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Resumen

Actualmente la produccion caprina en Cuba se presenta como una interesante alternativa para
la obtencidn de productos de alto valor bioldgico. Diversos autores indican como las proteinas
de la leche de cabra resultan frente a la de vaca, menos alergénicas y de mayor absorcion.
Estudio reciente, realizado en Camagiiey confirmé la demanda creciente en la poblacién tanto
de leche de cabra como de los productos derivados. Entre los productos de leche caprina y en
el campo de los alimentos funcionales han ganado lugar las leches fermentadas simbidticas, las
cuales son obtenidas a partir de la combinacion de microorganismos probioticos y suplementos
prebidticos. Este trabajo tiene como objetivo valorar las potencialidades para la produccion de
leche fermentada simbidtica de cabra en la provincia de Camagiiey, para personas con
necesidades nutricionales especiales. El disefio de esta investigacion fue no experimental,
transaccional y correlacional. Hasta la actualidad se han realizado en Cuba diversos estudios
relacionados con la produccion de leches fermentadas a partir de leche de vaca, sin embargo,
no se ha aprovechado lo suficiente la leche caprina para la elaboracién de leches fermentadas
simbiéticas. La provincia de Camagiey tiene potencialidades en cuanto a la produccion de
materias primas, tecnologia y recursos humanos para llevar a cabo un proyecto productivo de
leche fermentada simbidtica a partir de leche de cabra. Este producto podria atenuar la poca
disponibilidad en el mercado de alimentos para personas con necesidades nutricionales
especiales en el territorio.

Palabras claves: Leche de cabra, leches fermentadas, fructooligosacéaridos y probidticos.

Abstract

Currently, goat production in Cuba is presented as an interesting alternative to obtain products of
high biological value. Various authors indicate how the proteins in goat's milk are less allergenic
and more absorbable compared to cow's milk. A recent study, carried out in Camaguey confirmed
the growing demand in the population for both goat's milk and derived products. Among goat milk
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products and in the field of functional foods, symbiotic fermented milks have gained place, which
are obtained from the combination of probiotic microorganisms and prebiotic supplements. This
work aimed to assess the potential for the production of symbiotic fermented goat milk in
Camaguiey province, for people with special nutritional needs. The design of this research was
non-experimental, transactional, and correlational. Until now, various studies related to the
production of fermented milk from cow's milk have been carried out in Cuba, however, goat milk
has not been used enough as a raw material for the production of functional foods. Camagiey
province has the raw materials, technological capacity and human potential necessary for the
production of symbiotic fermented milk from goat's milk. This product could mitigate the limited
availability in the market in this province of food for people with special nutritional needs.

Keywords: Goat milk, fermented milk, fructooligosaccharides and probiotics.

1. Introduccion reacciones alimentarias adversas o

por otros padecimientos asociados a

Actualmente la leche caprina y sus la absorcién y metabolismo de

derivados se colocan en el mercado nutrientes. El  término  reaccion

con un valor nutricional importante, alimentaria adversa se refiere a

es considerada un alimento funcional cualquier sintoma presente en forma

natural debido a que reporta constante y repetida después de la

beneficios para la salud y reduce el

ingestion de un determinado

riesgo de enfermedades. Diversos alimento, reaccién que puede

autores indican como las proteinas deberse a una alergia o intolerancia

de la leche de cabra resultan frente a

(Ignorosa, Loredo, Cervantes,

la de vaca, menos alergenicas. Zarate, Montijo, Toro & Ramirez,

Sefialan cémo el aprovechamiento 2017).

de la primera resulta mejor, en razon

de que forma en el estdbmago un
coagulo mas pequefio, blando y
fragmentable, circunstancias que
favorecen la accion de las proteasas
digestivas (Figueredo, 2020).

