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1. RESUMEN

La leche de yegua posee importantes propiedades nutritivas y terapéuticas que pueden
beneficiar la salud de muchas personas, tanto sanas como enfermas. Ademas su composicién
es muy similar a la leche humana, lo cual facilita su tolerabilidad. Aunque hay cierta base
cientifica sobre sus propiedades nutritivas y beneficiosas para la salud, basada en la
composicion proteica y similitud con la leche humana, se requieren mds estudios con el
objetivo de conocer a fondo su potencial en la nutricién de las personas. Ya que los estudios
realizados hasta la fecha son poco concluyentes en cuanto a los efectos de este producto
sobre el organismo. Para poder profundizar mas sobre el tema, en este trabajo se han
realizado entrevistas a médicos con experiencia en la leche de yegua, el Dr. Pérez, el Dr.
Aldeguer y el Dr. Boné, los cuales actualmente estdn desarrollando estudios cientificos sobre la

misma.

La produccién lechera y el manejo del ordefio en la yegua son distintos a las demas especies de
ordefo, lo cual merece una especial atencién con el fin de obtener un producto de alta calidad
y un rendimiento 6ptimo de los animales. Ademas, al ser un alimento escaso debido a la baja
produccién lactea de la especie, su procesado también es distinto al de los demas tipos de
leche. Para conocerlo con precisidon se han visitado granjas productoras de leche equina. Asi
como para conocer el perfil de los clientes que demandan dicho producto, se han visitado y

entrevistado cinco establecimientos donde se vende este tipo de producto.

Segun los resultados de los estudios pertinentes que poco a poco se van realizando, la leche de
yegua es un alimento con mucho potencial para beneficiar el cuerpo humano, y con las
investigaciones que se estan llevando a cabo en un futuro quiza pueda llegar a utilizarse para

tratar o paliar patologias concretas.



Equid milk has important nutritional and therapeutic properties that could benefit the health
of many people, both the ill and the healthy. Moreover its composition is very similar to that of
human milk, which makes it easier to tolerate. Despite the existence of scientific basis for its
nutritional and health promoting properties, based on the protein composition and similarity
to human milk, further studies are required in order to fully acknowledge its potential in
human nutrition. That is because the studies carried out so far are not conclusive about the
effects of this product on the human body. In order to delve into this matter, in this project
three doctors with experience in equid milk have been interviewed. Dr. Pérez, Dr. Aldeguer

and Dr. Boné, who are actually carrying out scientific studies about the subject.

Mares’ milk productivity and handling during milking are very different from other milking
species. This needs to be taken into special consideration in order to obtain a high quality
product and an optimal efficiency of the animals. Moreover, since it is a limited product
because of the low milk productivity of mares, its process is also different from those of other
type of milks. In order to know it accurately equid dairy farms have been visited. Also, to know

the kind of clients that consume such product, five stores where it is sold have been visited.

According to the results of scientific studies that are slowly being carried out, mare’s milk is a
foodstuff with a high potential to benefit the human body and, with the adequate studies that
are being developed, in the future it might be possible to use it for the treatment or palliation

of specific diseases.



2. INTRODUCCION

Alrededor de 30 millones de personas en el mundo consumen leche de yegua de una forma
mas o menos regular como un componente mas de su dieta. Hay indicios histéricos que
reflejan que el origen del consumo de este producto se encuentra en el actual Kazakhstan, en
Asia, donde los Botai fueron quienes domesticaron al caballo por primera vez (Outram et al.,

2009).

En Espafia el origen se remonta a la guerra civil espafiola, durante la cual la falta de alimentos
y el aumento de la mortalidad condujo a un traslado de las yeguas a la ciudades con el objetivo
de alimentar a los nifios que habian quedado huérfanos y a los soldados heridos (Gonzalez y

Vallejo, 2014).

Los usos de la leche de yegua han ido cambiando a lo largo de los afios, desde ser utilizada
para producir un producto alcohdlico, el Kumis, hasta ser recomendada por médicos para

patologias concretas.

Hoy en dia es considerado un producto en auge, con grandes cualidades nutritivas vy
beneficiosas para la salud y una alternativa a la leche de vaca. Debido a la similitud en su
composicion con la leche humana, tiene una gran facilidad de asimilacién por el cuerpo

humano y ventajas notables frente a la leche de rumiante, como son la de vaca, oveja o cabra.

Sin embargo, la baja produccién media de leche por parte de la yegua (1,5-2L/dia) frente a la
vaca (25-35L/dia) y su dificil obtencién convierten a este alimento en un producto caro (45-
60€/L). Esto conduce a los consumidores que no han comprobado sus efectos beneficiosos a

elegir leches de otras especies mas productivas y rentables.

La leche de yegua no es un medicamento y, por ahora, la falta de estudios concretos acerca de
sus efectos sobre el cuerpo humano impide a los médicos poder recetarla. Sin embargo,
muchos profesionales han evidenciado mejoras en los pacientes a los que han recomendado el
consumo de este producto. Y en la actualidad se estan llevando a cabo multiples estudios para
poder demostrar la eficacia de la leche de yegua la cual, poco a poco, se esta haciendo un

hueco en los hogares y en los hospitales de la poblacién espafiola y europea.



3. JUSTIFICACION Y OBJETIVOS

La leche de yegua es un producto escasamente conocido por los espafioles y hay muy pocas
granjas productoras de la misma en nuestro pais, oficialmente son sélo tres. Sin embargo, la
firme certeza por parte de expertos de que este producto podria beneficiar a muchas personas
y los multiples estudios que se estan llevando a cabo para demostrarlo, fue lo que determind

la decision de llevar a cabo este trabajo.

El objetivo del mismo es conocer la situacion del sector a nivel mundial, en la Unién Europea y
en Espaiia, asi como resefiar la composicion de este tipo de leche y compararla con la de otras
especies para demostrar las ventajas e inconvenientes de su consumo. También explicar el
particular proceso de produccion de la misma e identificar sus posibles aplicaciones, tanto
terapéuticas como de otra indole. Aportando datos actuales y novedosos obtenidos mediante
las diversas entrevistas realizadas a los diferentes eslabones involucrados en la produccién,

desarrollo y comercializacion de este tipo de leche.



4. METODOLOGIA

Con el objetivo de desarrollar este trabajo se ha llevado a cabo una revisién bibliografica,
utilizando articulos cientificos, libros, revistas y paginas web. Para hacer la busqueda de esta
bibliografia se han usado herramientas digitales como Pubmed, Google academic y Science

direct.

Para obtener una visién mas cercana y especifica se han realizado diversas entrevistas a las

diferentes partes involucradas en el estudio (ganaderos, médicos y establecimientos de venta).

Ademas se han visitado dos granjas productoras de leche de yegua: eQuaid, en Gerona, y
Ecolactis, en Madrid. Donde los propietarios mostraron sus instalaciones, explicando los
métodos utilizados para la produccidn y respondieron a las preguntas establecidas para el

trabajo.

También se entrevistaron a tres médicos involucrados en el estudio de la leche de yegua: el Dr.
Jaume Pérez (Hospital Sant Joan de Déu de Barcelona), el Dr. Xavier Aldeguer (Hospital

Digestiu Girona) y el Dr. Javier Boné (Hospital Miguel Servet de Zaragoza).

Y por ultimo, se hablé con cinco tiendas, de Barcelona y Gerona, en las que se ofrece este

producto para conocer su popularidad y el tipo de cliente que lo consume.



5. RESULTADOS Y DISCUSION

5.1 SITUACION MUNDIAL, EN EUROPA Y EN ESPANA

Situacién mundial

Aungue la especie equina se cria en todo el mundo, los rebafios de leche estan localizados
principalmente en Rusia y Mongolia, donde este producto se consume rutinariamente.
También se pueden encontrar en el Norte de China y en el Tibet. En Europa del Este son menos
comunes (predominando en Bielorrusia y Ucrania), al igual que en Europa Central. En el Oeste

de Europa y en otros paises son muy escasos.

