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I.- ANTECEDENTES GENERALES.

Nombre del Proyecto : “ Elaboracién de Leche en Polvo de Cabra, como
Alternativa de Alimentacién para Nifios con Alergia y/o Intolerancia a la
Leche Bovina.”

Cédigo : C98-1-P-120.

Region : IV Region de Coquimbo.

Fecha de aprobacion :15 de Julio de 1998

Agente : Corporacion para el Desarrollo de la Regiéon de Coquimbo,
CORPADECO.

Coordinador del Proyecto :Jorge Fredes S.
Costo Total :
Aporte FIA :

Periodo de Ejecucion :15 Meses
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I.- RESUMEN EJECUTIVO.

El presente informe corresponde al informe final del proyecto “ Elaboracion de leche en
polvo como alternativa de alimentacioén para nifios lactantes con alergia y/o intolerancia a
la leche bovina, en la IV Region de Coquimbo *.

El objetivo general del proyecto es la transformacion de la leche de cabra, asociados a
nifos que padecen de alergia y/o intolerancia a la leche bovina.

En funcion de este objetivo general, es que se definieron los siguientes objetivos
especificos:

1.- Investigar el proceso de transformacién de la leche de cabra, en leche en polvo.

2.- Sensibilizar y motivar a pequefios empresarios y crianceros de la regién para
convertirse en productores de leche caprina, que cumpla con las especificaciones para su
transformacién en leche en polvo.

3.- Realizar pruebas con personas que padecen problemas de alergia y/o intolerancia a la
leche bovina.

Ill.- TEXTO PRINCIPAL

1.- RESUMEN DE LA PROPUESTA ORIGINAL.

A través de este proyecto, se pretendidé producir leche en polvo a partir de la leche de
cabra de los productores asociados al proyecto, creando una nueva alternativa para
comercializar la leche directamente y con el producto obtenido ponerlo a disposicién, en
una primera etapa a un grupo de la poblacién infantil de Chile que presenta problemas de
alergia y/o intolerancia a la leche bovina y que en la leche de cabra, por sus
caracteristicas propias no se presentan estas anomalias en el ambito nutricional, con lo
que se estaria logrando satisfacer una demanda cubierta actualmente por productos
importados y a precios inalcanzables para la mayor parte de la poblacién afectada por
estos problemas. Por lo expuesto se buscaba solucionar dos problemas de alto impacto
social en la regidon y en el pais como ser : la reconversidn de la actividad caprina,
transformando a los pequenos y medianos agricultores productores de queso, en
productores de leche y elaborando un producto de alta demanda en un nicho de mercado
que es satisfecho en parte por productos importados.



2.- CUMPLIMIENTOS DE LOS OBJETIVOS DEL PROYECTO.

2.1. Visita inspectiva y de conocimiento de los proveedores participantes del
proyecto.

Para ello el coordinador del proyecto Dr. Luis S. Diaz Neira y colaboradores,
realizaron una visita inspectiva a los distintos proveedores que participaban en el proyecto
para conocer en terreno las condiciones generales en que operaban los proveedores para
la obtencion de la leche de cabra y su transformacion en queso derivado de esta materia
prima.

Al observar que existian deficiencias de orden higiénico-sanitario se consideré
necesario que el Depto. ofreciera un Curso de Capacitacion sobre “Calidad de la Leche de
Cabra y sus Derivados” a cargo de la profesora Sra. Xiomara Quesada cuya especialidad
es Microbiologia e Higiene de los Alimentos y con amplia experiencia en Cursos de
Capacitacion a través de SENCE, aseguraba el éxito del mismo. Junto con el curso se
confeccion6 un set de apuntes los que fueron repartidos entre todos los asistentes
(Oportunamente se envio al FIA un set en el primer informe de avance).

El Curso se efectué en Ovalle, Monte Patria, Combarbala y Salamanca asistiendo
un total de 34 personas entre los que se contaban obreros, capataces y administradores
de predios de crianza de cabras correspondientes a los distintos proveedores del
proyecto.

2. 2. Calidad de la leche de cabra.