Cuando se habla de necesidades
nutricionales especiales, para esta
investigacion, se identifica a un
grupo de individuos afectados por

enfermedades gastroenteroldgicas,

Entre los productos de leche caprina
y en el campo de los alimentos
funcionales han ganado lugar las
leches fermentadas simbidticas, las
cuales son obtenidas a partir de la
combinacion de microorganismos
probioticos y suplementos
prebioticos. Entre los beneficios mas
conocidos de los  productos
simbidticos se pueden encontrar:

efecto potenciador sobre el sistema
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inmune, actividad detoxificante,
anticancerigena, accion preventiva
contra enfermedades
cardiovasculares, amplio espectro
de inhibicibn sobre invasores
patdgenos, entre otros (Agirre,

2020).

La leche fermentada probidtica es un
alimento que se define como aquel
producto que contiene
microorganismos viables que
ingeridos en cantidades adecuadas
ejercen un efecto beneficioso para la
salud del consumidor, contiene una
mezcla de cultivos lacteos que se
incorporan a la leche con el objetivo
de obtener wun producto con
caracteristicas especificas (Vénica,

Bergamini, Wolf & Perotti, 2020).

Entre los prebidticos que mas se
utilizan en las leches fermentadas
simbidticas se encuentran los
fructooligosacéridos. Estos
carbohidratos popularmente
llamados FOS, presentan dos
propiedades fisiologicas
caracteristicas: su no-digestibilidad y
su utilizacion selectiva por el
microbiota intestinal beneficiosa. El
consumo per capita de FOS en los
Estados Unidos esta estimado entre
1-4 g/dia y en Europa entre 3-11 g/

dia. Otros autores plantean el

consumo de 0,7 g/ dia, en el caso de
los nifios, y alrededor de 1,5 g/dia
para adultos (Jativa, Manterola,
Macias & Narvaez, 2021).

En Cuba, desde el 2008, Ia
seguridad alimentaria ha sido
declarada por la maxima direccion
del gobierno como una prioridad
nacional. Ante el compromiso de
impulsar y diversificar la produccién
de alimentos para el consumo
humano en el pais, se promueve el
desarrollo de las producciones
caprinas, a través del Lineamiento
164 de la Politica Econdmica y
Social del Partido y la Revolucion
aprobada en el 7mo Congreso del
Partido y la Asamblea Nacional en el
2016, que manifiesta la voluntad de
...” desarrollar el ganado menor en
las  regiones del pais con

condiciones favorables para ello”.

En este sentido, en la provincia de
Camaguey, recientemente se han
gestado iniciativas locales con el
propésito de aprovechar el potencial
productivo existente para lidiar con
los desafios que se presentan ante la
aspiracion de alcanzar la
satisfaccion de las necesidades
locales. Muestra de ello lo constituye
el proyecto territorial "La gestion de

innovacion en el encadenamiento
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productivo de la agroindustria
azucarera en el municipio Florida".
En este proyecto los investigadores
del departamento de Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad de Camaguey
persiguen implementar innovaciones
que permitan obtener derivados
lacteos caprinos con elevado valor
agregado y que contribuyan a
sustituir importaciones, incentivar
exportaciones e inducir al cierre de
ciclos productivos en funcion de la

seguridad alimentaria.

Como un valioso antecedente, en
2017, se realiz6 un estudio de
demanda para diferentes derivados
de leche de cabra en la provincia de
Camaguey, en el marco del proyecto
“‘Aplicacion de tecnologias que
contribuyan al incremento productivo
de la leche caprina y al desarrollo de
producciones secundarias en la
cadena agro-industrial”’. Para ello se
aplicaron instrumentos especificos a
directivos del Ministerio de la
Agricultura, a técnicos y directivos de
producciones lacteas, fueron
encuestados pacientes
consumidores de leche de cabra por
prescripcion facultativa, ancianos
escogidos al azar y consumidores de

leche de vaca. Este estudio arrojo

como resultado que existe una
demanda creciente en la poblacion
tanto de leche de cabra como de los
productos derivados (Matos, Crespo
& Bidot, 2017).

Se obtuvo ademas que en dicho afio
estaban reportados 1520 nifios
menores de 6 afos con trastornos
nutricionales asociados al consumo
de leche, de los cuales el 86,97%
correspondia a intolerantes a la
lactosa y el 13,03% restante
presentaba alergia a las proteinas de

la leche de vaca.