Aungue cualquier raza puede ser ordefiada, en Asia se usan razas autdctonas, como la Mongol,
las cuales pesan entre 500 y 600 kg. A lo largo de los afios estas razas se han usado para
diferentes propdsitos, como la monta, el arrastre o la produccién de carne. Se dice que las
razas del Kazakhstan son las mas importantes, ya que durante mucho tiempo se han ido
seleccionando para la produccién lactea. En Europa la raza mas comun de ordeio es la
Haflinger, una raza pequefia (500 kg peso adulto) creada en Austria, y que es prestigiosa por su

alta capacidad lechera (Doreau y Martin-Rosset, 2011).

Ilustracion 1. Ordefio de yeguas en Mongolia
(quo.es/naturaleza, 2017)

Situacion en Europa

La leche de yegua es un alimento conocido desde la antigliedad. Aunque en Espafia ésta es
poco conocida, en paises europeos como Bélgica, Holanda, Alemania y Francia es mas comuny
reconocida por la comunidad cientifica. Se estima que en Europa hay algo mas de medio
centenar de yeguadas destinadas al ordefio. Este producto se vende en el mercado en un
rango de precios entre los 45 y 60€ por litro, variando segun la calidad del producto. La
realidad es que hay pocos datos numéricos sobre la productividad, y la mayoria de

productores europeos venden su producto a nivel local.



Juti Gusi, ganadero de una de las pocas granjas de ordefo de yeguas en Espaifa, nos

proporciona los siguientes datos sobre la situacién de las lecherias equinas europeas:

e En Bélgica hay unas 20 granjas. La mayor de ellas posee 35 yeguas, la segunda entre
10-15y las demas no superan los 7 individuos.

e En Holanda también hay unas 20 granjas, ninguna de las cuales llega a las 25 cabezas
productivas, la mas grande de ellas estd compuesta por 15 yeguas.

e Alemania tiene menos granjas, 13, pero sin embargo son las mds intensivas de Europa.
Zolman es la pionera, con 200 yeguas en ordefio y 600 litros totales al afio.

e En Francia hay 17 granjas, en Austria y Suiza 2 o 3 y en Suecia sélo una, que acaba de

iniciarse en este mundo.

Aun tomando como referencia las granjas de ordefio mas productivas de Europa, comparadas
con las vacunas sélo son un grano de arena. Hay que tener en cuenta sin embargo que no son
el mismo negocio, ya que la leche de yegua no es sélo un producto alimenticio, sino también

terapéutico.

Situacién en Espafia

La situacidn actual de Espafia es parecida a la de Suiza y Austria. Las lecherias equinas que

actualmente comercializan su producto son tres.

eQuaid’

EQuaid g:]’

Situada en la Vall d’en Bas, Gerona, es una asociacidn que investiga los beneficios de la leche
de yegua mediante la fundacion que han creado con el nombre eQuaid research, encabezada
por Juti Gusi y su mujer. En la misma estan involucrados equipos de investigacién del Hospital
Sant Joan de Déu de Barcelona, con el Dr. Jaume Pérez; la Universidad Autbnoma de Barcelona

y el hospital Digestiu Girona, encabezado por el Dr. Xavier Aldeguer.

El sefior Gusi se interesd por primera vez por la leche de yegua al padecer una importante
enfermedad hepatica. Dice que este alimento fue lo que le ayudd a recuperar un estado de
salud suficientemente estable como para poder someterse a la operacidon necesaria para
salvarle la vida. Cuando se recuperd, creyendo firmemente en el poder de la leche de yegua,

cred su empresa eQuaid y la fundacién eQuaid research para introducir en Espafia este



producto desconocido. En su granja tiene pocas yeguas, utilizandose su leche solamente para
investigacion. La leche y los productos derivados que comercializa eQuaid provienen de yeguas
gue viven en alta montafia, criadas por ganaderos que le venden la leche y en sus instalaciones
la analiza lote por lote, la envasa y la distribuye en tiendas por toda Cataluia, asi como por

internet. Ademas importa leche de paises europeos, ya que la demanda excede la produccion.

sl

7 EcolLactis

EcoLactis i
l' | Saludy Belleza

Esta lecheria ecoldgica nace a raiz de una yeguada familiar que por motivos sentimentales la
familia Pardo quiso mantener, y la produccidn y venta de leche de yegua fue su salvacion. A
través de la busqueda de informacidon por internet y con la ayuda de un veterinario

actualizaron y patentaron sus ordefadoras.

Ubicada en el parque natural de la sierra de Guadarrama, Alicia y su padre ordefian
diariamente a sus 32 yeguas que viven en extensivo durante la gestacidn. Su leche se liofiliza

posteriormente para producir un producto estable y de calidad.

Aparte del ordefio, fomentan el desarrollo de razas en peligro de extincién, ya que sus yeguas
son de la raza Hispano Bretona y el macho de la raza Burguete. Ambas estdn actualmente

catalogadas en esta situacion.

Sus animales se alimentan de forma natural en pastos y dehesas con una gran disponibilidad
de hectareas por cabeza, tal y como exige la legislacion sobre ganaderia ecoldgica. En los
momentos de mayor necesidad energética, a criterio de su veterinario, los suplementan con

grano de certificacion ecoldgica.

También colaboran con instituciones cientificas para la investigacién. Y su proyecto innovador,
pionero en Espania, les llevd a ganar el premio al joven agricultor innovador del Ministerio de

Agricultura y ASAJA y el premio al proyecto mas sostenible.
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Es una asociacidn creada por dos socios, empresarios ganaderos, Jordi Bard y Josep Perd en

Baix Pallars, Lérida. Debido al poco rendimiento que obtenia Bard de los potros de carne de su
explotacién, decidié diversificar su negocio vendiendo la leche de sus diez yeguas. Este
ganadero se desplaza todas las mafianas al campo donde pastan sus animales y los ordefia en
el mismo prado. Esta operacion la repite por la tarde. Diariamente extrae 2 litros por yegua.

Una vez extraida, la congela. Posteriormente es vendida a través de la empresa Ecopirinenc.

5.2 PRODUCCION DE LECHE DE YEGUA

Ordefio de las yeguas

El proceso de ordefio de las yeguas es muy distinto al de las especies lecheras convencionales.
Para obtener unos niveles de produccidn dptimos y respetar el bienestar de los animales se

debe llevar a cabo un ordefo que tenga en cuenta un buen manejo y la fisiologia de la especie.

Las hembras entran en produccidn a los tres afos, y se pueden empezar a ordeiiar tras el parto
(Pardo, 2017) o a partir del mes y medio postparto para permitir una mejor nutricién del potro
durante su primer periodo de vida (Gusi, 2017). Las yeguas son ordefiadas dos o tres veces al
dia, obteniendo entre 1 y 2 litros de leche diarios. El periodo de ordefio termina entre el
quinto y sexto mes, a partir del cual tanto eQuaid como Ecolactis han comprobado que la

calidad de la composicidn de la leche disminuye significativamente.

Hay dos opciones de ordefio, el manual o el mecanico. El ordefio mecanico fue introducido por
primera vez en Europa en el afio 1986 por el francés Le Du. Es mds homogéneo y reduce el
riesgo de contaminacién. Ademas, con el ordefio manual se obtienen menos litros de leche.

Por todo ello se prefiere el ordefio mecdanico (Fantuz y Salimei, 2012).

Una maquina de ordefio consiste en una tetina que ejerce pulsaciones
en el pezdn, un frasco graduado portatil con ruedas, conectado a través
de un tubo de vacio a una bomba de vacio rotatoria (140L/min a
50kPa), un tanque de vacio de 15 litros y un detector de acero

inoxidable para la evaluacién visual de mamitis. Debido a la rapida

Ilustracion 2. Ordefiadora
(equaid.com, 2017)
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eyeccion de la leche, que puede durar entre 40 y 90 segundos por ordefio, se recomienda un

indice de pulsacion de 120ciclos/min (Fantuz y Salimei, 2012).