Uno de los objetivos del proyecto era conocer, desde el punto de vista fisico-quimico y
microbiologico la calidad de la leche de cabra producida por cada proveedor.

Los proveedores inicialmente fueron los siguientes.

» Zona de Ovalle : Proveedor Hacienda Sta. Cristina.
Sociedad Agroindustrial Tamaya.
Liceo Agricola.
Sociedad Agroindustrial Los Aromos.

» Zona de Monte Patria: Sociedad Agroindustrial Tulahuen.”
» Zona de Combarbala: Fundo Ramadilla.
» Zona de Salamanca: Empresa Klarion.

A estas siete inicialmente consideradas se anadieron, a la zona de Combarbala,
Cogoti; por otro lado, la Empresa Klarién solicité se consideraran en el proyecto las dos
razas de cabra de su predio: Criolla y Saanen. Con ello sumaron nueve proveedores los
considerados en este trabajo.

2. 3. Resultados y Comentarios de los Analisis Fisico-Quimico.

Del estudio individual hecho a los proveedores de la zona de Ovalle es posible
deducir que la leche de todo este sector es muy homogénea considerando los distintos
parametros fisico-quimicos y microbiolégicos considerados. Esto lleva a pensar que la



leche de esta zona proviene de cabras de la misma raza (Criolla) y que su alimentacion es
muy propia de la zona. Los valores encontrados de lactosa, proteinas y materia grasa
estan entre los observados para la leche de cabra de otros paises. Consecuencia de esta
caracteristica es que surge como posibilidad cierta la de instalar un centro de acopio de
leche junto a una planta elaboradora de queso. Ello es posible a través de una
Cooperativa formada por los pequerios propietarios de predios dedicados a la crianza de
cabras de la zona de Ovalle, los que normalmente elaboran queso de cabra cada uno a
su manera sin ningun control de calidad.

El Centro procesaria la leche de sus asociados elaborando un queso estandar
aplicando tecnologia innovadora para obtener un queso de calidad que seria propio y
caracteristica de la zona de Ovalle.

Respecto a los proveedores de la zona de Combarbala, Sector de Ramadilla y
Cogoti, destacan por su alto contenido en materia grasa (59,3g/L) con un promedio zonal
que es superior en un 50% respecto de los productores de la Zona de Ovalle. Ambos
sectores, Ramadilla y Cogoti presentan valores promedios zonales en lactosa, proteina y
materia grasa bastante similares.

Los altos valores en materia grasa de la leche de esta zona hace posible que se
elabore queso, mantequilla y otros derivados de la leche de cabra con alto contenido en
materia grasa. Ello seria muy recomendable puesto que la composicion en acidos grasos
de la leche de cabra es muy recomendable para nifios débiles o desnutridos, personas
enfermas o convalecientes, como asimismo, para personas de la tercera edad.

El proveedor de Monte Patria (Soc. Agroindustrial Tulahuén) presentd un valor
promedio en materia grasa y lactosa superiores aun a los de Combarbala alcanzando
valores de 77.2 g/l de materia grasa y 62.2 g/l en lactosa.

Esta zona representada por el sector de Tulahuén presenta mejores
caracteristicas en cuanto a la posibilidad de aprovechar la leche de esa zona en
productos derivados de la misma ricos en materia grasa. Los comentarios hechos en el
parrafo anterior tienen la misma validez y aun mas, para este caso.

Finalmente, para la zona Salamanca donde la Empresa Klarion posee ganado
caprino de la raza Criolla y Saanen se analizaron en forma separada.

De los resultados fue posible deducir que la raza Criolla proporciona una leche con
un contenido mas alto en materia grasa (63,4 g/l) y en proteinas (57,3 g/l); mientras en la
raza Saanen los valores alcanzaron un promedio de 37,6 g/l y 38,5 g/l para los mismos
componentes, respectivamente.

Resumiendo, es posible afirmar que la leche con mayor contenido en materia
grasa, proteinas y lactosa es la producida en la zona de Tulahuén.

La posible explicacion a este hecho radica, a nuestro juicio, en la homogeneidad
de la raza (predominantemente Criolla) y, en especial, el tipo de alimentacién que es mas
de pastoreo natural con desplazamiento del ganado caprino a la alta cordillera donde
abunda este tipo de plantaciones.



