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2.6 Generalidades de la leche de cabra

2.6.1 Calostro. Es un líquido con ligera coloración amarillenta, no muy fluido y viscoso, 

que se produce durante la última parte del embarazo en las mamas y que continúa 

después del parto durante unos cinco dias, convirtiéndose gradualmente en leche 

(Fernández-Cid, 2000).

2.6.2 Criterios organolépticos de la leche de cabra. De acuerdo a Luquet y Bonjean- 

Linczowski (1991) son los siguientes:

Color: blanco mate; contrariamente a la leche de vaca, la leche de cabra no contiene (3- 

caroteno.

Olor: recién ordeñada, la leche de cabra tiene un olor neutro, aunque a veces al final de 

la lactación obtiene su olor característico.

Sabor: dulzón, agradable, particular de esta leche. La leche de cabra recién ordeñada 

tiene un sabor neutro; por el contrario, después de haber sido almacenada en frío, 

adquiere un sabor característico.

Aspecto: limpio, sin grumos.

2.6.3 Composición de la leche de cabra. La leche de cabra varía significativamente 

de la leche producida por otras especies lecheras en cuanto a su composición química 

(Galán, 2010). En el Cuadro 5, se muestran los datos reportados por la literatura para 

diferentes especies lecheras en la cual se puede observar que la leche de cabra tiene 

mayor contenido de grasa y proteína, comparada con la leche de la mujer y la de vaca.

Cuadro 5. Composición química de cinco especies lecheras (g/100 g)

Especie Materia grasa Proteínas Lactosa Calcio Cal/100 mg

Mujer 4.00 1.20 6.90 0.30 73

Vaca Holstein 3.50 3.25 4.70 0.12 69

Cabra 4.20 3.40 4.10 0.80 70

Oveja 7.90 5.50 4.90 0.90 105

Búfala 7.65 4.37 4.90 0.94 100
Fuente: Silva, 2000; Park et al., 2006; Iqbal et al., 2008.
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caseína en la leche, esto explica la diferencia de comportamiento de las fracciones de 

caseína en el estomago (Boulanger ef a/., 1984; Haenlein, 2001, 2004),

���������� ��� ��������  El hidrato de carbono característico de la leche es la lactosa, 

es un azúcar con poder edulcorante bajo. La lactosa debido a la acción enzimàtica 

bacteriana sufre fermentaciones diferentes, con productos como ácido láctico, anhídrido 

carbónico, alcohol, ácidos propiónico y butírico y otros compuestos, que ocasionan la 

coagulación de la leche, que en el caso de queso, le conferirán parte de su aroma y 

sabor. El contenido de lactosa de la leche de cabra es ligeramente menor al de la leche 

bovina fluctúa entre 44 a 47 g/L, y depende del estado de lactación de los animales 

(Juárez ��� � /., 1991), lo cual está directamente relacionado con que la leche de cabra 

presente menos problemas asociados con la intolerancia a la lactosa (Chacón, 2005).

���������� "�������  En cuanto a su composición mineral, 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 (Cuadro 7). Con respecto a los antioxidantes, el selenio 

que contiene la leche es importante en mujeres lactantes y niños ya que son las únicas 

fuentes de selenio en los primeros seis meses de vida (Sanz-Toro, 2004).

Cuadro 7. Comparación mineral entre la teche de cabra, humana y vaca (mg)

Mujer Vaca Cabra

Materia mineral 210 720 770

Calcio 33 125 130

Fósforo 43 103 159
Magnesio 4 12 16

Potasio 55 138 181

Sodio 15 58 41

Hierro 0.15 0.10 0.05

Cobre 0.04 0.03 0.04
Fuente: Castro, 2009

El cloro representa el 14.7% de las cenizas totales de la teche de cabra, a 

diferencia de la vaca, en la que representa el 14.3% (James, 1976). Este alto contenido 

de cloro tiende a asociarse con las propiedades laxantes de la teche de cabra 

(Richardson, 2004).
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ANEXO 3

UMBRALES

Nombre:

Fecha:

Se le han proporcionado ocho parejas de muestras para evaluar. Pruebe cada pareja de 
muestras empezando por la izquierda (1A y 1B). NO DEGLUTA (NO TRAGUE) LA MUESTRA. Enjuague 
cada muestra en su boca y escúpala en el vaso grande de plástico que se le ha proporcionado. Anote “si" 
si en la muestra que estás probando detectas la presencia de algo más que agua, o "no" si no detectas 
algo.

Enjuague su boca con agua entre cada muestra. Espere 20 segundos entre cada muestra. 
Pruebe todas las muestras en el orden presentado.

Muestra
Detección 
(Sí o No) Muestra

Detección (SI 
o No)

1A 1B

2A 2B

3A 3B

4A 4B

5A 5B

6A 6B

7A 7B

8A 8B
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ANEXO 4

ESCALA NO ESTRUCTURADA

Usted tiene 3 muestras de leche frente a usted. Evalúe cada muestra para la intensidad de color, 
textura y sabor. Indique la intensidad marcando con una linea vertical en el lugar que considere 
apropiado sobre la linea horizontal para cada característica. Comience con la muestra de la izquierda. 
Evalúe las 3 muestras en el orden que se muestra abajo.

Por favor limpie su paladar con una galleta y posterior tome un sorbo de agua, antes de que 
comience y entre cada muestra.

Muestra____________

Aroma

Muy Muy
suave fuerte

Color

Muy
pálido

Muy
intenso

Sabor

Muy
simple

Muy
dulce

Textura

Muy
Suave

Muy
fuerte

Residual a grasa

Poco Mucho
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ANEXO 6

ANÁLISIS DESCRIPTIVO DE LECHE RECONSTITUIDA

Nombre:____________________________________________ _ Fecha:__________
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Muestra____________

Aroma ___

Muy 

intenso

a leche

Muy

su ave

Aroma ______
a grasa

Muy

su ave

Apariencia _______
grasosa

A p e n a s

d e tec tab le

Color ______
crema

Muy

Pálido

Sabor
amargo

Muy

su ave

Muy

intenso

Muy
datee táb le

Muy

Intenso

Muy
in tenso

Sabor _ 
ácido

Muy

su ave

Muy

intenso



Anexo 7

COMPORTAMIENTO DE LAS MEDIAS PARA LOS ATRIBUTOS SENSORIALES

80

70

60

O
•s 50
0

	
9 40 
<

30

20

lt>

Atnbuto: Aroma a lache 

F(4, 44)aQ.83655, p=0.50939

Atributo: Aroma a grasa 

F(4, 44)=0.55663, p=0.69525

67



�����,��Q�������� ��� �������

CHE.�EERc0"1K0IF"� �c0"KE1K/

�����,��Q�  ����� ��!��

CHE.�� � + , �1"/10E.� �80"D1JGf

FI



Atributo: Sabor ácido 

F(4, 44)=0.40760, p=0.80217

Atributo: Sabor a cabra 

F(4, 44)=2.0099, p=0.10963
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Atri buio: Espesor oral

FS20'C FS15“C FS10”C FS5"G MC

T ratamianto

Atributo: Residual a grasa 

F(4, 44}= 1.5322, p=0.20942
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