Es muy importante seguir una rutina estricta de ordeio para facilitar el manejo de las yeguas.
A diferencia de las vacas, el potro no se separa de la madre al nacer, sino que estd con ella
hasta su destete natural a los 6 o 7 meses de vida. Para maximizar la cantidad de leche
eyeccionada, se recomienda la presencia del potro durante el ordefio, lo cual relaja a la

hembra y permite un mayor aporte de oxitocina via sanguinea a la mama.

En razas pesadas se pueden llegar a alcanzar los 600 litros por lactacién, que suele durar 6 o 7
meses. Pero para alcanzar estos indices es necesaria una estricta rutina y preparacién que
consiste en 3 horas de separacién de la madre y el potro previo ordefio a una distancia desde
la que se puedan ver, masaje de la ubre y desinfeccion de los pezones. Cuando se vaya a
ordeiar, el potro se vuelve a juntar con la madre. Este proceso, aparte de las 3 horas de
separacion, suele durar unos 3 minutos por animal. Es necesario tener en cuenta que, a
diferencia de las vacas, no se desinfecta el pezdn tras el ordefio para no intoxicar al potro, que

va a mamar después (Fantuz y Salimei, 2012).

Es importante también considerar que este procedimiento requiere instalaciones adecuadas
gue garanticen la seguridad y el bienestar del animal y del operario. Las vallas de separacion
entre dos animales en ordefio deben ser resistentes, y entre ellas debe haber espacio
suficiente para el trabajador. La explotacion también debe incluir una sala de almacenamiento
de la leche, que contenga el equipo necesario para enfriarla y también para limpiar y

desinfectar la planta de ordefio y el tanque de leche (Fantuz y Salimei, 2012).

Hay tres tipos de explotaciones: 1) Las de alta montafia, consistentes en prados y pastos donde
las yeguas son ordenadas dos veces al dia en el exterior, obteniendo un producto de alta
calidad. 2) Las semiextensivas, en las que las yeguas pastan de noche y durante el dia son
semiestabuladas para ser ordefiadas mas de tres veces al dia. 3) Las intensivas, en las que los
animales son alimentados con pienso y forrajes para obtener una alta produccidn y son

ordefiados también mas de tres veces al dia (Gusi, 2017).

Hay que tener en cuenta que la microbiota de la leche, y
por tanto su calidad, varian mucho en funcidn de la
alimentacién de los animales y la localizacion donde

pasten.

Iustracién 3. Jordi Baré ordefiando a sus
yeguas (radioseu.cat/noticies, 2017)
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En Espafia las explotaciones de ordefio de yeguas son todas extensivas y los animales pastan
en el campo, intentando que su alimentacion sea de una calidad muy alta. Sin embargo, otras
granjas europeas mas intensivas como las de Alemania y Bélgica, las explotaciones son mas

parecidas a las bovinas, con un area cubierta y una zona de patio.

Produccidn lactea

La produccidn difiere mucho de las especies de ordefio convencionales. La gldndula mamaria
de los équidos tiene una capacidad menor, con un maximo de 2,5 litros diarios en las razas

mas pesadas (Fantuz y Salimei, 2012).

Los datos sobre produccion lactea en yeguas son muy variables debido a diversos factores
implicados: individuo, nutricién, genética, plan de reproduccidon y manejo en el ordefio. Esto
sugiere la esencialidad de llevar a cabo un buen programa de seleccion genética y un plan
reproductivo adecuado (Doreau y Martuzzi, 2006). No hay datos concluyentes sobre la aptitud
lactea de las diferentes razas equinas, pero si se puede afirmar que la produccion de leche es
proporcional al peso corporal (Doreau y Martin-Rosset, 2011). La curva de lactacidn en razas
pesadas desciende gradualmente a partir del pico de lactacidn, entre el segundo y tercer mes

(Doreau y Martuzzi, 2006).

Higiene alimentaria

Como todo tipo de leche, es necesario cumplir una normativa legal sobre seguridad
alimentaria. La aplicable a la leche de yegua esta descrita en el Reglamento CE 852/2004 en el
que se establecen normas generales de higiene aplicables a todos los productos alimenticios,
el Reglamento CE 853/2004 contiene normas de higiene especificas para los productos de

origen animal y el Reglamento CE 1662/2006 modifica el reglamento anterior.

A pesar de los pocos datos disponibles sobre higiene de leche equina, algun estudio reporta
que el recuento bacteriano es generalmente mas bajo (<40x10°UFC/mL) que el de otras
especies (Doreau y Martin-Rosset, 2011). Aun asi, es posible encontrar peligros
microbioldgicos  significativos como  Streptococcus equi, Streptococcus equisimilis,
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Salmonella spp. y Escherichia coli. Por ello la
importancia de un buen manejo higiénico y un tratamiento térmico efectivo. Hay que tener en
cuenta que la fosfatasa alcalina no puede ser usada como indicador de una pasteurizacion

correcta, tal y como se hace con la leche de vaca, ya que esta enzima enddgena se encuentra
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en menores cantidades y se inactiva mas rapidamente en la leche de yegua (Marchand et al.,

2009).

Por otro lado, cabe destacar que la calidad microbiana de la gldndula mamaria de la yegua es
generalmente buena, con una media baja del recuento de células somaticas. Ademas, la
mamitis no representa un factor limitante para la produccién, ya que es rara debido a que las

yeguas son mas limpias, y suele tener un origen traumatico (Doreau y Martin-Rosset, 2011).

Procesado de la leche

La leche de yegua no se suele vender en envases del tamafio de los de la leche de vaca, debido
a la baja produccién. No se comercializa como un alimento convencional, sino como

suplemento dietético, por lo que las dosis a ingerir son mucho menores.

En las granjas espafiolas esta leche se liofiliza o se evapora para ser vendida encapsulada o en
polvo. Las ventajas de la liofilizacidn son ofrecer un producto estable que conserva muchas

caracteristicas del alimento original.

En  eQuaid han conseguido el permiso de
comercializacién de la leche sin necesidad de someterla
a un tratamiento térmico intenso, para asi poder
mantener todas las cualidades de la misma. Para
garantizar la seguridad del producto se analizan

microbiolégicamente todos los lotes de leche, se

someten a una pasteurizacion ligera y luego se

Ilustracion 4. Leche congelada eQuaid
congelan. En las explotaciones se extrae la leche y luego (equaid.com, 2017)

se envia al centro eQuaid para ser procesada y envasada
en frascos monodosis de 20mL. La dosis recomendada como suplemento dietético segun
estudios privados realizados en la empresa es de 1monodosis/dia. En Ecolactis ademas

venden el calostro de sus yeguas.

Todos los formatos de productos ofrecidos por estas empresas son naturales, sin aditivos. Pero
eQuaid, para potenciar la calidad del producto, concentra la bacteria Lactobacillus, natural en
la leche de yegua, y la protege con grasas de la misma. Esta actla como acidificante,
estabilizante, conservante y probidtico, y consiguiéndose una composicidn y gusto constantes.

Ademas también se procesa para formar flanes, yogures, quesos y productos de cosmética.

13



Comercializacion de la leche

En cuanto a los niveles de produccién, eQuaid comenta que la demanda excede la produccién,
necesitando importar de granjas de Holanda, Bélgica, Alemania y Francia. Vende unos 100
litros semanales, lo cual suponen 300 cajas que contienen 18 dosis cada una.

Fundamentalmente la venden en Cataluiia.

Por el contrario, en Ecolactis la demanda es menor, ya que la produccién excede la demanda 'y
no hay necesidad de importacion. Esto se debe al menor conocimiento del producto en su

zona (Pardo, 2017).