2. 4. Resultados y Comentarios de los Analisis Microbiolégicos.

Los resultados de los analisis microbiolégicos arrojaron para todas las leches de
las distintas zonas valores superiores a los aceptados por el Reglamento Sanitario de los
Alimentos con excepcién de la leche del Liceo Agricola (Zona de Ovalle)

Lo anterior indica que los mayores problemas de la leche de cabra producida en
las distintas zonas estudiadas radican en la baja calidad microbiolégica de la misma. Ello
se debe fundamentalmente a las condiciones ambientales, de infraestructura, de
condiciones higiénico-sanitaria deficientes que presentan los lugares en que esta el
ganado caprino y donde se efectla el proceso de ordefia. A ello hay que sumar la falta de
limpieza e higiene de las personas que trabajan en dichas tareas como, asimismo, de los
utensilios empleados en la recoleccion y almacenamiento de la leche. Todos estos
factores son multiplicadores de la contaminacién que finalmente alcanza la leche de cabra
y que, en muchos casos, la pasteurizacion que en esos lugares se realiza (63°C por 30
minutos) no llega a ser suficiente para la eliminacion de todos los microorganismos
patégenos que suelen ocasionar trastornos gastrointestinales por el consumo de quesos
elaborados con este tipo de leche. AlUn mas peligroso resulta la elaboracién de quesos
con leche sin pasteurizar que también se realiza en ciertos lugares de la regién.

Se pudo observar que la mayoria de los proveedores participantes de este
proyecto extraen la leche de cabra en forma manual, en lugares con piso de tierra o
madera, con infraestructura muy deficiente y con descuido en la limpieza personal y de los
utensilios empleados en la operacion de ordefia.

En resumen, es posible concluir que la baja calidad microbiolégica de la leche de
cabra de los distintos proveedores se debe a los siguientes factores:

a. Contaminacién ambiental. Ello se produce porque el lugar de ordefa carece de las
condiciones minimas higiénico-sanitarias debido a la existencia de polvo, excretas
de animales y moscas.

b. Aseo de los animales. Los animales no se limpian antes de la ordefia, en especial,
las ubres que estan expuestas a las malas condiciones ambientales.

c. Higiene del personal. Los operarios no tienen los implementos para realizar su
labor como delantal, gorro y mascarilla a lo que hay que sumar la escasa higiene
personal de los operarios que participan en la ordefa.

d. Limpieza de utensilios y lugares de operaciébn. Es recesario inculcar
insistentemente en la necesidad de una limpieza adecuada de los utensilios y
lugares de ordefa los que diariamente deben ser desinfectados antes y después
de las operaciones de ordena.

Es necesario que los factores sefalados sean mejorados si se desea que la leche
alcance una calidad aceptable desde el punto de vista microbiolégico. Es decir lograr una
materia prima de calidad de la que se puede obtener productos exportables.



2. 4. Leche de cabra en polvo.

Uno de los objetivos finales que fue necesario analizar correspondid a la
factibilidad técnica de obtener leche de cabra en polvo. Los ensayos se realizaron a nivel
de laboratorio utilizando un equipo de secado spray marca Biichi. Se establecieron las
condiciones de operacion lograndose un polvo con olor caracteristico, muestras que
fueron enviadas a FIA en uno de los informes parciales.

Tecnolégicamente no hay problema en la obtencién de leche en polvo. La mayor
dificultad radica en que se debe partir de leche pasteurizada libre de microorganismos
patégenos considerando que debe ser consumida por nifios desnutridos y débiles del
hospital de Coquimbo.

La materia prima para obtener leche de cabra en polvo es recomendable la leche
de la Zona de Ovalle por 2 razones:

a. Es laleche mas homogeénea.
b. Es la que contiene menor cantidad de materia grasa. Ello es debido a que en el
proceso de secado por sistema spray, la materia grasa interfiere en el proceso.

Ademas, la leche debe ser pasteurizada en forma efectiva empleando un
pasteurizador de placas antes de someter la leche al proceso de secado por sistema

spray.