Por otro lado, como sustituto para los
alérgicos existia la formula Prolacsin,
un alimento completo, libre de
proteina lactea y lactosa para nifios
intolerantes, elaborado por el
Instituto de Investigaciones para la
Industria Alimentaria, compuesto por
grasa vegetal, aislado de proteina de
soya, azUcar refino, grasa lactea,
maltodextrina, vainilla etilica vy
ademas enriquecido con vitaminas y
minerales. Sin embargo, este
alimento no era capaz de suplir el
50% de las necesidades de la
poblacién con estos padecimientos.
Ademas, se realizaban asignaciones
normadas de yogur natural, con lo
que un 27% de los pacientes no

apreciaba mejoria de los sintomas
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(2018, Informe técnico de

culminacién de proyecto).

Atendiendo a las necesidades de
consumo de  personas  con
necesidades nutricionales
especiales se propuso la elaboracion
de un producto lacteo de origen
caprino en el territorio, que a la vez
supliera los requerimientos
nutricionales de estos pacientes y
aprovechara las caracteristicas
beneficiosas de la leche de cabra.
De ahi que, este trabajo tiene como
objetivo valorar las potencialidades
para la produccion de leche
fermentada simbidtica de cabra en

Camaguey.

2. Metodologia (Materiales y

métodos)

El presente estudio, se realizd
mediante una revision bibliogréafica
utilizando fuentes de informacion
primarias y secundarias, lo cual
permitio la construccién del marco de
referencia tedrico y metodoldgico. El
disefio de la investigacion fue no
experimental, transaccional y
correlacional. El estudio sostuvo
ademas como método a la
observacion no participativa para la

recopilacion de informacion, y como

técnica al analisis documental para
la obtencion de datos reales y el
fortalecimiento de los resultados.
Para la valoracion realizada sobre
las  potencialidades para la
produccion de leche fermentada
simbidtica de cabra en Camagiey,
se tuvieron en cuenta los indicadores
siguientes: experiencias de los
altimos seis afos en la produccién
de leches fermentadas probidticas
en Cuba, disponibilidad de materias
primas, infraestructura industrial y

potencial humano.

3. Resultados

Experiencias en la produccién de
leches fermentadas probidticas
en Cuba

En los dltimos seis afios se han
realizado en Cuba varios estudios
experimentales sobre leches
fermentadas probidticas (Tabla 1).
Estas experiencias podrian ser Utiles
para el desarrollo de un disefio
experimental para la elaboracion de
una leche fermentada simbidtica de
cabra. En casi todos estos estudios
se ha utilizado como materia prima
fundamental la leche de vaca, ya sea

entera o descremada.

126



VACHASUN

Mustelier-Casola et al. (2021)

Tabla 1. Estudios experimentales sobre leches fermentadas probiéticas realizados en Cuba en

el periodo de 2016-2021.

Estudio

Materias Primas

Autor

Desarrollo de una leche
fermentada de cabra con

cultivos probioticos

Leche de cabra
Lactobacillus casei
Lactobacillus acidophillus
Lactobacillus bulgaricus

Streptococcus thermophillus

(Hernandez, Torres,
Duarte y Villacis, 2016)

Leche fermentada simbiética

con sirope prebidtico cubano

Leche de vaca
Lactobacillus acidophillus
FOS

(Rodriguez, Rodriguez,
Trujillo, Pérez, Ledn,
Hernandez y Santos,
2017)

Desarrollo de una leche
fermentada a partir de leche de
bdfala y cultivo de Lactobacillus

acidophilus

Leche de bufala
Lactobacillus acidophillus

Emulsion de naranja

(Ifiguez, Rodriguez,
Hernandez, Martinez y
Nieto,2018)

Evaluacion de la estabilidad de
prebidticos durante el proceso
de elaboracion y conservacion
de una leche fermentada

simbidtica

Leche de vaca
Cultivos Bioyogur
FOS

(Rodriguez, Pérez,
Martinez, Fernandez,

Pavon y Jiménez, 2019)