Estos productos se comercializan en herboristerias, parafarmacias, tiendas ecoldgicas o por

internet (www.equaid.com, www.ecolactis.es).

Por ultimo, el precio del producto si se compara con la leche de vaca es muy caro. Pero la leche
de yegua no se deberia considerar un alimento de consumo en grandes cantidades, sino como
un suplemento nutricional y terapéutico. Adem3s, este sector no recibe ayudas econdmicas, a

diferencia del vacuno lechero, lo cual dificulta la disminucién de los costes de produccidn.

5.3 COMPOSICION DE LA LECHE DE YEGUA Y COMPARACION CON LA DE OTRAS
ESPECIES

La leche representa la fuente principal de nutricion de los mamiferos durante el periodo
neonatal. Y su composicion varia notablemente entre especies, ya que la secrecion mamaria
esta fisioldgica y estructuralmente correlacionada con los requerimientos nutricionales del
recién nacido de cada especie. La leche de yegua es la mas parecida a la humana, haciéndola
muy apropiada sobre todo para la nutricion infantil, pero también para el resto de la

poblacion.

Composicidn general

Los componentes de la leche de yegua difieren de las demas especies en varios aspectos. La
equina tiene una composicion similar a la de humana con respecto a la lactosa, las proteinas y
las cenizas (Tabla 1). La leche de vaca, cabra y oveja tienen menos lactosa. Sin embargo, el
contenido en proteinas totales y sales son mas parecidos en humana y yegua, mientras que en

vacuno la riqueza en sales es mayor (Malacarne et al., 2002).
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Por otro lado, la yegua es la especie que produce una de las leches menos grasas. Dicha
fraccién sdélo supone el 10-12%. Y el aporte energético de ésta es menor que la humana, la cual
aporta aproximadamente la misma energia que la de vaca (Tabla 1). Debido al caracter
hipolipidico de la leche de yegua, cuando es usada para la nutricion infantil se suele

suplementar con aceite vegetal (4mL/100mL leche) (Fantuz y Salimei, 2012).

Tabla 1. Composicion de la leche de yegua en comparacién con la humana y la de vaca.

Yegua Humana Vaca

Grasa (g/kg) 12,1 36,4 36,1
(5-20) (35-40) (35-39)

Proteina (g/kg) 21,4 14,2 32,5
(15-28) (9-17) (31-38)

Lactosa (g/kg) 63,7 67,0 48,8
(58-70) (63-70) (44-49)

Cenizas (g/kg) 4,2 2,2 7,6

(3-5) (2,3) (7-8)

Energia bruta (kcal/kg) 480 677 674

(390-550) (650-700) (650-712)

(Fuente: Malacarne et al., 2002)

Fraccion proteica

La composicién proteica de la leche de yegua es mas similar a la de humana que la de vaca
(Tabla 2). Esta ultima tiene un contenido en caseina mayor y es definida como una leche
caseosa. Ademas, las proteinas de la leche de yegua son mas accesibles para la absorcion
intestinal que las de vaca debido a la mayor proporcién de aminoacidos libres (Fantuz y

Salimei, 2012).

Proteinas séricas

La fraccidon de proteina sérica es aproximadamente el 40% en la leche de yegua, un 50% en la

humana y un 20% en la bovina (Malacarne et al., 2002).

Su riqueza en proteinas séricas la hace mas favorable para la nutricién humana que la leche de
vaca, debido al mayor aporte de aminodcidos esenciales. Las principales son la pB-
lactoglobulina, la a-lactoalbimina, las inmunoglobulinas, la albumina sérica, la lactoferrina y la

lisozima.

Mientras que la leche humana no tiene B-lactoglobulina, ésta si que esta presente tanto en la
bovina como en la equina. Esta proteina es responsable del inicio de formas alérgicas a

proteinas de la leche que afectan a un porcentaje significativo de nifios alimentados con
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sustitutos de leche materna (formulados de leche de vaca) (Malacarne et al., 2002). Sin
embargo, este problema parece darse con menos frecuencia cuando se utiliza leche de yegua,
lo cual podria explicarse porque las proteinas alergénicas en la primera son menos resistentes

a los enzimas gastricos (Fantuz y Salimei, 2012).

Las defensas antimicrobianas en la leche de yegua se deben principalmente a la presencia de
lisozima, del mismo modo que pasa en la leche humana y, en menor proporcién, a la
lactoferrina, la cual es preponderante en la leche humana. La lisozima es una proteina con
intensa actividad contra las bacterias Gram negativas y tiene la ventaja de ser termoestable.
Ademas, es resistente a los 4cidos y proteasas del sistema digestivo y juega un importante
papel en la respuesta inmunoldgica intestinal (Malacarne et al., 2002). Estos factores
antimicrobianos son escasos en la leche de vaca, donde las inmunoglobulinas representan la

principal defensa frente a los microbios.

Tabla 2. Distribucién de proteinas séricas en leche de yegua comparada con la humana y
la de vaca.

Yegua Humana Vaca
Proteina sérica (g/kg) 8,3 7,6 57
B-lactoglobulina (%) 30,75 Ausente 20,10
(25,3-36,3) (18,4-20,1)
a-lactoalbumina (%) 28,55 42,37 53,59
(27,5-29,7) (30,3-45,4) (52,9-53,6)
Inmunoglobulinas (%) 19,77 18,15 11,73
(18,7-20,9) (15,1-19,7) (10,1-11,7)
AlbUmina sérica (%) 4,45 7,56 6,20
(4r4'4r5) (4/5'9;1) (5l5_6l7)
Lactoferrina (%) 9,89 30,26 8,38
Lisozima (%) 6,59 1,66 Trazas

(Fuente: Malacarne et al., 2002)

Caseina y tamafio de las micelas

La caseina de la leche de yegua estd compuesta por B-caseina y as-caseina casi a partes iguales.
La humana se caracteriza por una prevalencia de la B-caseina. La bovina es mas rica en ag;-
caseina, se cree que es responsable del inicio de las formas alérgicas de los nifios lactantes, lo
que explicaria porqué la mayoria de alérgicos a la primera no lo son a la segunda (Fantuz y

Salimei, 2012).

Debido a la estructura micelar de las caseinas, la leche de vaca tiende a formar mayores
coagulos, mientras que la equina y la humana forman una estructura mds fina, con un

precipitado mas suave, lo cual las hace mas facilmente digestibles.
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Lipidos

El componente lipidico de la leche de yegua es muy bajo comparado con la humana y la
bovina. El contenido en colesterol es bajo, con un rango de 50-88 mg/L (Fantuz y Salimei,
2012). Los lipidos en la leche estan dispersos en globulos emulsionados. La capa externa de
estos gldbulos consiste de glicoproteinas, en la superficie de las cuales se encuentra una
estructura ramificada de oligosacaridos, similar a la de los glébulos grasos en la leche humana

y la cual no se encuentra en la leche de vaca (Solaroli et al., 1993).
Triglicéridos

La leche de yegua es menos rica en triglicéridos que la de vaca o la humana (80% del total vs.
98%) (Malacarne et al., 2002). La distribucion de diglicéridos y triglicéridos en la leche equina
es muy similar a la materna y muy distinta a la vacuna (Businco et al., 2000). Desde un punto
de vista nutricional, la estructura de los triglicéridos es un factor principal que influye en la
accién de enzimas lipoliticos y, consecuentemente, en la absorcidon de grasa. Parece ser que
dicha estructura es mas similar entre la leche de yegua y la humana que esta ultima con la

bovina (Businco et al., 2000).