Lo expresado en los parrafos precedentes qued6 establecido a nivel de
Laboratorio, situaciéon que no se pudo llevar a nivel semi-industrial al no disponer de la
autorizacion del FIA para continuar el proyecto por haberse cumplido el tiempo que se
estimé para el proyecto.

Es importante considerar que el tiempo calculado para la ejecucion en toda su
extension del proyecto originalmente aprobado por FIA fue demasiado corto (solo 1 afio).
Esta informacion se basa en los siguientes puntos a detallar:

- Se inici6 el proyecto con la Unidad Ejecutora a fines de Septiembre.

- Se produjo una baja en la produccién de leche que hizo variar algunas
fechas de recoleccion de muestras para los andlisis fisico-quimicos y
microbiolégicos.

- Se produjeron desplazamientos del ganado caprino hacia la cordillera en
busca de alimentacion que también afecté la programacion de toma de
muestra lo que redujo el tiempo de trabajo efectivo.

- El periodo de vacaciones de los participantes en el Proyecto (Universidad
de La Serena) hizo merma en el tiempo calculado para la terminaciéon del
proyecto.

- Las dificultades para recopilar 500 litros de leche semanales para ser
pasteurizados y luego ser llevados a la Universidad de Santiago donde se
hacia el trabajo de secado de la leche por sistema spray. En total deberia
procesarse alrededor de 5000 litros para obtener alrededor de 800 kg. de
leche en polvo, cantidad que se estimaba necesaria para las pruebas
clinicas de alimentacién de nifos.



Nuestra percepcion es que el proyecto es importante y de grandes proyecciones
por sus efectos beneficiosos en la salud humana (Ver anexo de presentacién del trabajo
al Congreso de Nutricion). A tal convencimiento se ha llegado es que el Departamento de
Ingenieria en Alimentos ha abierto una linea de investigacion en que no solamente se
esta estudiando la obtenciébn de leche de cabra en polvo sino buscando un
aprovechamiento mas integral de la leche de cabra a través de los distintos derivados que
se puede obtener de esta materia prima y de los sub-productos como es el caso del suero
obtenido de la elaboracién de queso.

Es decir, las perspectivas son indudables para fortalecer el desarrollo de la IV
Region desde el punto de vista social y econébmico. El queso de cabra y el de otros
derivados tienen gran aceptacion en paises europeos.

La industrializacién de la leche de cabra por sus caracteristicas bastante
superiores a la leche de vaca puede ser la palanca de desarrollo para los crianceros para
que logren salir de su pobreza, y asimismo, la IV Region logre su desarrollo agroindustrial
en base a la crianza de ganado caprino e industrializacién de la leche de cabra.

3. ASPECTOS METODOLOGICOS DEL PROYECTO.
Con respecto a este punto es posible resumirlo en los siguientes puntos:

a. Conocimiento de las caracteristicas de la leche de cabra desde el punto de vista
fisico-quimico y microbiolbgico.

Este aspecto se considerd muy importante con el fin de conocer la calidad de la
materia prima que se obtenia de los distintos proveedores participantes del proyecto.

Al conocerse las condiciones generales de los predios y la forma de la obtencién
de la leche de cabra se vio la necesidad de realizar un curso de capacitacién con el fin de
crear conciencia de la importancia de la higiene en todos los aspectos relacionados con el
aseo personal como asimismo, en la limpieza de los lugares y utensilios utilizados en la
ordefia, lo que ya fue comentado en el punto 1y 2.2.

La metodologia utilizada en los analisis fisico-quimicos se siguieron las técnicas
analiticas para el analisis de leche y derivados de acuerdo a normas chilenas del .N.N. y
para el microbiolégico se aplicé el Reglamento Sanitario del S.N.S., como asimismo, el
Reglamento Sanitario de los Alimentos.

b. Obtencion de la leche de cabra en polvo.

La obtencion de la leche en polvo y las condiciones de operacion establecidas
para el equipo de secado spray se resumen en los siguientes puntos:

p Debido a que el glice o boquilla es muy fina (0.7 mm) la muestra debi6
diluirse a una relacién de 1:1 para dar a la leche mayor fluidez y bajar el
contenido de la materia grasa.

