la salud de los
consumidores

BENEFICIOS A LA SALUD POSTULADO

Auxiliar en la digestion de la| Hidroliza la lactosa
Lactosa

Resistencia a bacterias entérico | Secrecion de un efecto inmune.
patdgenas Resistencia a la colonizacién.
Alteracion de las condiciones
intestinales al cambiar el pH.
Alteracion de sitios vinculados a
toxinas. Influencia en la poblacion
bacteriana cambiandola. Adherencia
a la mucosa intestinal, interfiriendo
la adherencia patdgena.

Efecto anticancerindgeno del colon | Desactivacion carcinogénica.
Inhibicidn de agentes
cancerinégenos por medio de
enzimas producidas por colonias
microbianas. Reaccion
inmunoldgica. Influencia secundaria
en la concentracion de sales biliares.

Pequefia proteccion bacterial en el | Influencia en la actividad de la flora
intestino protectora disminuyendo el
metabolismo de la produccion de



http://www.portalesmedicos.com/publicaciones/authors/158/Dr.-Daniel-Ramon-Gutierrez-Rodriguez

toxinas

Efecto anti-hipertensivo Accion de la peptidasa en las
proteinas produciendo tripéctidos,
los cuales inhiben la angiotensina
por medio de una enzima

Infecciones urogenitales Adhesion a el tracto wurinal y
vaginal. Resistencia a la
colonizacion.  Inhibidor de la
produccién de H202

Encefalopatia Hepatica Inhibicion de urea por la flora
intestinal

Fuente: www. Monografias.com/trabajos30/leche-kefir.shtml. 2008

Cuando se habla de sus cualidades culinarias, éste producto es mucho mas
que un simple postre. Es cierto que puede ser delicioso solo, o bien con
frutos secos, miel, azucar, fruta, cereales o mermelada, pero también
podemos utilizarlo como ingrediente de bizcochos, tartas, helados y todo
tipo de postres de componente lacteo.

Un yogur es la mejor opcion para tomar después de las comidas, aunque
también es una buena manera de empezar bien el dia. Tomando como
desayuno este producto lacteo, conseguimos preparar el intestino para
recibir los alimentos del resto del dia.

También podemos utilizarlo como ingrediente de numerosas salsas: de
aguacate, de champifiones, de menta, de tomate... que se usan para
condimentar pollo, ensaladas, jamén cocido, pescado y marisco,
berenjenas, jardineras de verduras... el limite es tu imaginacion




Figura 38. El yogurt y el queso de cabra ideales para preparar platos y
panes exquisitos

19. ANALISIS DEL MERCADO

Las estrategias eficaces no son un resultado de andlisis especificos sino méas
bien de un estado de &nimo particular, un estado en el cual la percepcion y
su consecuente determinacién por cumplir, a menudo equivalente a un
sentido de mision, alimentan un proceso mental basicamente creativo e
intuitivo, més que racional. Los estrategas deben utilizar el analisis para
estimular el proceso creativo, probar las ideas que surgen, afinar las
implicaciones estratégicas de estas Ultimas o asegurar la ejecucion exitosa
de ideas “locas” pero de alto potencial que de otra manera nunca se
llevaran a la préactica. Es aqui donde los médicos, nutricionistas, tecnologos
de alimentos, agronomos pueden y deben ayudar a los productores de
cabras, que es un extracto de nuestra poblacion, que requiere de su ayuda
para mejorar su condicidn socioeconomica y para que a su vez ellos puedan
ayudar con la distribucion de la leche de cabra y sus subproductos (yogurt,
queso, leche saborizada) a que muchos consumidores solucionen sus
problemas nutricionales.



