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1. INTRODUCCION:

La qaﬁaderia capriﬁa en Costa Rier ha ido creciendo durante
los altimns abos, apoyéda por la Comisién Nacional! de Fomento
Caprino, la Asociacion NaL_ondl de Caprinocultores, el Ministerio
de Agriculbora vy Ganaderia, la Escuela Centroamericana de
GCanaderia, entre alras Brganiﬁmos.

Mo ooxe puede de scnrtar el esfuaevzo particnlar  de los

capriculiores gue dia al dia descubren las grandes cualidades de

AY incromentarse o1 plunere de arimales v 1o efirdencin
. incroementaras . : _ ES Er shi

productiva, aumenta 25l la produccoidn do leahe, produchto gue o

i

sun caracioricbicas qu%micaa ¥ fisicas dehe sger (mnsu@]du O
procesado lo antes pogible, as! tenemeos dificultades por‘unﬁ o
varios de los siguientes casos:

-Gran parte de la leche se produce en zbnas alejadas de

centros urbanos de mayor consumo.

¢

-El mercado de leche liguida es Limitado, principa

ionte por

las costumbres del tico v el precio.

Lasz vantidades producidas, relabivamante no son suficienl e

para Inverlir en equipo o transportes.

De ézbto se derliva gue mientras no s2 establewrs un wmeryoadn




i
problema debe atacarlo cada producto por separado de la mejor

forma posible. i R
El fin de este trabajo es conocer algunos aspeclos
importantes de 1a leche de cabra vy exponer métodos de

procesamiente con el fin de colaborar en este esfeurzo nacional

de fomento caprino.




OBJETIVO GENERAT,

-Proveer conocimientos basicos a los productores para el

almacenamiento, transporte y entrega de leche, asi{ como el

proceso de la misma en finca.

~0Objetivos especificos:

A .
imporltancia

~Ensoenar ¥

leche de calidad,

del ordeiio

apropindo para obhliener

-Indicar técnicas de almacenamiento vy transportbto de leche.

-Demostrar métodos de elaboracion

de cahra

de derivades de la leche




3. PRODUCCION DE LECHE DE CABRA:

I
Existe gran variacidn en la produccidn de leche de cabra en
tode el mnundo. En los pafises donde se ha desarrollado la

explotacidn caprina (Europa y otros lugares), la produccidn

diaria puede variar de_3 a 5 kg por 300 dias de lactancia, pero
los rendimientos en 4&reas tropicales son mucho més bajos,
considerando rangos desde 0.9-1.0 kg por dia, durante 200 dias.

Varios factores afectan estas diferencias entre ellos
diﬁerencias genéticés, nivel nutricional, ?gmaﬁo, edad, época do
paricidén, intervalos entre ordefics y ademas de factores
swmhientales,

-
.t

1 .8intesis de la leche:
Lios alvedos zon Tas unidades de produccién de leche

%
dentro de la ubre de la cahra, siendo laz glandulas

secrefnvas parte de los alvealns, las gue remueven los

puftrientes Jde la sangre y direclta o indirectamente 1oz

[

convierten en les componenbes de la leche,

Loz  componentes de 1a leche duegan un papel  wmoy
importante en la calidad de la misma v en los rendimientos
de los derivados lactecs, por lo que se ha?e interesante
conocer algunos aspectos de la composicién:

.La caseina, la principal proteina de 1a leche vy

responsable del coler blanco, asi{ como la albdmina vy

globulina son sintetiznadas en los alvesles a parlir de

en la sangre. La vrobkeina v 1~

|71

aminnacidos presente

e v e
L T e B

.a

estan controladas genélicamente aungus  suo

e

niveles puneden ser allerados por 16 aolsyial




Los rumiantes consumen celnlosa, almidon .y dlgunos
azGcares gque son convertidos por los microorganismosz del
rumen en Aacidos grasos volatiles, principalments acido
acetico, butirico v propidnico. Batos Acidos pueden sex
nzados directamente por los tejidos animales, convertides
en el higado a glucesa o converltidos en grasa lackea on los
alveolos.

En la cabra lactante, de un 40 a 50% de la energia se
deriva de la glucosa y un 30% del acetato.