2. Temperatura del aire de entrada : 85-90°C.

Temperatura del aire de salida : §5-62°C.



3. Velocidad de flujo de la leche regulada por bombas peristaltica: 4
ml/min.
4. Rendimiento aproximado: 16-20%

La obtencion de leche en polvo es totalmente factible pero es necesario tener
presente dos aspectos importantes:

> La obtencion de leche en polvo con bajisimos indices microbiolégicos se logra si la
leche es previamente pasteurizada pues el proceso de secado solo elimina agua y
no logra disminuir la contaminacién microbioldgica inicial de la leche.

> Para obtener una leche en polvo microbiologicamente aceptable es necesario que
la materia prima sea 6ptima desde el punto de vista microbiolégico. Esto es aun
mas importante si la leche en polvo va a ser consumida por nifios desnutridos
cuyas defensas estan disminuidas.

4. DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES Y TAREAS EJECUTADAS.

La unidad ejecutora del proyecto cumplié con todas las actividades programadas
en el proyecto desde el analisis de las caracteristicas fisico quimicas y microbiologicas
hasta la obtencién de leche de cabra en polvo a nivel de laboratorio.

De acuerdo a la planificacién original del proyecto, su desarrollo estuvo basado en las
siguientes actividades:

» Se analizd y seleccionoé los sectores que abastecieron de leche al proyecto.
» Se prepard y planifico la capacitacion
> Se estructurd la ruta logica de recoleccion de leche.

> Se ejecutaron todos los analisis quimicos y microbiolégicos de la leche de todos los
sectores comprometidos con el proyecto.

En Enero del 2000 se iniciaron los primeros ensayos preliminares para la obtencion de la
leche en polvo en un equipo Spray de laboratorio marca Blchi para determinar los
parametros que permitan obtener leche en polvo de manera estandarizada.

Se defini6 con el Servicio Nacional de Salud a través de su direcciéon regional, la
encargada regional del PNAC y un responsable del Servicio de Salud del Ambiente un
protocolo para ejecutar un testeo de nifios con problemas de alergia y/o intolerancia a la
leche bovina en la regién, como asi mismo se desarrolldé una propuesta de ampliacion la
que incorporaba nifios con déficit nutricional de origen primario y secundario.

Se analiz6 los efectos sobre la contaminacion microbiolégica de la leche de cabra
sometidas a un proceso de pasteurizacion a 62°C por 30 minutos.



Se efectuaron andlisis fisico-quimicos y microbiolégicos para conocer la calidad del
prodL{gto en ambos aspectos. También se determiné su indice de solubilidad para conocer
la facilidad de la leche de cabra en polvo para disolverse en agua a temperatura ambiente
(18°C).

Cabe destacar que inicialmente eran siete los proveedores de leche del proyecto; sin
embargo estos Ultimos subieron a 9 al aumentar en Combarbala, donde originalmente se
consideraba el Fundo Ramadilla, por lo que se afiadio el sector de Cogoti proveedor de
leche a Ramadilla al aparecer resultados que se salian del promedio general.

Se repite la zona de Salamanca una situacion, donde solo estaba considerado analizar la
leche de la empresa Klarion, pero se pensé que seria importante analizar la leche de la
raza Saanen ( productora de leche ) y la leche de las cabras criollas ( mezclas de varias
razas y que se han adaptado a las condiciones climaticas de semiaridez de la IV regién ).
Ambas razas se crian en la zona por lo que se creyo6 interesante analizar ambas leches.

Esta situacion dio como resultado un total de 9 muestras de leche en las cuatro zonas
consideradas en el estudio.

5. PROBLEMAS ENFRENTADOS DURANTE LA EJECUCION DEL PROYECTO.

Algunos de los problemas que surgieron durante las actividades anteriormente
sefaladas fueron la falta de coordinacién para la traida de la leche en forma oportuna; ello
debido en gran parte a la distancia de los distintos predios a los laboratorios de analisis. A
pesar de que las muestras se traian refrigeradas, en algunos casos, pasaban 4 a 6 horas
desde el muestreo a la recepcion en los laboratorios lo que naturalmente influye,
especialmente, en el muestreo microbiolégico. No obstante, las dificultades se trataron de
minimizar a fin de reducir los factores que podrian influir en la calidad de la leche.