Acidos grasos

Comparada con la leche humana y la bovina la grasa de la leche de yegua es especialmente
pobre en acido estedrico y acido oleico y mas rica en acidos palmitoleico, linoleico y linolénico.
Al igual que la leche humana, la de yegua tiene una baja proporcién de acidos grasos
saturados. En global, el porcentaje de 4cidos grasos insaturados en la leche humana y equina
es similar, y mayor que en la de vaca (Tabla 3). Este alto nivel de insaturacién representa una
ventaja nutritiva. Por otro lado, el porcentaje de acidos grasos saturados en la leche equina es
menor que la de humana y similar a la de vaca.

Tabla 3. Acidos grasos poliinsaturados de la leche de yegua en comparacién con la
humana y la de vaca.

Yegua Humana Vaca
Acidos grasos saturados (%) 55,8 54,8 68,0
-Ca, Ce, Cs(%) 3,9 0,6 5,4
-C10, C12, C14, C16, C18 (%) 51,9 54,2 62,6
Acidos grasos insaturados 44,2 45,2 32,0
(%)
C16:1, C18:1 (%) 25,2 37,1 28,0
C1s:2, C18:3 (%) 19,0 8,1 4,0

(Fuente: Malacarne et al., 2002)
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Acidos grasos poliinsaturados

La composicidn de grasa en la leche de yegua difiere con la del resto de especies debido a su
alto contenido en acidos grasos linoleico y linolénico. El 4cido linoleico (C18:2) del grupo w-6, y
el a-linolénico (C18:3) del grupo w-3, son acidos grasos esenciales, porque los animales no son
capaces de sintetizarlos y tienen importantes funciones bioldgicas. Se ha visto que el acido
linoleico actia como precursor de la prostaglandina E en humanos, la cual previene Ulceras
gastricas (Malacarne et al., 2002). Los acidos grasos poliinsaturados de cadena larga,
componentes indispensables para todas las membranas celulares, regulan la funcién inmune y
estan involucrados en el desarrollo y severidad de los sintomas de la inflamacién. Las
propiedades atribuidas a la leche de yegua como sustancia curativa de ciertas enfermedades

pueden deberse a la alta concentracion de estos componentes (Solaroli et al., 1993).

Minerales y vitaminas

Las concentraciones de calcio y fésforo son aproximadamente 3 veces mayores que en la leche
humana, pero entre 1,5 - 2 veces menores que en la bovina. Siendo las concentraciones de

potasio, sodio, magnesio, hierro y zinc similares entre la equina y la humana.

Por otro lado, la leche de yegua es muy rica en vitamina C (17,2-147 mg/L) (Fantuz y Salimei,

2012).

5.4 APLICACIONES

La leche de yegua todavia no tiene unos usos terapéuticos atribuidos cientificamente. Lo que
la caracteriza es su valor nutritivo, su flora bacteriana y su riqueza en lactoferrina. En la
actualidad, se puede aplicar como nutriente y suplemento dietético, pero no como
medicamento, porque para considerarla como tal se requieren estudios cientificos que lo
demuestren y corroboren. Por ahora hay algunos hechos, pero son necesarios mayores
muestreos y mds pruebas para obtener una idea precisa sobre sus efectos en el cuerpo

humano.

Pediatria

La alergia a la leche de vaca es una patologia muy comun en nifios de corta edad, con una
prevalencia del 2,5% durante los tres primeros afios de vida (Businco et al., 2000). Aunque estd

comprobado que suele desaparecer dentro de los 3 afios de edad y sélo permanece en
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aquellos niflos extremadamente sensibilizados (Businco et al., 2000), la dieta que reciban
durante este periodo va a determinar su desarrollo, y de ahi la importancia de escoger la
mejor para la nutricion del bebé. Actualmente los sustitutos existentes son férmulas de soja o
leche bovina de bajo contenido en lactosa. Ninguna de éstas carece de capacidad alergénica,
su sabor es poco agradable, tienen un alto coste y presentan amplias diferencias nutricionales.
Una alternativa seria la leche de yegua (Maldonado et al., 2005), que debido a su alto valor
bioldgico y a su similitud en composicidon con la leche materna, cuando no hay posibilidad de
alimentar a los niflos con ésta, resulta ser una muy buena opcién dietética (Fantuz y Salimei,

2012).

Lo mas importante a tener en cuenta al elegir la férmula para la alimentacion del paciente es
evitar la PB-lactoglobulina, una proteina bovina con grandes propiedades alergénicas
(Maldonado et al., 2005). La reaccidon alérgica produce un cuadro basado en signos
respiratorios y digestivos, dermatitis atopica y urticaria (Businco et al., 2000). Ademas, al dafiar
la mucosa del digestivo, se impide la absorcién de nutrientes resultando en un retraso en el

desarrollo (Maldonado et al., 2000).

Los nifios alérgicos a la leche de vaca suelen presentar
hipocalcemia por rechazar la ingesta de la misma y/o el
sustituto lacteo seleccionado. Por ello, la medida de la edad
dsea, que se identifica mediante la evaluacion de la evolucion
del esqueleto cartilaginoso del lactante en hueso calcificado,
se ve disminuida, siendo éste un método muy util para

evaluar el crecimiento. Ademas, los pacientes pueden

presentar anemia ferropénica, hipocrémica y microcitica, Ilustracién 5. Radiografia que

muestra una edad 6sea de 2 afios y
debido a la citotoxicidad celular dependiente de anticuerpos 3 meses, siendo la edad
cronolégica del individuo de 4
afios y 3 meses. (Maldonado et al.,
2002)

producidos por la alergia (Maldonado et al., 2005).

Businco et al. (2000) y Maldonado et al. (2005) estudiaron cual es la mejor dieta para nifios
alérgicos a la leche de vaca. En el segundo participaron 52 nifios de ambos sexos de 1 a 4 afios,
de entre los cuales 44 eran alérgicos a la leche de vaca y presentaban un menor peso del que
corresponderia a su edad, y el resto conformaron el grupo control. Estos infantes eran
alimentados con leche materna, férmulas de soja, férmulas de bajo contenido en lactosa o
leche equina. En los resultados no se observaron sintomas de alergia frente a leche de yegua 'y
al hacer pruebas cutaneas con los alérgenos alimentarios, la leche de yegua fue la dieta que

menos resultados positivos mostrd, con sdlo 2 nifios con reaccién a la misma (Tabla 4).
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Tabla 4. Pruebas cutaneas positivas con alérgenos.

Dietas L. materna Soja Baja lactosa L. yegua L. vaca
L. materna 2/9 1/9 3/9 0/9 5/9
Soja 3/11 4/11 5/11 1/11 8/11
Baja lactosa 1/8 4/8 2/8 0/8 6/8
L. yegua 1/8 6/8 4/8 1/8 7/8
Controles 2/8 1/8 0/8 0/8 2/8

(Fuente: Maldonado et al., 2005)

Segun los estudios de Maldonado et al. (2005), el retraso de la edad ésea fue minimo en los

nifios alimentados con leche materna y controles (3,7 — 3,1 meses), moderado en los grupos

de la fdrmula baja en lactosa (7,1 meses) y leche equina (8,7 meses) y elevado en los de soja

(18 meses). Esto se debe a que la lactosa estimula la absorcion intestinal de calcio, lo cual tiene

un efecto favorable en la mineralizacidén 6sea durante los primeros meses de vida (Businco et

al., 2000).

Los niveles de hematocrito fueron normales (>33%) en casi todos los infantes alimentados con

leche materna y leche equina. Y todos aquellos alimentados con una dieta distinta a la leche

de yegua presentaron hipocalcemia (<8,5mg/dL), incluyendo los del grupo de leche materna

(Tabla 5).

Tabla 5. Niveles de calcemia y hematocrito.

Dieta Calcemia (mg/dL) Hto. (>33%)
L. materna 8,03 6/9
Soja 6,48 3/11
Baja lactosa 7,13 4/8
L. yegua 8,62 6/8
Controles 8,97 6/8

(Fuente: Maldonado et al., 2005)

Se encontraron menos anticuerpos hemaglutinantes en los pacientes alimentados con leche

materna y leche de yegua vy las IgE totales fueron mas elevadas en los grupos distintos a estos

dos (Tabla 6).
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Tabla 6. Presencia de anticuerpos hemaglutinantes e IgE totales.