As! la glucosa es el principal compuesto reguerido
para la sintesis de lactosa. Cuando los niveles de lactosa

digminuyen, también se redncird la secresion de lechao. DPara

consegulr niveles altes de glucosa en la  sangye 5a
recomienda nraporcionar a los animaloes vacinnes

concenbradas,
Bl acetabte limita o Aificulta Ta prodvoccidn Jo o gluaooean
en el higade, pero es requerido para la prodoceldn de grann

. & ;
en los alveolos. Entonces tenfos gue raciones concentradas

disminuyen los niveles de scido acético vy consecuentemente
la grasa lactea, contrariamente en animales alimentades cou
raciones altas en fibra.

Asi pues, se debe bhalancear la dieta de los animales
lactantes con el f£in de llenar los réquerimentos de glucosa
(lactosa) y acetato (grasa lactea). En bovinos, dietas de
50% de fibra y 50% de concentrade se suministra a animales
de lactacion temprana para favorecer el  halance de

croduccion de leche y el conbtenido de grass, oombland




3
Juego a 40/60 conforme avanza la lactacidén. Hasta gue no
s encuenbren datos especificos para cabras se puede soguir
los consejos para la vaca lechera.
De cualynier manera, es muy imporbtante btener en cuenta

estosn  aspechtos para aprovechar al maximo 1la capacidad
gengdbhica de nuestros animales.

Tos niveles de vitaminas y minerales enconltrados en 1a
leche, s0n respuesta = los nivele:s sanguinces,
generalmente. El complede B es sintetizade en el rumen por
las bacterias, pere las vitaminas liposolubles (A,D,E,K)}
deben estar presentes en los alimentos en suficientes

cantidades tanto para suplir las necesidades de

mantenimiento comoe las de produccion lactoen. Tamblien la

fnente de minerales son los alimenteos vy debes teners:

woetlal cunidadn para =unministyarlos antes vy duran

1 - S T aayea gy 10
Pachasian, especialwanta,

2.7 Sccrecidn de 1a leches
La secracidn de Ja leche so mantilene prr su remocidn,

¢l funcionamiente de los alveclos, y ol reflodo do

mee

inveccidn Ae 1a Teohe, Asi, =1 1a leche no es ordefada, la

-

glandula dejard de producir leche. FEste sz el mobtive por

al gque se obbtiene covea d=oun DG% i de looho con o}l dobhi
ordefic durante el dia. Sin embargo, was de dos orvdehos

diarios no o3 econdmico ¥ solo incrementaran la produaccldn
de un 10-20% =sobre los dos ordefics*. También se debe tener
muy en cuenta la relacldn Inversa entre total de leche
producida y 21 contenido de grasa, o s5ea, a2 mayor cantidad

“<

de leche, menor cantidad de grasa lachaen.




4. COMPUESTOS PE LE LECHE: . *

4.1 Algunas caracteristicaz de la leche de cabra.

Generalmente, la leche de cabra es mas alla en s6lidos

Con respecto a la grasz, la leche de cabra es mas rica
en acidns: caprolco, caprilico, caprico y laurion y mas
i 7 L ‘ b2 B
pobre en esteirico y oleico. La suma de los tres primeros

. -

;eprese;ta el 17% de los acidos grasos totales, mientras en
la leche de vaca esa misma suma alcanza el 5%, La
hidr6lisis enzim&tica de estos &cidos grasos g;ggqpe la
maduracisn as 1o que da el sabor caracteristico al queso de

cabra.

La leche de cabra noe contiene narotonos, su ausenci:

explica 1 color blanco de 7o leche o oueaos

La mayor prodoaceolidn 2o glohaloy  peguefeo Ao !
micronso: o la le2che de oabry 2fecta 1a pardida Ja 1a grasa
ern ol suoro de la leche,

El  heche de  que loz glébunles  de  grasa  oston
homogenizadnss L dunbte a las prebeinas en unad snsponsison

micelar wasi perfecta, faveoraece la digestibilidad, sobre

"

todo en v anclanes.

*Ver ocuadro




CUADRO #1: Efecto de la frecuencia de ordefio sobre la produccion
de leche en cabras hibridas francesas.