Existieron ademas dos razones importantes por lo que el programa debi6 ser
modificado; el primero se refiere al caso de Monte Patria donde no se pudo tomar
muestras en las fechas programadas, pues los rebanos de los crianceros de Tulahuén
subi6 a la cordillera en busca de pasturas para su alimentaciéon y el segundo problema es
que a mediados de Diciembre y gran parte de Enero se tuvo dificultades para el traslado
de muestras por falta de movilizacién y problemas derivados del robo de equipos y del
vehiculo de Corpadeco, hecho delictual ajeno al proyecto, lo que produjo alteraciones en
la programacién de las tomas de muestras de leche de las zonas de Combarbala y
Salamanca, lo que trajo como consecuencia no realizar los analisis quimico y
microbiol6gicos de la leche de dichas zonas. No obtante lo anterior, se iniciaron durante el
mes de Enero los ensayos preliminares para la obtencién de leche en polvo en el equipo
spray de laboratorio marca Bichi obteniéndose después de algunos ensayos una muestra
de leche en polvo, entregandose una muestra al FIA.

También existid un atraso en la obtencién de la leche en polvo a escala industrial
para desarrollar el programa de testeo con los nifios que sufren de intolerancia y/o alergia
a la leche bovina, ya que en la zona no existen equipos para el procesamiento de leche
en polvo.



6. CALENDARIO DE EJECUCION.



ACTIVIDADES DEL PROYECTO CARTA GANTT
ANO 1999.-

Objetivo Actividad Descripcion Fecha Fecha
Especifico N° N° Inicio Término

1 1 e Analisis y seleccion | 01/09/99 | 31/09/99
de los sectores que
abasteceran la
leche al proyecto.

1,2 2 ¢ Organizaciony 01/10/99 | 28/01/00
capacitacion
sectores
seleccionados

1 3 e Estructuracion de | 01/09/99 30/09/99
una ruta légica de
recoleccién de
leche




ACTIVIDADES DEL PROYECTO CARTA GANTT

ANO 2000

Objetivo
Especifico N°

Actividad
No

Descripcion

Fecha
Inicio

Fecha
Término

1

Analisis calidad de
la leche
recepcionada

1/10/99

30/08/00

Estandarizacion del
proceso de ordefa
y Homogenizacién
del sistema

01/10/99

30/04/00

Instalacién y
pruebas linea de
investigacion U. de
La Serena

01/09/99

31/08/00

Recepcion y
elaboraciéon de
leche en el
producto

01/10/99

31/08/00

Estandarizacion del
producto

01/12/99

31/0700

Envio de muestras
a centros
nutricionales y
profesionales
relacionados de la
IV Regibn, para su
evaluacion

01/03/00

30/07/00

10

Reformulacion y
soluciéon de
problemas de
palatabilidad y
otros que pueda
presentar el
producto

01/09/99

31/08/00

Asesoria en control
lechero y medicién
de parametros
criticos

01/12/99

30/08/00

Testeo en 100
infantes con dosis
de 2 kilos/mes por
infante

01/03/00

30/07/00




Carta Gantt

1999

2000

Organizacion sectores seleccionados.

Analisis calidad leche recepcionada

Estandarizacién del proceso de ordefia
y homogenizacién del sistema de
abastecimiento.

Instalacion y pruebas linea investigacion.
U.L.S.

Recepcién y elaboracién producto.

Oct.

No [Dic

Estandarizacién del producto.

Ene. |Feb
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7. DIFUSION DE RESULTADOS.

La difusion de resultados del proyecto en cuanto a la Unidad ejecutora se resume en dos
puntos.

v" Se prepar6 un Curso de Capacitacion “Calidad Sanitaria de la Leche de Cabra y
sus Derivados” cuyo texto fue entregado a cada participante y se enviaron copias a
CORPADECO y FIA.

v Se prepard y envio a cada proveedor un informe de los resultados de los analisis
fisico-quimicos y microbiolégicos de la leche de cabra que cada proveedor produjo
en el periodo considerado para cada caso en particular. En este informe final se
acomparfia un set de estos informes para conocimiento de FIA (Ver Anexo).