Dieta Ac hemaglutinantes |. vaca Ac hemaglutinanctes . yegua IgE totales (Ul/mL)
L. materna 2/9 0/9 28,5
Soja 6/11 1/11 107,4
Baja lactosa 7/8 2/8 112,7
L. yegua 2/8 3/8 39
Controles 8/8 1/8 122,5

(Fuente: Maldonado et al., 2005)

Psicologia

La ingesta de leche de yegua puede ser recomendada para personas con un estado animico
bajo, depresidn, estrés y/o ansiedad, ya que contiene varios componentes que aportan

bienestar y energia al organismo.

Esta leche contiene la proteina a-lactoalbimina, la cual es una fuente de aminoacidos
esenciales como la tirosina y el triptéfano, precursores del neurotransmisor serotonina. Este
participa en las vias neuronales que regulan el estado animico, el hambre, el suefio y el deseo
sexual. Al favorecer la sintesis de serotonina, la leche de yegua contribuye al bienestar del
individuo que la ingiere (Uniacke-Lowe et al., 2010). Otro componente relevante es el
magnesio, que también participa en la transmisién nerviosa, aporta energia a las neuronas y

produce relajacion muscular (Malacarne et al., 2002).

Digestologia

Varios médicos reconocen el potencial de este alimento para actuar como prebidtico (Dr.
Aldeguer y Dr. Pérez, 2017). Al contener lisozima y lactoferrina, limita la multiplicacion de
microbiota intestinal indeseable y favorece el crecimiento de bifidobacterias y bacterias
lacticas. La lisozima es una proteina con actividad bacteriostatica contra enterobacterias y
bacterias Gram positivas, y a la vez facilita el crecimiento de bacterias comensales gracias a la
liberacion de azlcares que actlan como sustrato. Por ello, la leche de yegua es util para
regenerar y estabilizar la flora digestiva y contribuir a la mejora de patologias
gastrointestinales derivadas de la desestabilizacion de la microbiota intestinal (Fantuz y

Salimei, 2012).

Pacientes con patologias digestivas, como colon irritable, que produce inflamacién de la

mucosa intestinal, también se ven favorecidos por este alimento gracias a sus péptidos
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bioactivos derivados de la digestion de sus proteinas, la lisozima y los acidos grasos w-3 y w-6,

que actuan como antiinflamatorios (Foekel et al., 2009).

En cuanto a la intolerancia a la lactosa, ésta aumenta cada afio debido al uso indiscriminado de
antibioticos, dejando como efecto secundario la destruccién de la flora intestinal, entre la cual
se encuentran las bacterias productoras de lactasa para metabolizar la lactosa. La leche de
yegua contiene bacterias productoras de esta enzima, que pueden ir apaciguando la

intolerancia a la misma mediante un consumo a largo plazo de esta leche.

Dermatologia

La leche de yegua es recomendada por algunos médicos en casos de psoriasis, pieles atdpicas,
eczemas y otros problemas cutdneos, y también puede ser utilizada como producto de

cosmeética para un cuidado rutinario de la piel.

La grasa procedente de esta leche es considerada un ingrediente importante de cosmética
debido a su alto contenido en dacidos grasos poliinsaturados. Sus proteinas también son
descritas como activas en la hidratacion de la piel y en la prevenciéon de su envejecimiento
(Fantuz y Salimei, 2012). Esto gracias a los aminodcidos, entre los cuales destaca la serina
(potente hidratante) y la cistina (aporta mucho azufre). Ademas, su microbiota protege frente

a determinadas enfermedades cutaneas.

Entre las vitaminas que aporta cabe destacar la vitamina A y la vitamina C, que mantienen la
piel saludable y previenen o mejoran afecciones de la misma mediante el mantenimiento del

colageno y la reparacién de tejidos lesionados (Fantuz y Salimei, 2012).

Un estudio de doble-ciego sobre los efectos de la toma oral de leche de yegua en pacientes
con dermatitis atépica comprobéd su efectividad (Foekel et al., 2009). 23 pacientes tomaron
250mL de leche equina o de placebo diariamente durante 16 semanas. La intensidad de la
dermatitis se evalué mediante el indice de clasificacidn de la severidad de dermatitis atdpica
(SCORAD) con un rango entre 0 y 103. Tras 12 semanas de toma, la media del SCORAD
disminuyd del 30,1 al 25,3, reduciéndose especialmente el prurito hasta un 30% en los
pacientes que tomaron leche de yegua, mientras que no se observaron cambios significativos

en el grupo control (Grafica 1).
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Grafica 1. Evolucion del SCORAD a lo largo del estudio (Foekel et al., 2005)

Inmunologia

Como ya se ha comentado anteriormente, la leche de yegua es un importante potenciador del

sistema inmune.

Esta leche contiene inmunoglubulinas A, G y M. La 1gG es la uUnica capaz de atravesar
membranas y es la predominante cuando se produce una respuesta inmunitaria secundaria. La
IgA ejerce su accidn principalmente sobre mucosas y liquidos bioldgicos. Y la IgM ejerce su

papel en los espacios intravasculares.

La lactoferrina posee efecto antimicrobiano y es utilizada como antiséptico natural. Su
espectro de accién abarca tanto determinadas bacterias, como virus y hongos. Ademas
modula la respuesta inmune mediante la estimulacidon o inhibicion de varias hormonas vy

componentes celulares frente a reacciones infecciosas e inflamatorias (Fantuz y Salimei, 2012).

La lisozima, con un papel parecido, tiene funcion antiséptica y antiinflamatoria. Su accién se
basa en la disolucién de las bacterias mediante la eliminaciéon del componente polisacarido de

sus paredes celulares (Garg, 2010).

La B-lactoglobulina inhibe patégenos gastrointestinales, promueve la respuesta inmunitaria
del organismo y regula el desarrollo celular. Y la a-lactoglobulina es bactericida e induce la

apoptosis (Solaroli et al., 1993).

Los péptidos bioactivos derivados de las proteinas regulan la tension arterial y tienen efecto

antimicrobiano y antiinflamatorio (Solaroli et al., 1993).

Ademas, se encuentran aminodcidos libres: El acido aspartico, que potencia la produccién de

inmunoglobulinas y anticuerpos. La serina, implicada en el mantenimiento del sistema inmune
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y en la produccién de anticuerpos. La lisina, que es antivirica y mejora la funciéon inmunitaria y
la produccidn de anticuerpos. Y la histidina, que participa en la formacién de eritrocitos y

leucocitos (Solaroli et al., 1993).

También, entre las vitaminas cabe mencionar: La vitamina A, que potencia la funcién
inmunitaria. La B,, que regula el crecimiento de los eritrocitos. La Bs;, que participa en la
produccién de anticuerpos, reduce la toxicidad de determinados antibidticos y ayuda a
cicatrizar heridas. La C, que actua frente infecciones viricas y bacterianas. Y la E, que regula la
unién plaquetaria y estimula los glébulos rojos para que adquieran mayor resistencia (Solaroli

etal., 1993).

La combinacién de las acciones de todos estos componentes ayuda a potenciar el sistema
inmunolégico del organismo, tanto a nivel preventivo como curativo. Y adn siendo util en
personas sanas, también puede suponer una ayuda con mucho potencial en aquellas personas

inmunodeprimidas.

Hematologia

Otra de las aplicaciones mas reconocidas de la leche de yegua es el tratamiento de la anemia
ferropénica. Ademas de aportar hierro contiene lactoferrina, la proteina transportadora y
fijadora del hierro (Malacarne et al., 2002). Por ello, en pacientes con anemia debida a la falta
de este mineral, el consumo de leche de yegua favorece el aporte del mismo y su circulacion

por el organismo.