Figura 39. Sin la ayuda de los profesionales en medicina, a los productores
les es dificil surgir y mejorar la condicidn socio econdmica de su familia

Para alcanzar el equilibrio adecuado de este “triangulo estratégico” entre
cientificos (médicos), productores de cabras y consumidores, al entrar en
una economia genuinamente entrelazada, debemos de convertir ese
triangulo en una “estrella estratégica” agregandole dos puntas mas: “pais”,
es decir los diversos entornos creados por los gobiernos y en los cuales
tienen que operar las transnacionales, y “moneda”, es decir, el grado de
exposicion de tales transnacionales ante las posibles fluctuaciones de las
tasas de cambio de las divisas extranjeras.



Figura 40. Debemos incentivar que el empresario aprenda a elaborar
productos con el maximo valor agregado y con la mas alta calidad

higiénica.

La informacion debe fortalecer a los consumidores y al mismo tiempo, la
posicion de los productores cuyo objetivo clave sea su capacidad de crear
nuevos valores para los clientes a fin de fortalecer su lealtad, y para gozar
de un alto nivel de posicionamiento en la mente de los clientes, se debe
mantener permanentemente presente.

En una economia mundial verdaderamente entrelazada, el factor clave del
éxito se transfiere de los recursos del mercado en el cual hay que participar
para tener éxito. Y esto a su vez significa que las personas son el unico
medio real para crear riqueza. La prosperidad de los paises depende de su
capacidad para crear valor a través de su gente y no tratando de ahorrar en
recursos y tecnologia

De acuerdo a John Philips Jones profesor de publicidad de la Universidad
de Syracuse de Estados Unidos para que la publicidad sea una poderosa
fuerza persuasiva para superar actitudes de resistencia en el mercado de



productos de compra repetitiva o de alta rotacion como la leche de cabra se
deben tomar en consideracién 4 aspectos a saber:
A- Las mujeres son el grupo méas importante de compradores. Cerca del
70% de ellas son las que realizan las compras aunque los usuarios
finales sean otros miembros de la familia.

Figura 41. La categoria de un producto se vende sola

Los usuarios compran repetitivamente y tienen su propio repertorio de
marcas de la categoria. Se dice que cuando se construyen marcas, se
hacen clientes, no solo ventas; cuando una empresa construye sus
productos, esta fabricando sus consumidores, por eso siempre debe estar
interesado en conocer la opinidn de ellos para ver si debe realizar algln
cambio a su producto a fin de mantener la confianza de ellos. Esta es
una de las fuerzas que se puede oponer a los nuevos productos
extranjeros, una barrera de ingreso a la categoria, porque dicha inercia
en los habitos es dificil de desplazar si nosotros hacemos publicidad de
nuestro producto nacional y distribuimos informacion cientifica a
nuestros consumidores constantemente para afianzar la fidelidad a la
marca y se les pide que lo sigan teniendo como amigo.

B- Los productos caprinos tienen que tener una marca de tal manera que
les permita demostrar sus diferencias reales, diferencias funcionales,
para evitar los cambios cosmeticos o de diferenciacion inducida
creada por la publicidad con la introduccién de otros productos que
les causardn a los humanos, obesidad, diabetes, colesterol,
desnutricion, etc.



Figura 42. Un café capuchino con leche de cabra, una delicia

C- La clave para el éxito en mercadeo son los productos con un superior
desempefio. Si el consumidor no percibe un beneficio real, no hay
cantidad posible de publicidad ingeniosa que pueda salvarlo. Aqui es
donde el pequefio y mediano empresario caprino requiere del apoyo
del cientifico en salud humana para que de acuerdo a su
recomendacion, él pueda evaluar posteriormente lo excelentes
resultados obtenidos. Hay un valor psicologico que se denomina
valores percibidos que fundamentalmente el Doctor podra evaluar
con el uso de los productos caprinos en la mejora de la nutricién y la
salud de los humanos, los cuales se podrian utilizar para expandir el
mercado y generar en los diferentes lugares del pais nuevas
explotaciones caprinas que permitan una nueva generacion de
empleo a muchas familias.



T

Figura 43. El consumir los productos caprinos sin duda es una buena
eleccion y como consecuencia obtenga una buena vida.
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