¥"  Finalmente, con motivo del XIV Congreso Chileno de Nutricion efectuado
entre el 19 y 21 de Octubre de 2000 en La Serena el Coordinador del
Proyecto de la Unidad Ejecutora Dr. Luis S. Diaz Neira presento el trabajo
“Caracteristicas Fisico-Quimicas y Microbiolégicas de la Leche de Cabra
de Zonas Geograficas de la IV Region. Chile” y cuyo resumen se
acompaiia; asimismo, se adjunta la presentacién hecha por el Dr. Diaz en
el citado Congreso (Ver Anexo).

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS DE LA
LECHE DE CABRA DE ZONAS GEOGRAFICAS DE LA 1V REGION
CHILE.(")

L.S. Diaz ™, H. Paez™™ E. Marin @, X. Quesada® yD. Garcia® Depto. Ingenieria en
Alimentos y Depto. de Quimica-Universidad de La Serena Casilla 599. La Serena.

1.a leche de cabra no debe considerarse un sustituto de la leche de vaca, sino més
bien un alimento altemativo dirigido a personas con problemas de ilceras,
desnutricion, digestivos y de intolerancia.

El objelivo de este trabajo es conocer las caracteristicas fisico-quimicas y
microbiolégicas de 1a leche de cabra de las zonas de Ovalle, Combarbal4, Monte Patria
y Salamanca.

Se determiné: pHl, acidez, densidad, prucba del alcohol, extracto seco, lactosa,
proteina y materia grasa. El andlisis microbiolégico incluye: acrobios mesofilos totales,
coliformes totales y estafilococus aureus.

Los resultados obtenidos se resumen en los siguientes punlos:

a).l.a leche de cabra de la zona dec Ovalle tiene caracteristicas fisico-quimicas muy
stmilares. Por otro lado, se observa que la calidad microbioldgica de la leche de esta
zona es, en general, deficiente.

b).La leche de cabra de la zona de Combarbala se destaca por su alto contenido de
materia grasa 5.93% contra 4.28% de los productores de la zona de Ovalle. Asimismo,
la calidad microbiolégica de la leche de la zona de Combarbal4 es rclativamente
aceptable.

c).La leche obtenida de la zona de Monte Patria, resulté ser la de mayor contenido en
materia grasa (7.72%), proteina (6.22%) y lactosa (4.81%). Sin embargo, la calidad
microbiolédgica es similar a la de la zona de Ovalle.

d).En la zona de Salamanca se analizaron independientemente leche de cabras de la
raza Criolla y de la raza Saanen. En la primera el contenido de proteina y materia grasa
es 5,73 y 6,34% mientras la raza Saanen para los mismos parametros son 3,85% y
3,76% respectivamente.

1.- Deplo. de Ingenieria en Alimentos.

2.- Deplo. de Quimica.

(*) Proyecto financiado por ¢l Fondo de Innovaciéon Agraria (FIA) y Corporacion de
Desarrollo de Coquimbo (CORPADECO).
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El trabajo de investigacion, se realizo en 4 zonas geograficas de la IV Region:

ZONA PRODUCTORES
Ovalle 1. Hacienda Sta. Cristina
2. Sociedad agroindustrial Tamaya
3. Liceo Agricola
4. Los Aromos
Combarbala 5. Fundo Ramadilla
6. Cogoti
Salamanca 7. Empresa Klarién

(Raza Saanen)
8. Empresa Klarion
(Raza Criolla)

Monte Patria 9. Sociedad Agroindustrial
Tulahuen

ANTECEDENTES GENERALES

e La leche de cabra no debe considerarse como un sustituto de la leche de vaca.

e Es un alimento alternativo, especial, para personas con problemas de salud.

e El consumo de leche de cabra produce efectos muy favorables en:

Niflos débiles en crecimiento.

- Personas enfermas.
- Personas de la tercera edad.