Empleo de harina de arroz en

una leche fermentada probiética

Leche de vaca
Cultivos Bioyogur

Harina de arroz

(Valdés, Guzman,
Ifiguez, Rodriguez, y
Martinez, 2020)

Empleo de pulpas de acerola 'y
guayaba en una leche
fermentada probidtica

Leche de vaca
Cultivos Bioyogur
Pulpa de acerola y guayaba

(Valdés, M"Moumba,
Iglesias, Castro,
Bejerano, Rodriguez y
Guzman, 2020)

Caracterizacion de una leche
fermentada probidtica

endulzada con sirope

Leche de vaca
Cultivos Bioyogur
Sirope 67 Bx: Agua, azlcar,

sabor fresa, color rojo.

(Valdés, Castro,
Bejerano, Martinez y
Guzman, 2020)

Empleo de pulpas de acerola 'y
mango en una leche

fermentada probidtica

Leche de vaca
Cultivos Bioyogur
Pulpa de acerola y mango

(Valdés, M"Moumba,
Iglesias, Castro,
Bejerano, Rodriguez y
Guzméan, 2021)

Fuente: Elaboracion de los autores.
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El Lactobacillus acidophilus es el
cultivo con caracteristicas
probioticas mas utilizado en el pais,
ya sea asociado con otras cepas
entre las que resalta el cultivo lactico
Bioyogur (cocultivo de Lactobacillus
acidophilus y Streptococcus
thermophilus) procedente del Banco
de Cepas del Instituto de
Investigaciones para la Industria
Alimenticia (IllA) o solo, dando como
resultado una leche comunmente

conocida como leche acidofila.

Especificamente a L. acidophilus le
son atribuidas las propiedades de
mantener el estreflimiento y la
diarrea bajo control, contrarrestar la
intolerancia a la lactosa por su
asociacion con lactasa, la reduccion
de los gases internos, el control del
colesterol mediante una absorcion
normal de grasas en la dieta, asi
como la prevencibn de la
contaminacion por enfermedades
infecciosas intestinales (Ifiiguez et al.

2018).

Las bacterias probioticas deben
consumirse a  concentraciones
celulares mayores de 107 ufc/mL
para poder ejercer su efecto
probidtico.  Sin  embargo, el
crecimiento de estas bacterias

durante el periodo de conservacion

de un producto, puede afectarse por
diferentes causas. Es por ello que se
ha estudiado el efecto de la
incorporacion de los FOS en las
leches cuando son fermentadas con
microorganismos probioticos. Entre
los prebidticos mas utilizados en
alimentos se encuentran las inulinas
y  fructooligosacaridos. Los
resultados fueron satisfactorios pues
la fuerza del coagulo y viabilidad del
probidtico durante la conservacién
resultaron mayores en la leche
fermentada con sirope FOS
(Rodriguez et al. 2017).

Por otra parte, resultd necesario
conocer si durante la conservacion el
desarrollo de los microorganismos
presentes en la leche fermentada o
las condiciones acidas y de actividad
de agua de la matriz podrian
conducir a alguna disminucién en la
concentracion de los
fructooligosacaridos. Las
condiciones de temperatura a las
gue se expone el alimento también
constituyen inconvenientes para el
mantenimiento de la estructura de
los fructooligosacaridos. Por estas
razones se evalud la concentracion
del fructooligosacarido antes vy
después de la pasteurizacion y

durante la conservacion de una
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leche fermentada simbidtica. Como
resultado se mantuvieron invariables
las fracciones de prebidticos de la
leche fermentada simbidtica
después de la pasteurizacion, la
inoculacion y durante toda la
conservacion (Rodriguez et al.

2019).

En todas estas investigaciones
revisadas, las leches fermentadas
desarrolladas presentaron
adecuadas caracteristicas
composicionales 'y una alta
valoracion sensorial. Los indicadores
microbiolégicos  cumplieron las
especificaciones establecidas,
avalando la adecuada calidad
higiénico sanitaria y la viabilidad
celular del probidtico. Estos aspectos
demuestran el destino de estos
productos para  fines dieto

terapéuticos.

