Formulas infantiles de cabra:
¢son mejores que las de vaca?

EL MERCADO DE LAS FORMULAS INFANTILES ES ESPECIALMENTE AMPLIO

Y CON MUCHAS OPCIONES, A LAS QUE TAMBIEN SE HAN INCORPORADO EN LOS ULTIMOS
ANOS FORMULAS INFANTILES HECHAS A PARTIR DE LECHE DE CABRA, ADEMAS

DE LAS TRADICIONALES ELABORADAS CON LECHE DE VACA.
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FARMACIAS

sindiscutible que lalactancia materna es lamejor opciénylamas
recomendable para los bebés, como un factor determinante de
la salud infantil y materna. Sin embargo, en ocasiones, se precisa
recurrir a la lactancia artificial. Tradicionalmente, las formulas
infantiles habian sido desarrolladas a base de proteinas de leche de vaca,
hasta que hace unos anos la ESPGHAN y la UE aprobaron la utilizacion
de proteinas de leche de cabra, tras la revisién de estudios clinicos que
demostraron que las formulas de leche de cabra aportan todos los nu-
trientes necesarios para el desarrollo adecuado de los bebés.
Entre los profesionales sanitarios y las familias, las férmulas infantiles a
base de leche de cabra se han hecho con un hueco importante por sus
buenos resultados en lactancias mas naturales y suaves, favoreciendo
una mejor digestion para los bebés debido a las propiedades naturales
delaleche de cabra”.
En estos momentos, las formulas a base de leche de cabra se consideran
iddéneas para una correcta nutricién de los bebés con lactancia artificial
desde su inicioy, l6gicamente, también en casos de una lactancia mixta.
Las particularidades que aporta la férmula a base de proteina de cabra, y
que marcan algunas diferencias con respecto a las formulas tradicionales
a base de proteina vacuna, se basan sobre todo en el proceso de elabo-
racién y en las caracteristicas peculiares de la leche de cabra.

Proceso de elaboracién mas sencillo y natural

Lamayoria de las férmulas infantiles a base de leche de vaca utilizan pro-
cesos de elaboracién complejos descomponiendo la leche obtenida. En
el llamado ‘proceso de extraccion del suero’se hace una recomposicion
posterior de las fracciones proteicas para elaborar las férmulas. La grasa
natural de la leche es separada y sustituida por aceites vegetales como
fuente de lipidos.



Por su parte, Capricare tiene un proceso de elaboraciéon mas sencillo y natural, minimizado, en el
que se utiliza el 100% de las proteinas naturales sin manipulacién y el 55% de la materia grasa de
la leche entera de cabra. Capricare es la Unica férmula infantil del mercado que utiliza leche entera
de cabra, manteniendo sus propiedades naturales. Se suplementa con aceites vegetales ricos en
4cido linoleico y alfalinoleico, asi como con vitaminas, minerales y otros nutrientes esenciales
para adaptarse a los niveles de las recomendaciones sanitarias oficiales de las férmulas infantiles.

Digestion mas suave y natural

Gracias a su perfil proteico, que presenta niveles muy bajos de alfa s1- caseina, el tamaiio de las
micelas de caseina, formadas por la accién de la renina gastrica (fermento Lab) de la leche de cabra,
hacen que el cuajo sea unas 10 veces mas blando que el de leche de vaca y mas similar a la leche
materna. Esto conlleva una digestion gastrica mas suave que favorece el vaciado gastrico. Estas
caracteristicas hacen valorar su idoneidad en la dieta de lactantes con reflujo gastroesofagico no
complicado.

Mas componentes naturales

A diferencia de la leche de vaca, la leche de cabra tiene un proceso de secrecién mas parecido
al de la leche materna, que libera componentes celulares presentes de forma natural, como nu-
cledtidos, taurina, poliaminas y aminoacidos libres. Este proceso de secrecién, que conserva mas
componentes celulares, se denomina ‘secrecién apocrina’y es predominante en humanosy cabras.
El proceso de secrecion predominante en laleche de vaca es el denominado ‘secrecion merocrina’
y no conserva tantos componentes celulares.

Los niveles de nucleétidos totales son del orden de 15mg/ 100g (3 mg / 100 Kcal)
La proporcidn de oligosacaridos en la leche de cabra es mas rica que en la leche de vaca, siendo
su perfil mas similar al de la leche materna. Los oligosacaridos juegan un papel fundamental en
el desarrollo de la flora probidtica y otros efectos inmunoldgicos.

Dado que contiene un 55% de la grasa lactea, los glébulos de membrana lipidica (MFGM) se
encontrarian presentes como en la leche materna.
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Capricare alivia el estrefiimiento leve

Una de las diferencias mas significativas con respecto a la leche de vaca se encuentra en la
composicion y estructura de la materia grasa de la leche de cabra. El tamafio promedio de los
glébulos grasos en la leche de cabra alcanza de 2,5 a 3,5 micrones, mientras que la de vaca es de
10 micrones. Su menor tamano facilita una mejor dispersion y una distribucién mas homogénea
de la grasa. No contiene aglutinina, por lo que sus glébulos, al estar dispersos, son atacados mas
facilmente por las enzimas digestivas y, por lo tanto, la velocidad de digestién es mayor. Estudios
clinicos realizados con Capricare™ muestran que las heces de los lactantes alimentados con esta
formula se asemejan en consistencia a las de los bebés alimentados con pecho y que el nimero
de evacuaciones es mas frecuente y sin molestias. Esto es debido a que las férmulas de esta mar-
ca contienen un 30% de los acidos grasos del palmitico en posicién beta de triglicérido, lo cual
favorece la absorcion de dicho acido graso. #
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Cabra Vaca Leche materna Liquidas

PROCESO CAPRICARE

Recoleccion de
leche de cabra
entera y fresca de
nuestras granjas

Entrega directa
desde nuestras
granjas a la fabrica
de produccién local

La leche entera y
fresca de cabra se
procesa de forma
minimizada utilizando
menos pasos de
calentamiento

para conservar

sus propiedades
naturales.

A través de nuestro
proceso unico se
forma Capricare

Pastosas
Consistencia de las heces

M Formula de leche de cabra B Formula de leche de vaca B Leche materna

BENEFICIOS DEL PROCESO
CAPRICARE

Procesamiento Tratamiento Conservala Digestiony
minimo a baja estructuray comodidad
temperatura cualidades de intestinal
la proteina
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