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DESARROLLAN BEBIDA
funcional con leche de cabra
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Investigadores del Departamento de Ciencia y Tecnologia
de Alimentos de la Universidad Auténoma Agraria Antonio
Narro (UAAAN) desarrollaron una bebida fermentada fun-
cional a partir de leche de cabra, para el benefcio del sector
rural de la region.

“Buscamos proporcionar un producto que es a base de leche
de cabra, ha sido transformado biotecnolégicamente a tra-
vés de la adicion de enzimas y microorganismos como pro-
bi6ticos que van a permitir tener un producto funcional con
un valor agregado”, explicé la doctora Ana Verdnica Charles
Rodriguez, profesora investigadora del Departamento de
Ciencia y Tecnologia de Alimentos de la UAAAN.

De acuerdo con la cientifica, este proyecto surgi6 de la ne-
cesidad que se presenta en la zona rural del norte del pais.
Afadié que México ocupa el lugar nimero 12 como pro-
ductor de leche de cabra; ademas que las cabras cuentan
con la cualidad de adaptarse facilmente a las zonas aridas
y semiaridas del pais. Por lo tanto, en el norte de México
estos animales son muy adaptables y representa un nicho
de oportunidad el trabajo con estos caprinos.

“Aproximadamente hay un produccién de leche de cabra
de alrededor de 120 a 160 millones de litros por ano y los
Unicos productos que pueden llegar al mercado son quesos
tipo artesanal que son importados, México tiene muy pocos
productos en el comercio, lo que si hay mucho es una venta
a nivel rural o local en donde hay productores que hacen
queso de cabra”, indicé la especialista Charles Rodriguez.

La doctora agregd que, por estos motivos, la leche de cabra
representa una oportunidad de dar alternativas a este pro-
ducto, con los beneficios que proporciona a la salud y al sec-
tor rural. Esta bebida funcional tiene consistencia cremosa,
con grumos como el yogurt tipo griego, puede ser de sabor
dulce o salado, similar al queso cottage.

“Es un fermentado, no tiene un nombre a nivel industrial, se
ha hecho una busqueda y principalmente en paises como
la India e Israel tienen productos fermentados de leche de

cabra, en donde permiten que coagulen las proteinas utili-
zando acidos, hay otros que utilizan Unicamente enzimas.
Lo que buscamos es no usar acidos sino que sea a través de
pura biotecnologia, adicion de enzimas y adicién de probid-
ticos”, detall la investigadora.

La cientifica de la UAAAN sefialé que uno de los principales
objetivos de este proyecto es fomentar el desarrollo en las
zonas rurales. Han trabajado en la capacitacion a caprino-
cultores para que obtengan una leche de mejor calidad e
inocua, es decir, que no dafie la salud. Todo esto con la fina-
lidad de tener una materia prima éptima para la produccién
de la bebida funcional y, a su vez, favorecer el sector rural.

“La innovacién es proporcionar un producto nuevo a base de
leche de cabra, ya que no hay nada reportado en el mercado
acerca de este tipo de bebidas y nosotros proporcionaria-
mos una bebida funcional a base de leche de cabra, la cual
no hay en el mercado a nivel nacional, incluso a nivel mun-
dial esta limitada la presencia de este tipo de productos a
partir de leche de cabra”, enfatizé la doctora.

Actualmente esta desarrollada la produccion a escala labo-
ratorio, se tienen diversas pruebas necesarias para poder
llegar a gestionar una patente o registro de propiedad.

Lo que se busca, precisamente, es que este producto pueda
salir al mercado, que es un producto que va a beneficiar o
que busca beneficiar a los caprinocultores de la region”, su-
brayd la especialista Charles Rodriguez.

La investigadora aclar6 que existen muchos mitos acerca
de la leche de cabra, la gente menciona que provoca auto-
maticamente brucelosis, o también llamada fiebre de Malta,
y que tiene gran cantidad de grasa y, aunque el porcentaje
de grasa en la leche de cabra es mayor que en la de vaca, la
grasa de leche de cabra es de mejor calidad, ya que las mi-
celas (glébulos de grasa) son mas pequeiias vy, por lo tanto,
mas facilmente digeribles en el organismo humano.

“Existen proteinas que contiene la leche de vaca que causan
alergias, pero la leche de cabra no las tiene, es una venta-
ja mas que presenta. Esto representa una alternativa para
personas que no pueden desdoblar algunas proteinas de la
leche y son alérgicas a este lacteo, pueden consumir un pro-
ducto a base de leche de cabra”, precisé la doctora.

Los investigadores estan en disposicion de trabajar el pro-
yecto con empresas y/o colegas. A futuro buscaran conti-
nuar con su optimizacién y escalamiento para lanzarlo al
mercado mexicano.
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