CRITERIO FRECUENCIA DE ORDERNO
1/d1a 2/d1a x 2 meses luego 2/dia
1/dia
Conficiente de 2,18 2,04 1,85

perslalencia,

Leche producida 77,4 155,717 1431 .6

en los primeros 5S4

dias (kg).

Produccién de 323,7 479,6 589,06

leche (kg)

Produccidn de 9,56 13,3 16,6

grasa (kg)

Grasa prom. (%) 2,86 2,81 7,84
Produc. de proleina 11,8 16,1 20,0

Ik(j\

Proteina promesdio 3,47 3,26 3,07
£y

1 J

Promedio de laclacion 73,0 256,0 270,48

(dias)

FUENTE: Sands y Mc Dowell, 1978.




Las diferencias en la composicién de sales minerales
son minimas entre las dos leches salvo gue el”gg;ggio v los
cloruros son, por lo general, mas altos en la leche de
cabra.

4.2 Valores promedios en la composicidén de 1la leche de
cabra:

Como es conocido los valores de los componentes de la
leche de cabra se pueden variar por varios factores.

La leche de cabra contiene valores aproximades de
proteina gue 1a de vaca (Cuadre #2) pero una mayor canbtidad
dé‘N-J.?, Loz demas valores son similares, ryelativamente
{Cnadre 7 y 3).

PROCESAMIENTO DE LA LECHE:

Por «cex Ta leche nn allmento completo, es un medio
apropiado para el desarrcllo de cualguier organismo, va saa
patdégeno ¢ bensficiario en la preservacion y maduracian del
produclto derivado de la leche: .

81 estamos pensando en transformar la leche en un
subproduncto de calidad, debemos ser rigurosos con esa
materia prima y cuidar de lo siguiente:

a) Animales alimentados con ensilajes (no  peimiten
elaboracién de guescs duros).

) El concentrade debe ser fresco, especialmente 351 tiene

melaza.

c) Detectar animales con bruacelosis, tabevculos

aftosa y mastitis, para desecharlos o tratarloes.




M}
Ui

ad) No procesar leches calostrales, 6-7 d4i después del
parto.

@) Eliminar leches con antibioticos, 05 dias después de la
aplicacisn. Tamhi#én elinminar leches con sabor vy olores
anormales.,

Ademas de lo anlterior se debe ilener mucho cuidadoe durante
el ordefio, como lavado y desinfeccidn de utensilios, 1la
ubre, manos del ordeflador, etc. Es importante destacar que
la leche absorbe olores y sabores facilmente, asl se debe
tener cuidado con 1la cercania del macho cabrio y la cafda
de pelos de la misma cabhza a la leche, durante el ordefio.
De lo contrario tendremos leche con fuerte sabor vy olor a
macho y alla carga bacteriana.

5.2 Higienizacion de la leche.

Con el fin de eviltar la acidificacidon (agriado) de la
leche, ésbta se somete a un Lratamiente térmico mediante ol
cual se elimina parcial o totalmente los micreoorganismes,

Existen dos métodeas comunss:

5.2.1 Hervido de 1la leche:

/:/
*ste método la/ leche &8s sometida o

é

Mediante

o

temperaturas arriba de 100-17PC, y aungue Gtodns los
microorganismos desaparecen, el valor alimenticio

disminuye considerablemente; lagproteina se de:

1

truyec [
S

(nata superior) al igual que las vitaminas, incluso el

¥, » /
azlcar (lactosa) se puede convertir en caramelo. i




5.2.2 Pasteurizacioén:

Este método consiste en calentar 1a leche a
temperaturas inferiores a la de la hervidé, ﬁurante
determinado tiempo. El go}qr prolongado mata losz
microbios que transmité; Wénfermedades al hombre
(patdgenos)., Tenemos dos métodos comunes:
Pasteurizacidon lenta: Se realiza mediante el
calentamiento de la leche a 63°C durante 20 minutos,
con agltamlento constante. Tiene la venltaja de no
modificar en forma considerable las propicdades de la
leche y mantiene el wvalor nutritivo. El efecto
germicida ez cerca del 95% y nn 5o recomienda usarlo
cuande la leche cruda tiene alta acidez (0.19-0.20%
Aacide lacticod.