Disponibilidad de materias primas

Leche de cabra

Segun el Informe técnico de
culminacién del proyecto “Aplicacion
de tecnologias que contribuyan al
incremento productivo de la leche
caprina 'y al desarrollo de
producciones secundarias en la
cadena agroindustrial 2014-2018”
(2018) en el periodo 2012-2017
Camaguey producia los mayores
volumenes de leche caprina del pais,

como se muestra en la figura 1.

En 2017, como parte de las acciones
de los programas para el desarrollo
de la ganaderia ovino-caprina,
auspiciados por el Grupo de Flora 'y
Fauna, en los municipios de Sibanicu
y Jimaguayl, se potencio el
mejoramiento de los rebafios,
ademas de fortalecer la base
alimentaria de los animales (Radio

Cadena Agramonte, 2017).

Figura 1. Aporte a la produccién de leche de cabra total por territorios (%) en el periodo 2012-2017.
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Fuente: Informe técnico de culminacion del proyecto (2018).
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En 2019, la provincia Camagley
contaba con alrededor de 220
productores dedicados a la cria de
cabras, quienes se propusieron en
ese afo superar la entrega de 800
mil litros de leche a la industria
lactea. En el empefio por contribuir al
desarrollo de esa masa de animales,
Nacional de
(ANAP)

también socializé conocimientos y

la  Asociacion
Agricultores  Pequefios
fomenté la implementacién de
proyectos locales (Radio Cadena
Agramonte, 2019).

Disponibilidad de prebioticos

En Cuba, se desarrollé por primera
vez la produccion de un sirope FOS
mediante la fermentacion de una
melaza de cafia por la levadura
Pichia pastoris. Este producto se
comercializé con el nombre de
"ALIDUX", constituyendo el primer
prebiético de produccion nacional.
Se ha demostrado que el pais puede
producir la enzima de origen vegetal
gue transforma la sacarosa en el
referido producto. En 2018, se
fabricaron 6.28 toneladas, gracias a
la imbricacion entre el Centro de
Ingenieria Genética y Biotecnologia
(CIGB), el Instituto Cubano de

Investigaciones de los Derivados de

la Cafa de Azucar (ICIDCA) y la
Planta de Sorbitol UEB “Ignacio
Agramonte” ubicada en el municipio
de Florida, perteneciente a la
Empresa Azucarera Camaguey
(Rodriguez et al. 2019).

Actualmente, se dispone de un
sirope de FOS 55% de pureza,
concentrado a 75 °Bx. Este producto
gue se comercializa con el nombre
de “KestoMix” ha sido sometido a
analisis y evaluacion del registro
nacional de acuerdo a lo establecido
en la legislacion vigente,
encontrandose apto para el uso y
consumo humano, segun la Licencia
Sanitaria No. PN-16233/18. El sirope
FOS 55 %, tiene caracteristicas y
parametros fisico-quimicos similares
a productos de igual grado de
purezas existentes en el mercado,
pero con una composicion en 1-

kestosa superior en mas de un 10%.

En su produccion se emple6 como
sustrato de la sintesis un azucar con
las siguientes caracteristicas: Pol:
99,80°Z, Humedad: 0,062 % m/m,
Cenizas: 0,032 % m/m, Color
ICUMSA: 70 UCI,
ferromag: 0 mg/kg (Fonte, 2019).

Particulas

El producto final tiene la composicién

gue se muestra en la tabla 2 y que
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indica el productor (en la etiqueta del

envase).

Tabla 2. Componentes del Sirope FOS concentrado a 75°Bx. Envase 240g.

Ingredientes

%

(masa/masa)
1- Kestosa 47-54
Nistosa 3-9
Fructosa Menor que 4
Glucosa 20-25
Sacarosa 15-22

Fuente: Elaboracion de los autores.

