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ResumEn
Con objeto de evaluar los cambios en la composición química de la leche de cabras de las razas Alpino Francés y Toggemburg, suplementadas con CLA, se emplearon 40 animales distribuidos completamente al azar entre dos tratamientos: 1) control, sin CLA y 2) suplementación de 30 g de CLA/animal/d. El CLA fue incluido en el concentrado comercial (21% de PC) al ser extrudido. Los animales fueron alojados en grupos de 10 en 4 corrales con piso de tierra, cuelleras individuales y bebedero, recibiendo heno de alfalfa en greña a libertad en la mañana y en la tarde,  y 600 g de concentrado/animal/d solamente por la tarde, registrándose el consumo de ambos.  El CLA se suplementó a partir de las dos semanas previas a la fecha probable de parto y continuó hasta los 120 días de la lactancia. Los animales fueron ordeñados una vez al día por la mañana. Semanalmente se registró la producción individual de leche, muestreándose la leche cada dos semanas para determinar su contenido dé % de proteína cruda, % de grasa, % de lactosa, % de sólidos no grasos y conteo de células somáticas (CCS/ml).  No se encontraron diferencias entre tratamientos en los componentes analizados (P>0.1), siendo las medias (± EE), para proteína cruda de 3.3 ± 0.06%, grasa 4.27 ± 0.18%, lactosa 4.61 ± 0.05%, sólidos no grasos 8.74 ± 0.10% y conteo de células somáticas 10999341.65 ± 223705.96 . Bajo las condiciones del presente estudio, la suplementación de CLA a cabras lecheras durante el primer tercio de la lactación, no afectó la composición de la calidad química de la leche.
1. Introducción
El ácido linoleico conjugado (CLA), se encuentra en varios alimentos de origen animal ya sean carne, leche o quesos el cual se ha evaluado desde diferentes puntos de vista tanto de la alimentación humana como en la animal. En estos últimos diversos estudios han demostrado que en animales productores de leche incrementan la producción sin menoscabo de la salud animal; (O’kinn et a., 2000; Lock et al., 2008;  Fernandes et al., 2014); mientras tanto, con la alimentación de estos productos ya sea leche o carne por el humano se ha reportado que tiene efecto anticancerígeno, previene la arterioesclerosis y reduce el colesterol sanguíneo. (Campbell and Kreider, 2008; Koba and Teruyodhy, 2014). Esto puede explicarse por la acción de los ácidos grasos insaturados que en las dietas de los rumiantes promueven la formación de intermediarios que inhiben la síntesis de grasa, los cuales son cis-9, trans – 11, y cis-12, trans – 10 (López et al., 2013), los estudios en caprinos lecheros son mínimos por lo cual se planteó esta investigación.
2. TEORÍA

En la leche los lípidos son los componentes más importantes en términos de costo de producción, calidad y rendimiento, estos factores se ven afectados tanto por la calidad de la dieta de los animales que van influir directamente en las características físicas, químicas y sensoriales que adquirirán los productos elaborados a partir de la leche como es el queso (Park et al., 2007). La concentración de CLA en la leche en diferentes especies de rumiantes varía con la temporada principalmente debido a las variaciones en los factores de alimentación. El interés en aumentar el
contenido de CLA y cambiar el perfil de ácidos grasos en la leche mediante la manipulación de la dieta es que puede proporcionar un alimento al humano de valor añadido en cuestiones de salud pública; aunque, el contenido de CLA en los productos lácteos se ve afectada por muchos factores, establecer estrategias de alimentación que conlleven a productos de calidad nutricional reduciendo factores de riesgo en la salud de las personas es una práctica de manejo en la alimentación que se debe establecer (Haenlein, 2004; Park et al., 2007). La composición nutricional de la leche de la cabra difiere de la leche de vaca y se caracteriza por sus altos niveles de grasa y proteína, así como por su mayor digestibilidad; sin embargo, la calidad de la leche no sólo depende de la especie o de la raza de los animales, sino que también se ve influenciada en gran medida por la dieta que se les suministra. La leche de cabra se diferencia en contenido de sus ácidos grasos significativamente de la media de grasa de leche de vaca, siendo valores mayores en los ácidos  butírico, caproico, caprílico, cáprico, láurico, mirístico, palmítico, linoleico y en menor proporción  los ácidos esteárico y oleico. (Park et al., 2007; Bedoya, 2012).