Pasleurizacion rapida: Consiste en calentar 1a leche

e

a 12-77%°C durante 1% ssgundos can equipge

P
Iy}
¥

N
Wi

wad

if

propiamente operadso,
Funciona con cantidades de leche, arciba de 200 litros
Y oen o muy CAarvo.

CANALES DE COMERCIALIZACICN DE LA LECHE:

6.1 Leche fluida:

El comercio de la leche en estado liquido es la manera
de cOHmo la mayoria deseari{iames comerciar la leche de cabra.
Actualmente, en nucstro pals este negocio se realiza a un
nivel arfesanal y son muay pocos los productores que venden

l1a leche debidamente tratada, embolsada e identificada en

los comercios.




Para establecer un mercado dentro del marco legal se
debe obtener la aprobacidn del empaque e identificacidon del
Ministerio de Econcemia y Comercio (MEIC} y los permisos
sanitarics del local y producto de Minlsterio de Salud.
6.2 Elaboracién de quesos:

El guese es un producto obtenido de 1a coagulacidn de
la proteina de la leche, gque luege de ser sgparadﬁo de
cierta parte del suero obtenemos la mayoria déﬁgémébﬁéntes
s6lidos de la leche original. Entendide ésto, podemos
decir gue el queso es un "concentrado" de nutrientes y su
valor nutritivo es muy lmportante en la dieta humana.

En las zonas donde se produce leche de cabira en fincas

individualas v en pequelas cantidades, cabe 13 posibilidad

do almacenar osa leche on forma de gueso, T 1a Fgonola
Cenbroamericana de Ganaderia ce ha Lrabade Qe sneontroary una

et
gl

téoenica qguesera adaplada a condicicenes minimas de
equipe, espacio y conocimiento de los peguefios produchores.
Cabe destacar gue se deben hacer moedificaciones de acnaerdo
a4 las condiciones v exigencias del consumidor.
Hemos trabajado con una técrnica para predecir gquoeso
madurado y otra para queso fresco.
6.2.1 Técnicas para elaborar queso fresco con leche
de cabra.
a) Seleccicne la leche a procesar, asegurandose gue
esté libre de impurezas visibles, antibiéticos,
aromas o sabores anormales, antisépticos u-olros

quimicos.




b)

da)

]
~—

La leche debe ser pasteurizada, de no ser posible
debemos de estar seguros de la calidad de la
misma y que no2 haya presencia de brucelosis,
principalmente.

Se recomienda mezclar con leche de vaca con el
Fin de evitar 21 olor funerte de la leche de cabra
an el queso, sl ésto sucede, debemos asequrarnos
dee gque 13 grasa de lé mezcla ne sea mayor de;3.6§
La proporcion de cada una varlarad de acuerdo a la
leche de cabhrxa.

Si se trabaja con pasteurizacidn, se hace
necesario agregar cultive lactico (bacterias
seleccionadas y reproducidas) a razon de 0.3%
La temperatura debe ajustarse a 33-34°C, s5i no se
posee medio de calentamiento, incrementando la
temperatura en recipiente aprte v luego mezclando
con la dria, resulta bien. De otro modo, inicia
2l proceso de la leche, imeedianltamente después
del ordeho.

Adicione c¢uzajo segan las recomendaciones del
fabricante. Agite por 2 winubtos y deje en
completo reposco.

Duranke los prdogime 35-40 ninutos, debe de

formarse el cuajo. Proceda a cortarlo con liras

o con un cuchillo, trate de obtener cuadrc de 2
cm, uniformes. Luego del corte inicie un

homogéneo agitada de cuajada y susro pory 5

y

T~ O T U T P B
L {}._-_J."'.}_:_.-o ek

minutos. La acidez debe ser




h)

k)

L)

m}

Desuerado: Desuere el 50% del suero, calculado
con base a la cantidad 1inicial de Jleche,
cuidadosamente para no perder s6lidos.

Adicidn de agua: Adicione agua equivalente a lo
extraido en suero. Esta agua debe ser potable y
lo suficientemente caliente para ajustar 1la

temperatura de la cualada a 35-36°C.

N

El agua se adiciona con el fin de bajar la acide
y ayudar en el desuerado. Aglite por 10 winutos,
suavemente, Tneremenlte ol btiempo =i 12 cuajada
ze siente suave.