La funcidn de los acidos grasos w-3 y w-6 sobre el colesterol es muy conocida. Pero aparte de
éstos, otros componentes que ayudan a disminuir los niveles de colesterol son la metionina, la
vitamina B;, la vitamina Bs y la vitamina E. Ademads, algunos de éstos también ayudan a

disminuir la tension arterial (Malacarne et al., 2002).

Oncologia

También la leche de yegua tiene un efecto beneficioso relacionado con los tratamientos de

cancer.

La lactoferrina es inmunorreguladora, antiinflamatoria, antioxidante y anticancerigena
(Uniacke-Lowe et al., 2010). La a-lactoalbimina se usa para aliviar los efectos secundarios de

la quimioterapia. La lisozima regula el gen tp53, el cual transcribe la proteina p53. Esta
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proteina es un supresor tumoral que actia mediante la regulacién de la replicacion de ADN.
De este modo, la lisozima, al activar dicho gen, estimula la funcion antioncogénica (Uniacke-

Lowe et al., 2010).

Esta capacidad anticancerigena de las proteinas del suero de la leche de yegua se ha
comprobado en el estudio de Fantuz y Salimei (2012), quienes han evidenciado in vitro que

ejercen una actividad antiproliferativa y antitumoral.

Ademas, la leche de yegua contiene bacterias del género Bifidobacterium y Faecalobacterium,
las cuales degradan hexosas, pentosas y alcoholes para formar propionato y butirato.
Actualmente se estudia la capacidad anticancerigena del butirato, ya que puede inhibir las
células tumorales del colon y estimular el crecimiento de las células epiteliales (Dr. Aldeguer,

2017).

Por todo ello, la funcién de la leche de yegua en oncologia se centraria en la potenciaciéon de la
funcién antioncogénica de los tratamientos y en la minimizacidn de los efectos secundarios de
la quimioterapia, que provoca una bajada de las defensas. También, la serotonina paliaria la

falta de hambre y el bajo estado animico del paciente.

Ginecologia

Esta leche podria tener un efecto beneficioso durante la menopausia. Durante este periodo la
produccién de estrégenos disminuye y consecuentemente lo hace la absorcion de calcio. La
leche de yegua, al contener estrégenos, lactosa y vitamina D, favorece la absorcién de calcio.
Asi como la serotonina puede ayudar al estado animico de la mujer menopausica (Fantuz y

Salimei, 2012).

Geriatria

Las personas de edad avanzada son las que mas se pueden beneficiar del consumo de leche de
yegua. Esto se debe a la combinacidn de todos sus efectos beneficiosos: la regulacién de la
flora intestinal, la potenciacion de las defensas, la mejora de los niveles de calcemia, la
prevencion de los procesos cancerigenos, la paliacion de los efectos secundarios de la
guimioterapia, etc. Ademas, varios articulos mencionan la efectividad de la leche de yegua en

la prevencién de arterosclerosis (Fantuz y Salimey, 2012).
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5.5 POSICION ACTUAL DE LA LECHE DE YEGUA EN MEDICINA HUMANA

La opinién de los médicos sobre la leche de yegua varia mucho. Esto es probablemente debido
al hecho de ser un producto poco conocido, que carece de un elevado niumero de estudios

cientificos que corroboren su eficacia, y que es poco accesible.

Sin embargo, hay algunos médicos que si apuestan por la leche de yegua, y estan haciendo
estudios sobre la misma e incluso la recomiendan a sus pacientes. El Dr. Jaume Pérez (Hospital
Sant Joan de Déu de Barcelona), el Dr. Xavier Aldeguer (Digestiu Girona) y el Dr. Javier Boné

(Hospital Miguel Servet de Zaragoza) nos cuentan sus experiencias.

Tanto el Dr. Pérez como el Dr. Aldeguer tomaron un primer contacto con este alimento gracias
a la iniciativa de eQuaid research, quienes se pusieron en contacto con ellos para proponerles
investigar sobre el tema. El Dr. Pérez, pediatra, se interesé por la posibilidad de nutricion para
los nifios alérgicos, mientras que el Dr. Aldeguer, experto en digestologia, por las posibilidades
de modulacién de la microbiota intestinal. El Dr. Boné, alergdlogo infantil que estudiaba la
desensibilizacién mediante inmunoterapia oral con alimentos en nifios alérgicos a la leche de
vaca, también se interesé por la leche de yegua cuando el veterinario equino Tomas Conde le

sugirié la idea de probar con ésta.

Tanto el Dr. Pérez como el Dr. Aldeguer apoyan el potencial de este producto para el uso
médico y en sus respectivos hospitales estan llevando a cabo estudios para verificarlo. El Dr.
Pérez encabeza dos estudios en esta area: efecto de la leche de yegua en nifios con eczema
atépico; y comparaciéon de la flora bacteriana entre la leche humana, la equina y las
variaciones existentes segln el tipo de pastos de los que se alimentan. El Dr. Aldeguer ha
estudiado a fondo la enfermedad de Crohn y los efectos de la leche de yegua sobre el sistema
digestivo. El defiende que esta patologia se puede tratar con el butirato y las bacterias

productoras del mismo en la leche, ya que contribuyen a la regeneracién de los colonocitos.

Ambos afirman que con la evidencia cientifica suficiente la leche de yegua podria pasar de ser
considerada un alimento nutritivo a un alimento funcional, es decir, que aporta un efecto
medicamentoso. Por ahora, sélo se puede calificar como suplemento dietético, con potencial
para tener un efecto medicamentoso. Tanto en el hospital Digestiu Girona como en Sant Joan

de Déu estan en fase de estudio para poder verificar sus propiedades.

Por el contrario, el Dr. Boné no ha evidenciado efectividad de este producto en el campo de la

alergologia. Todos los afios en el Hospital Miguel Servet buscan a nifios anafilacticos, los mas
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alérgicos, y les hacen un control, para leche de vaca y los preparados comerciales, basado en
tests cutdneos y analiticos para comprobar si estos preparados estan bien hidrolizados. Un afio
introdujeron la leche de yegua en el estudio para ver si habia reactividad cruzada con la leche
de vaca, y dio positivo a este hecho. Probablemente esto se debe a que los nifios
seleccionados presentaban un nivel de alergia muy alto, lo cual redujo las posibilidades de
efectividad de cualquier dieta alternativa. Curiosamente, la leche que menos reactividad

mostré fue la de camella.

El Dr. Pérez nos cuenta que recomienda este producto a muchos de sus pacientes. El Dr.
Aldeguer también lo recomienda pero no lo receta, ya que es un producto caro y la falta de
evidencia de su efectividad no justifica la inversién que supone para el paciente. Por ello, lo
deja a eleccidn de éste si tomarla o no. Muchos pacientes de ambos médicos han notado sus
efectos, nos afirman. Pero esto no se puede tomar como un hecho definitivo, ya que podria
tratarse de un efecto placebo. La forma de corroborar si la leche tuvo realmente un efecto
beneficioso para la salud de estos pacientes seria mediante la ejecucién de un estudio doble
ciego en el cual se recibieran dosis de leche de vaca o de leche de yegua aleatoriamente y sin

posibilidad de diferenciarlas.

Uno de los factores que desanima a los pacientes a consumir leche de yegua es su precio. Esta
es una de las razones por la cual no la recetan, sino que la recomiendan, dejando a eleccion del
paciente si quiere mejorar su nutricion y salud invirtiendo en este producto. El Dr. Pérez
defiende que el precio es adecuado, ya que no debe entenderse como un sustituto de la leche

de vaca.

Actualmente la leche de yegua no se almacena en los hospitales y la forma de acceso a ella es
comprandola en establecimientos alimenticios, que suelen ser herboristerias, parafarmacias y
tiendas ecoldgicas, o por internet en cualquiera de las ganaderias espafiolas citadas

anteriormente.