El  productor recomienda un
consumo de no mas de tres

porciones de 5ml por dia, cada

porcion aporta 13,4 kcal, como se
observa en la tabla 3 (tomado de la

etiqueta del envase).

Tabla 3. Informacion nutricional por porcion de 5ml

Calorias 13,4 kcal
Grasa 0g
Proteinas Og
Carbohidratos totales 529
Fibra dietética 29-31g¢g
Azlcares 2,1-23g

Fuente: Elaboracion de los autores.

Infraestructura industrial

Las principales lineas de produccion
para el consumo directo de la
empresa Productos Lacteos
Camaguey, estan constituidas por:
leche fluida, yogurt de leche y de
soya, helados, mantequilla, quesos
de diferentes surtidos y otros

derivados de la leche y la soya. Esta

empresa cont6 en 2017 con mejorias
en sus instalaciones y aumento de
capacidad. Emprendié la sustitucion
de muchos equipos y sistemas,
sobre todo tuberias, que
presentaban un elevado nivel de
deterioro y provocaban constantes
paradas del proceso. Las
reparaciones se hicieron en la

fabrica de helados Coppelia, en esta
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ciudad, en las pasteurizadoras de
Nuevitas, Florida y Santa Cruz del
Sur, y en las queseras La Vaquita,
Taino y Sibanicu (Juventud Rebelde,
2017).

Entre sus unidades empresariales de
base la empresa lactea de
Camaguey cuenta con la Planta
Pasteurizadora, su principal
industria, la cual continGa el proceso
gradual de mejoramiento tecnoldgico
a fin de potenciar la calidad y
seguridad sanitaria de los alimentos
gue elabora. Ademas, existe la
Fabrica de Leche en Polvo, la cual
posee un laboratorio de
microbiologia climatizado, con cinco
areas de riesgo, que funciona segun
el Principio de Caja en Caja, y un
Laboratorio de fisico — quimicos en el
cual el 80% de los equipos estan
disefiados especialmente  para
productos lacteos, esta industria
relne las condiciones requeridas
para realizar los analisis pertinentes
a la leche fermentada simbidtica de

cabra.

Por otro lado, para realizar en un
primer momento los estudios
experimentales  necesarios, la
Universidad de Camagley posee
una Planta Piloto que actualmente

cuenta con lineas especializadas,

entre ellas: cervezas y maltas, vinos,
rones y aguardientes, conservas de
vegetales, derivados lacteos, vy
cereales; y posee un laboratorio de

analisis fisico-quimicos.
Potencial humano

En Cuba, la maxima direccion del
gobierno ha insistido en la
importancia de potenciar lo local
como espacio estratégico para la
gestion del desarrollo. Para ello, se
plantea que se requieren reconocer
las capacidades locales para
aprovechar las oportunidades y lidiar
con las dificultades mediante el
despliegue de su potencial. Se
promueve la articulacion de lo
territorial con lo nacional en ambos
sentidos para favorecer la sinergia
de su economia, sociedad, las
personas, empresas e instituciones,
en el disefio y realizacion de sus

proyectos colectivos e individuales.

En la provincia de Camagiey
coexisten un conjunto de actores,
individuos y/u organizaciones, que
intervienen en el proceso de
agregacion de valor de la cadena
agroalimentaria de leche de cabra 'y
sus derivados. Los servicios que
brindan éstos pueden ser de

transformaciéon o comercializacion
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del producto, logisticos, financieros,
de capacitacion o asistencia técnica,
asi como de regulacion de
determinados procesos. En este
sentido, se destaca la Empresa de
Productos Lacteos Camagley que
alberga una amplia experiencia en la
produccion de leches fermentadas,
por ser esta una provincia
histéricamente productora de leche 'y
derivados. En sus industrias,
constan con personal técnico
calificado para asumir las
producciones de este producto. No
obstante, la capacitacion constante
constituye un pilar fundamental,
tanto para técnicos industriales como

agropecuarios.