3. PARTE EXPERIMENTAL
El experimento se llevó a cabo en las instalaciones del CEIEPAA-FMVZ-UNAM, en Tequisquiapan Qro. Se utilizaron 40 cabras lecheras multíparas en producción, distribuidas en dos tratamientos: a) control, sin CLA y 2) suplementación con CLA, a razón de 30 g animal/d, los animales fueron alojados en corrales de tierra con bebedero automático, se alimentaron con alfalfa henificada dos veces al día a las 08:00 y 13:00 horas, además de alimento concentrado comercial a razón de 600g/animal suministrado a las 16:00 horas, en este fue incorporado el CLA. El período de investigación tuvo una duración de 120 días a partir de la fecha de parto más 15 días previos considerados como período de adaptación al concentrado, en donde los animales fueron ordeñados una vez al día y se tomó muestra de leche cada 15 días para medir su composición química, para lo cual se emplearon las técnicas descritas por la AOAC (1990) empleando un equipo MILKOSCANT, y el contenido de células somáticas empleando un contador células somáticas (DeLaval ®). Los animales fueron distribuidos al azar para un diseño experimental completamente aleatorio (Cochran and Cox, 1990), siendo las variables de respuesta el porcentaje de: grasa, proteína, lactosa, sólidos no grasos y cuenta de células somáticas (unidades/ml). Los resultados se analizaron empleando los procedimientos PROC GLM y lsmeans del paquete estadístico de SAS (2001).
resultados y discusión 
En el Cuadro 1 se presenta la composición química de la leche de los animales del grupo control y los que recibieron la suplementación del CLA. 

Cuadro 1: Composición química de la leche en cabras suplementadas con CLA1
	Componente
	Control
	Tratamiento
	Pr>F

	Grasa %
	4.27 ± 0.18
	4.38 ± 0.17
	0.67

	Proteína %
	3.29 ± 0.06
	3.32 ± 0.06
	0.76

	Lactosa %
	4.63 ± 0.05
	4.60 ± 0.05
	0.71

	Sólidos no grasos %
	8.73 ± 0.10
	8.75 ± 0.10
	0.89

	Células somáticas (CCS/ml)
	1067611 ± 231171
	1131072.13±216240
	0.84


1Los valores representan la media ± error estándar.

Como se observa en el Cuadro 1, no existió diferencia entre tratamientos, lo cual resulta contrario a lo reportado por Lock et al., (2008) quienes encuentran una reducción significativa en la cantidad de grasa en cabras suplementadas con 30 o 60 g/CLA/día; de igual manera que lo reportado por Fernandes et al., (2014) quienes utilizando un grupo control y tratamientos con 15, 30 y 45 g/día de CLA, en cabras lecheras encuentran que se deprime la producción de grasa en leche. 

Por otra parte, en lo referente a la composición de la calidad fisicoquímica de la leche, los niveles de grasa, proteína, lactosa y sólidos no grasos, se encuentran dentro de los establecidos en la norma oficial mexicana NMX-F-7278-COFOCALEC-2007, la misma que establece que por conteo de células somáticas en leche se encuentra en la clase 3, siendo apta para consumo humano y sin ningún proceso infeccioso en los animales.
4. CONCLUSIONES
Bajo las condiciones del presente estudio, la suplementación con 30g/animal/día de CLA en cabras lecheras durante el primer tercio de lactación no afectó la composición química ni la calidad sanitaria de la leche de cabras.
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