LECHE DE CABRA DE
EXPLOTACIONES CATALANAS

ARTICULO TECNICO SOBRE LOS BENEFICIOS DE LA
LECHE DE CABRA

Propiedades fisico-quimicas de la leche de cabra

Os describimos algunas de las propiedades fisico-quimicas que hacen de la leche de cabra
mas que una leche:

o El tamafo pequefo del gldbulo graso (tiene mayor superficie de contacto con las enzimas de
degradacion de las grasas y por tanto se hace mas digestible) mejora el metabolismo de los
lipidos y por tanto hace que la leche de cabra sea mas digestible.

o Mayor porcentaje de acidos grasos de cadena corta y media, que dan las caracteristicas
esenciales para que sea un alimento terapéutico y funcional.

o Mayor digestibilidad de las proteinas una vez degradadas a aminoacidos.

o Menor capacidad alergénica de sus proteinas porque inicialmente no se pueden absorber en
el tracto digestivo.

o Elevada capacidad tamp6n gracias a sus proteinas, caseinas y fosfatos que pueden ser de
ayuda ante Ulceras.

o En cuanto a micronutrientes, minerales y vitaminas, se observa un mayor contenido en
potasio, magnesio, calcio, manganeso, cobre, niquel, cromo, fésforo, cloro, bromo y selenio,
asi como de vitamina A, retinol, carotenoides, vitamina D, vitamina B1, nicotinamida y vitamina
C (5). La biodisponibilidad de los micronutrientes es igual en la leche de cabra que en la leche
de vaca, (6,7) aunque la leche de cabra tiene una mejor biodisponibilidad del hierro.

Aspectos médicos en el consumo de leche de cabra

o Prescripcién por pediatras de consumir leche de cabra para nifios que son alérgicos a la
leche de vaca.

o Disminuye los sintomas provocados por el el « alergia a la leche de vaca en adultos.

o Es util para disminuir los sintomas de estrés: insomnio, estrefiimiento, indigestiones nerviosas

(8).
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Aspectos nutricionales del consumo de la leche de cabra

o Los lipidos
La ventaja de su consumo esta en el tipo de acidos grasos y de lipidos.

En primer lugar, la grasa de la leche de cabra es mas digestible que la grasa de la leche de
vaca, debido al tamafio de los glébulos de grasa que son mas pequefios en la leche de cabra y
por lo tanto tienen una mayor superficie para contactar con las enzimas digestivas que los
degradan.

En segundo lugar, la composicion de los acidos grasos son, en una elevada proporcion (el
36%) (8)., De cadena media (MCT). Y los MCT los mas caracteristicos en la leche de cabra
son: el caproic, caprilic y caprichos, encargados de proporcionar el sabor y olor caracteristicos
de la leche de cabra, pero también son una fuente de tratamiento para diversas enfermedades:

. el sindrome de mala-adsorcion,

. desoOrdenes intestinales,

. enfermedades coronarias,

. nutricion prematura a los recién nacidos,

. fibrosis quistica,

. problemas de la vesicula biliar relacionados con la capacidad metabdlica de proporcionar
energia y en un corto tiempo,

7. inhibicién del colesterol y disolucion de sus depésitos (10).

OO wWN =

En tercer lugar tienen la capacidad de inhibir el desarrollo del colesterol y ayuda disolverlo
evitando su acumulacion. Estos acidos grasos de cadena media (MCA) cuando se metabolizan
tienen la capacidad de proveer energia en cuentos de acumularse en los tejidos y ademas
inhiben y limitan la deposicion de colesterol. Tanto los MUFA (&cidos grasos mono
insaturados), los PUFA (acidos grasos poliinsaturados), como los MCT (triglicéridos de cadena
media) son conocidos por ser beneficiosos para la salud especialmente para problemas
cardiovasculares. Y todos estos componentes estan en elevadas concentraciones (respecto de
otros productos) en la leche de cabra y sus productos derivados.

o Las proteinas

Las micelas de caseinas en la leche de cabra, son mas grandes, en comparacion con las de la
leche de vaca. Estas micelas no se pueden digerir tal cual, y podria ser una explicacién de su
baja actividad alergénica, pues no se pueden absorber inicialmente.