Segun Gispert, Pedraza, Vazquez y
Bidot (2020) en Camaguey, la
mayoria de los caprinocultores son
menores de 50 afios y tienen un nivel
escolar secundario, lo cual es
adecuado para asimilar un proceso
de capacitacion sobre el manejo del
ganado caprino lechero. De acuerdo
con Delgado, Borroto, Barreto,
Rodriguez y Peia (2017) Ila
transferencia de conocimientos a
productores individuales contribuye
al mejoramiento del manejo sanitario
y de los indicadores bioproductivos

en fincas caprinas.

Los principales referentes del
servicio de capacitacion del sector
agropecuario son las escuelas del
sistema de capacitacion del
Ministerio de la Agricultura (MINAG),
universidades locales y centros de
investigacion  del territorio. La
Asociacion Cubana de Produccion
Animal (ACPA) y la Asociacion
Cubana de Técnicos Agricolas y
Forestales (AFTAF) juegan un rol
importante en la formacién vy
capacitacion. ACPA lleva a cabo la
capacitacion integral a los
productores de todas las formas
productivas mediante conferencias,
entrenamientos, analisis de articulos
cientificos, capacitacion en la finca
de productores, entrega de revistas
técnicas folletos y plegables. Por su
parte, la ACTAF representa a
técnicos y profesionales del sector
agropecuario y forestal en todos los
espacios donde se promueve el
desarrollo sostenible sobre bases
agroecoldgicas. Entre sus misiones
estan la construccién de espacios de
intercambio y didlogo con equidad
entre el personal técnico,
agropecuario y forestal, para la
promocién de formas de produccién
sostenibles sobre bases

agrosostenibles, el rescate del
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conocimiento y las tradiciones del

patrimonio sociocultural, entre otras.

Como sefalan Diaz-Canel vy
Fernandez (2020), las universidades
cubanas constituyen un actor
relevante en los procesos de
produccion, difusion y uso de los
conocimientos que demanda Ila
sociedad local, reconociéndose
como un aliado clave de Ilos
gobiernos en la  conduccion
estratégica del desarrollo local. Una
muestra de este aporte es el manual
confeccionado por profesores de la
Universidad de Camagiey y la
Universidad de Ciencias Médicas de
Ciego de Avila, que tiene el proposito
de transferir conocimientos a
caprinocultores, referido al uso de
microorganismos autéctonos
multipropésito (MAM). Este manual
es de gran utilidad tanto para mejorar
los parametros productivos en los
rebafos, al estimular la produccién
de leche, como para prevenir la
presencia de enfermedades
infecciosas, evitar los malos olores,
tratar el agua de consumo y otras

aplicaciones de interés.

La Universidad de Camaguey posee,
ademas, el Departamento de Ciencia
y Tecnologia de los Alimentos, con

personal preparado para brindar la

capacitacibn necesaria en las
tecnologias de produccion, en
inocuidad alimentaria, seguridad y
en evaluacion de la calidad de leches
fermentadas. En el afio 2017, se
realizaron varios estudios
investigativos sobre producciones de
leche en polvo, queso y yogurt de
leche de cabra, definiéndose las
tecnologias para su produccion y se
trabaj6 en la capacitacion de
productores de varias provincias del

pais (Matos, Crespo & Bidot, 2017).

Actualmente, se continla trabajando
en investigaciones acerca de los
derivados lacteos caprinos a partir
de las experiencias previas lo cual
puede contribuir al mejoramiento del
conocimiento y en consecuencia al
desarrollo de producciones

eficientes.

4. Conclusiones

En Cuba se han realizado diversos
estudios relacionados con la
produccion de leches fermentadas a
partir de leche de vaca, sin embargo,
no se ha aprovechado lo suficiente la
leche caprina como una materia
prima para la elaboracion de leches
fermentadas simbioticas. La

provincia de Camaguey tiene
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potencialidades en cuanto a la
produccion de materias primas,
tecnologia y recursos humanos para
llevar a cabo un proyecto productivo
de leche fermentada simbidtica de
leche de cabra. Este producto podria
atenuar la escasa disponibilidad de
alimentos en el mercado para

personas con necesidades

nutricionales especiales en el

territorio.
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