Dosiyere ona ver mas, dejando =zmuero gque ocubra

ligeramente la coaijada, St Jos avanulo:

suajada se han anido, haga ruadritos de 7 om?
con o un cuchillo.

Adicicone un kilogramo de sal refinads por cada
100 litros de leche procesada., Lo mejor oS
encontrar el salado ideal paxa el piblico.
Moldee leos quesos en moldes de P.V.C., - 81 el
gqueso se vende dentro de los dos siguientes dias
no es necesario prensarlo, de lo contrario
proporcione prensa.

81 el queso no fue prensado, sagquelo de los woles

.
>

fal elo

|
[he]

luego de 2-3 h

0

ra

2]
]

n
=

[

=ns4d Yy rerrx

[t

= 3
para

1
)

i

el prensade déjelo asi segan el grado de humnedad

que desee en el gueso, pero no mas de 5 horas.

La presentacidn del producto final =3  muy




6.2.2 O0Otros productes.

Actualmente se trata de obtener
experiencias en la elaboracion de cajeta y dulces
de leche de cabra, cuyo mercade es virgen en
nuestre pais.

“Dulce de leche.

Se hdefine como una concentracidén de los
so6lidos de la leche, mediante un tratamiente
térmico sumade a la adicidn 4o una fuaente de
carbohidratos, tambhién se define oome una leche
condensada azucarada gue se elabora en una pila
ablerbta.
=1 Aul e de loohe deha reoniy
caracteristicas como:

.Pastoso, homogéneo, mis o menos untable,
de color amarronado.

.Contener de un 28 a un 30% de humedad.

.Minimo 6% de grasa.

.Maximo 2% de cenizas, minerales.

.861idos totales de leche, minimo un 26%.

LAcider maxima 0.20% de acido lactico.

“Materiales.

,‘.

[T}

0l
o

.Leche fresca y de busena calid:

no mayor de 18° Dornic.




.Bicarbonato de sodio a razén de 0.1%, para
neutralizar la acidez, v evitar la precipitacién
de la proteina {(caseina), dando en o1 dulce un
Arennso. Ademas ¢l bilcarbonato de sodio actia
catalisrsadorx dando e | colorx
caramelo tan apetecible en el producto final.
.AzGcar, en cantidad de 150 grs de azicar por
cada litro de leche a procesar.

.Glucosa, adicionarlo a razén de 150 gramos por

litro de leche.




FLUJOGRAMA

Calonr a 35°¢

Bicarbenato de

de Sodic

Azicar

L2
—
o
T
~
>
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s
ok

Calentar a 85-90°C, duranbte 3-4 horas

Puntec del dulce, .68-70° Brix

LAD-42°%Banme

Envasc. Punts
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forma casera, dejar caer una gobta oo un vaso de agua, cuando esti
Tiata 1Ta gobts se o solidifica vy o=e oculira como plastico para

depesitarse on el fondo, zin cousar ninguna dilucidn.,




7. EQUIPO BASICO PARA LA ELABORACION DE QUESO FRESCO.

En la practica, cada productor se las afregla a su
manera para procesar la leche, pero considerando que 1la
leche v derivados son productos perecederos y de Facil
contaminacidén vy gue orrores dorante el proceso ¥y post-
sryear probliemas de calidad

irncese . pueden Ao

[

publica, se debe lener eguipo que reuna condiciones como:

~TA2i Yl Tavado (oo moaderad
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Habtoriales oue no regocionan con T Iocho voadit twon,
b JEET e i I ) . ] - - - ay - - CIR-EPR LR T . I
Py obyo Tads, el Togal dohe sarvoapraniada, lihre de
rrtentes de oatre diveclbes, ahundoancia 3e agoas, Fheid
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cod i .
l g a - ° SRR . i Ty i1
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lgiene personal.
Sc puede nombrar algan eguipoe Rasico como sigue:
~-Baldes de plastico o acero inoxidable.

-Tina plastica o acero inoxidable.

-Liras o cuchillo.

~Termbmetro en grados centigrados.

~Prohbeta de 100 cc.

~Un ouchille de cocing.
~Moldes de PV ., o avero inoxids

~Un medio de calentamiento faan, 1sfis

2 las cantidades a procesarn.
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