Asi, esta leche es un producto con un gran potencial de ser un alimento funcional, del cual se
podria beneficiar una gran parte de la poblacidn, tanto sana como enferma. Actualmente no se
necesita mas leche de la que se produce, pero a medida que se vaya evidenciando su eficacia
mediante estudios cientificos, se espera que aumente la demanda paulatinamente. La
ambicion a largo plazo es descubrir a fondo sus propiedades, dando a conocer este producto
tan completo y con multiples propiedades beneficiosas para la salud, pudiendo abastecer a

toda la poblacion que lo requiera.
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Segun los distribuidores de leche de yegua, el tipo de cliente actual es gente que presta un
especial interés en su nutricidon. Para hacer un muestreo mas representativo, se visitaron tanto
tiendas ecoldgicas, las mas comunes para este producto, como de otro tipo. Y la localizacién
de dichos establecimientos se distribuyd tanto en ciudades como en pequefios pueblos de
montafa. En Barcelona se acudié a una tienda ecolégica, al mercado Maragall y a un stand
dentro del centro comercial La llla. El cuarto establecimiento fue una cooperativa agraria
cercana a la explotacion eQuaid y el quinto una carniceria local de Sant Joan de les Abadesses,
un pueblo de montafia de 3000 habitantes. Sin embargo, todos los vendedores coincidieron en
sus conclusiones. Los consumidores habituales de leche de yegua son sobre todo personas de
tercera edad, que busca potenciar su sistema inmune. También es un producto consumido por
muchos pacientes en tratamiento quimioterapéutico, que encargan la leche con mucha
antelacién para asegurarse de que van a poder cumplir su pauta de dosis recomendada

durante todo este periodo.
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6. CONCLUSIONES

La leche de yegua, pese a su demostrada antigliedad, es un producto escaso en Europa.
Actualmente en Espafia hay tres lecherias, de alta montafia y semiextentivas, que obtienen sus
beneficios tanto de la venta de carne de potro como de la leche de sus yeguas. La
productividad lechera es muy baja y el producto poco conocido, pero esto no ha impedido que

la comunidad cientifica se haya interesado por el mismo.

Actualmente existen estudios que han comprobado sus efectos en campos concretos, como es
la alergologia, pero son necesarias mads investigaciones para poder confirmar dichos efectos. Y

son varios los investigadores nacionales que estan trabajando en esta linea.

De acuerdo con sus caracteristicas nutricionales la leche de yegua seria la mas apropiada para
la nutricion de la poblacién general, tanto adulta como infantil. Ya que es la mas parecida a la
leche humana y tiene el beneficio de aportar un pool de componentes que pueden beneficiar
al cuerpo humano en multiples aspectos, como es la potenciacién de las defensas, su caracter
pre y probidtico o sus cualidades antimicrobianas. La combinacién de sus componentes aporta
diversos beneficios a la salud. El mas reconocido seria en pediatria, ya que puede ser una dieta
alternativa adecuada para nifios con alergia a la leche de vaca, ya que ha resultado ser mas
hipoalergénica y apetecible que las dietas hidrolizadas. También se usa especificamente en
pacientes con anemia ferropénica o en quimioterapia. Pero no sélo esta indicada en casos de
enfermedad, sino que ademas es un alimento que potencia las defensas, el estado animico y la

flora comensal digestiva, tanto en la poblaciéon enferma como en la sana.

A dia de hoy, la leche de yegua es considerada un suplemento nutricional, con un gran
potencial de ser un alimento funcional, y los estudios que estan en marcha tienen el objetivo
de corroborar su funcionalidad. Es un producto poco conocido y por ello Unicamente
consumido por la poblacién que muestra un especial interés en su alimentacion. Pero a largo
plazo, el reconocimiento cientifico es lo que permitiria la popularizacidn de la leche de yegua y

la posibilidad de alcance a toda la poblacidn que lo requiera.
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Mare’s milk, despite its demonstrated antiquity is hard to find in Europe. There are three
Spanish dairy farms in Spain, who obtain their benefits both from the sale of foal meat and
from the milk of their mares. The milk productivity is very low and the product scarcely known,

but this has not prevented the scientific community from finding an interest in it.

Nowadays there are studies that have proven its effects in concrete fields, such as allergology,
but further investigations are needed in order to confirm such effects. And several national

researchers are working in this field.

Given its nutritional properties, mare’s milk would be the most appropriate for the nutrition of
all the population, including both adults and infants. It is the most similar to human milk and it
has the benefit to provide a pool of components that can benefit the organism in multiple
aspects, such as upregulation of the immune system, its pre and probiotic quality or its
antimicrobial properties. The combination of all its components provides several health
benefits. The most claimed one would be paediatrics, due to its possibility to be an adequate
alternative diet for infants allergic to cow’s milk. That is because it has been proven to be more
hypoallergenic and appetising than the hydrolysed diets. It is also used specifically in patients
with iron-deficiency anaemia or chemotherapy. But not only is it useful in case of illness, but it
is also a foodstuff that strengthens the immune system, the state of mind and the digestive

commensal flora, both in the ill and in the healthy population.

For now mare’s milk is considered to be a dietary supplement, with a strong potential to
become a functional food, and the studies being carried out have the objective to demonstrate
its functionality. It is a scarcely known product and therefore only consumed by those specially
interested in their nutrition. But in the long term, the scientific acknowledgement is what
would indeed allow the popularization of mare’s milk and the possibility to reach all of those

who require it.
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7. VALORACION PERSONAL

Este trabajo no hubiera sido posible sin la ayuda de los ganaderos, médicos y establecimientos
de venta que han participado. A todos ellos, se les agradece su interés para prestar su ayuda y
colaboracidn con este trabajo. Al ponerme en contacto con ellos mediante e-mails, llamadas
telefdnicas y visitas presenciales se ha enriquecido este trabajo de un modo que con sélo la

revisién bibliografica no hubiese sido posible.

La inversién de esfuerzo al realizar este trabajo me ha incitado paulatinamente a desarrollar
un interés cada vez mayor del que inicialmente me llevd a escoger este estudio. Como la
mayoria de TFGs, la leche de yegua es un tema muy extenso que podria dar mucho de si, pero
creo haber conseguido aportar una idea bastante clara sobre el concepto de este producto, su

situacion y todo lo que conlleva.

También, a lo largo del desarrollo de este trabajo he adquirido mayores capacidades para
hacer una busqueda bibliografica, y he mejorado mi capacidad para elaborar textos cientificos.
Ademas, he conocido con profundidad un producto que desconocia y he hecho contactos que

podran servirme para mi futuro profesional.

Por todo ello, estoy muy satisfecha con la experiencia que me ha aportado este trabajo.
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9. ANEXOS

Entrevista a ganaderos:

1.

2
3
4
5
6.
7
8
9

10.
11.
12.
13.
14.

Ubicacion de la explotacién.
Numero de yeguas.

Manejo de los animales.
Alimentacidn de los animales.

Curva de produccidn lactea.

Cantidad de leche que producen y evolucién de la produccién.

Produccidon de leche/lactacion.

Numero de lactaciones por yegua.

Manejo especial de la leche.

¢Qué parte se usa para la terapéutica?
Productos que se comercializan.

¢A dénde va y cdmo se transporta la leche?
Precio.

¢Cémo se ha introducido en este campo?

Entrevista a médicos:

Usos terapéuticos que tiene la leche.
¢Funciona?

¢éSe necesita mas leche de la que se produce?
Manejo de la leche dentro del hospital.
Cantidad que se aprovecha.

Posibilidades futuras.

¢Cudnta gente podria beneficiarse?

¢éLa considera cara?

¢éSe hace algo con la leche dentro del hospital?

Entrevista a establecimientos de venta:

1.

2
3
4.
5

Procesado de la leche.
Efectos beneficiosos.
Distribuidores.

Tipo de consumidor.

Niveles de ventas.
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