- Ayuda a una mejor calidad de vida de aquellas personas mas debiles
vulnerables de la sociedad.




CONCLUSIONES DE LAS CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DE LA
LECHE DE CABRA.

Las leches producidas en la zona de Ovalle, que la conforman 4 productores, son

muy similares en todos los parametros fisicos-quimicos analizados con lo cual es
posible la mezcla de las leches de dicha zona constituyendo un importante acopio
de un producto homogéneo para su utilizaciéon en la elaboracion en derivados

lacteos.

e La leche producida en Combarbala es también bastante homogénea en los
parametros lactosa, proteina y materia grasa, lo que indica condiciones muy

similares en edad, alimentacion, raza de los animales, etc.

e El productor Tulahuen proporciona una leche que presenta los mayores
contenidos en lactosa, proteinas y materia grasa y notablemente superiores a

todas las leches de las distintas zonas consideradas en este estudio.

e La comparacion de la leche producida por cabras de la raza Criolla aparece como
notablemente superior en proteinas y materia grasa que la raza Saanen, no asi en

el contenido de lactosa en que ambas son similares.



EFECTOS SOBRE LA SALUD

Efectos favorables en la salud humana esta avalado por los siguientes antecedentes
cientificos.
a) La digestibilidad del producto.

- Ello es debido al tamario de los glébulos de grasa, lo que favorece la dispersion de
los glébulos, produciendo una mejor homogenizacion natural.

- La gran digestibilidad la convierte en un alimento recomendable para personas
enfermas o convalecientes, nifos en crecimiento y adultos mayores.

b) Composicidon de la materia grasa.

- La materia grasa tiene una alta proporcién de acidos grasos de cadena corta y
media.

- Los acidos caprilico y caprico se han empleado en tratamiento de desordenes
intestinales, emfermedades coronarias y nutricién en ninos prematuros.

- Dichos acidos actuarian impidiendo el depdsito de colesterol o disolviendo el que
haya depositado.

c) Estabilidad del pH.
- Las proteinas y los fosfatos actian como sustancias fuffer.

- Por tal razon, la leche de cabra es recomendable para el tratamiento de Ulceras
gastricas, estomacales e intestinales.

d) Problemas alergénicos y de tolerancia.

- Intolerancia a las proteinas de la leche de vaca. Vomitos, irritabilidad vy
deposiciones sanguinolientas.

- Laleche de cabra tiene menos lactosa po lo que es mas tolerable.

e) Vitaminas y sales minerales.

- Vitamina A.: En la leche de cabra se asimila directamente.

- Concentracion de sales.. El Calcio, magnesio y zinc, estan en mas alta
concentracion en la leche de cabra, mientras el sodio y potasio estan en menor
concentracion.



CONCLUSIONES DEL CONTROL MICROBIOLOGICO DE LA LECHE DE
CABRA

e La leche de cabra proveniente de los productores de la zona de Ovalle, con
excepcion del Liceo Agricola, presentan contaminaciones derivadas de
deficiencias en la higiene de los manipuladores, en el ordefiadero, en el aseo de
los animales y en los utensilios utilizados; ademas, falta de sanitizacion ambiental
por presencia de polvo, excretas, moscas, etc.

e En la zona de Combarbala resulta preocupante la presencia de Staphylococcus
aureus el que puede tener su origen en el ordefiador o la presencia de animales
con mastitis.

e La leche de cabra de los productores de Salamanca, presenta una contaminacion
apreciable aprotada por coliformes totales y Staphylococcus aureus lo que
requiere de un control higiénico y sanitario mas eficiente.

Este mismo comentario vale para el productor de la zona de Monte Patria.

¢ A modo de conclusion general, se debe mejorar la estrutura fisica y las condiciones
de higiene en todos los niveles del proceso de extraccion de la leche de cabra para
lograr que ella pueda tener una buena calidad microbiolégica.

La pasteurizacion reduce notablemente la flora microbiana contaminante por lo
que la pasteurizacion de la leche de cabra es indispensable si se desea elaborar
derivados de la misma, como es el queso, con cierta seguridad para la salud.
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