Una vez degradadas en el tracto digestivo, los aminoacidos son de mas facil digestion y de
rapida absorcion que las proteinas que nos encontramos en la leche de vaca (9).
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Aspectos bioldogicos

La leche de cabra tiene un coeficiente de digestibilidad que supera a la leche de vaca y esto es
debido a que la leche de cabra es mas facil de digerir por su natural homogeneizacién de las
proteinas y los lipidos, y explica el por qué algunos nifios aceptan mejor la leche de cabra que
la de vaca (11).

Aspectos inmunoldgicos

Hay una gran reaccién inmunoldgica cruzada entre las proteinas de la leche de vaca y cabra
(12).

La causa de que la leche de cabra provoque menos reacciones alérgicas esta en que muchas
proteinas de la leche de cabra son incapaces de atravesar las paredes del tracto digestivo sin
haber sido digeridas, y por lo tanto cuando se han absorbido el cuerpo las tolera mejor (13).
Utilidades terapéuticas y hipoal alergénicas de la leche de cabra

La patogenia de la al « alergia a la leche de vaca indica que hay multiples mecanismos
inmunolégicos implicados.

La sintomatologia de los pacientes alérgicos a la proteina de la leche de vaca es muy diversa,
afectando principalmente el aparato digestivo, las vias aéreas y la piel.

La formula de la soja es uno de los frecuentes sustitutivos a la sospecha de. Alergia a la leche
de vaca, pero aproximadamente, un 20-50% de estos ninos siguen teniendo sintomas de
intolerancia.

La leche de cabra ha sido recomendada en sustitucién a la leche de vaca y puede ser una
alternativa .. Estudios con nifios y adultos han visto que entre un 40 - 100% de los pacientes
han tolerado la leche de cabra. Aunque hay algunas proteinas de la leche de cabra tienen
reacciones cruzadas con las proteinas de la leche de vaca (y que por tanto, pueden dar
también alergia), los nifios que sufren de ¢ alergia gastrointestinal y enteropatia crénica se
pueden solucionar con la terapia de la leche de cabra (4).
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Productos especificos elaborados con leche de cabra (1)

Aunque el consumo de leche de cabra no haya sido muy importante en algunas partes del
mundo, la contribucién de la leche de cabra, tanto econémica como nutricionalmente, ha sido
muy importante, especialmente en los paises del Mediterraneo, Europa del este y Sudamérica.
La leche de cabra ha tenido mucha importancia en la salud y la nutricion de los jévenes y de las
personas mayores, sobre todo en periodos especificos de malnutricién.

Este potencial nutricional y su uso terapéutico valoriza la leche de cabra y sus derivados.
Debido a sus caracteristicas quimicas, la leche de cabra se ha utilizado en una amplia gama de
productos: quesos, leches pasteurizadas y leches UHT, yogures, mantequilla, helados, postres,
incluso para golosinas.

También para la cosmética se han utilizado como base para champus, geles, cremas de cara y
cosméticos de belleza:

o Limpieza: elimina las impurezas externas respetando el equilibrio natural de la piel ya que
tiene un pH similar a la piel y limpieza sin agredirla y sin efectos alérgenos.
Productos: jabones, cremas, lociones

o Corrector: restablece el equilibrio alterado, retornando a la belleza natual. Su capacidad de
emulsidn facilita la absorcién a través de la piel.

Productos: cremas, geles

o Protector: impide que los agentes atmosféricos (sol, viento, frio) alteren las propiedades
naturales de la piel. Son acido graso capricho y caprylic los responsables de esta proteccién.
Productos: afadir a cremas solares y post-solares

o Cosmético: se utiliza como base en pintalabios y sombras de ojo.
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