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Resumen 

El objetivo general de esta investigación fue proponer el uso del calostro bovino como una 

alternativa para la producción de probióticos. La metodología que se implemento fue de revisión 

bibliográfica de los últimos años. Los resultados indican que el calostro bovino es una mezcla de 

compuestos bioactivos con numerosos beneficios, la lactoferrina inhibe patógenos y estimula el 

sistema inmune, la inmunoglobulinas aporta inmunidad pasiva y evitan infecciones, las hormonas 

del crecimiento (prolactina y estradiol) estimulan la reparación y crecimiento de tejidos, los 

oligosacáridos presentan un efecto probiótico, la lisozima disuelve las membranas bacterianas, 

la lactoperoxidasa tiene actividad antibacteriana, la α-lactoalbúmina es la responsable de 

controlar la respuesta inmunológica, por otro lado las enzimas antioxidantes y la β-lactoglobulina 

presentan una actividad antibacteriana y antioxidante. En la industria de los suplementos 

alimenticios es empleado en polvo, liofilizado o cápsulas, para incidir en el sistema inmune y la 

salud digestiva, especialmente en deportistas, en la industria alimentaria se añade en forma de 

proteínas como batidos, yogures, en la industria cosmética mejora la elasticidad y apariencia de 

la piel por su acción regenerativa y antioxidante, y la industria farmacéutica su uso en terapias 

de enfermedades intestinales e inflamatorias. El consumo del calostro bovino fortalece el sistema 

inmunitario, aumentando las inmunoglobulinas, equilibrando la microflora intestinal, mejorando la 

digestión y la integridad intestinal, reduciendo la inflamación en enfermedades crónicas. Las 

dosis varían en polvo entre los 10-20 g/día, en liquido de 10-20 mL/día y en cápsulas de entre 

500 mg y 2 g/día. 

Palabras claves: Calostro, inmunidad, probiótico. 
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Summary 

The general objective of this research was to propose the use of bovine colostrum as an 

alternative for the production of probiotics. The methodology implemented was a literature review 

of the last few years. The results indicate that bovine colostrum is a mixture of bioactive 

compounds with numerous benefits, lactoferrin inhibits pathogens and stimulates the immune 

system, immunoglobulins provide passive immunity and prevent infections, growth hormones 

(prolactin and estradiol) stimulate tissue repair and growth, oligosaccharides present a probiotic 

effect, lysozyme dissolves bacterial membranes, lactoperoxidase has antibacterial activity, α-

lactoalbumin is responsible for controlling the immune response, on the other hand antioxidant 

enzymes and β-lactoglobulin present antibacterial and antioxidant activity. In the food supplement 

industry it is used in powder, freeze-dried or capsules, to affect the immune system and digestive 

health, especially in athletes, in the food industry it is added in the form of proteins such as shakes, 

yogurts, in the cosmetic industry it improves the elasticity and appearance of the skin for its 

regenerative and antioxidant action, and the pharmaceutical industry its use in therapies for 

intestinal and inflammatory diseases. The consumption of bovine colostrum strengthens the 

immune system, increasing immunoglobulins, balancing the intestinal microflora, improving 

digestion and intestinal integrity, reducing inflammation in chronic diseases. Dosages vary in 

powder form from 10-20 g/day, in liquid form from 10-20 mL/day and in capsules from 500 mg to 

2 g/day. 

Key words: Colostrum, immunity, probiotic. 
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1. CONTEXTUALIZACION 
 

1.1. Introducción  

 
El mercado global de calostro bovino representó US$ 1 418,90 millones en 2018 y se 

proyecta un crecimiento anual del 4,2 % hasta alcanzar US$ 2 028,65 millones en 2027. La región 

de Asia y el Pacífico liderará este crecimiento con una tasa anual del 4,7 %, impulsada por la 

disponibilidad de materias primas y el aumento de ingresos que fomentan el consumo de 

productos premium. Europa también muestra una demanda creciente debido a las aplicaciones 

del calostro en alimentos funcionales, suplementos dietéticos y en probióticos (Avilez, 2021). 

Se proyecta que el mercado global de probióticos alcanzará un valor de 78,91 mil millones 

de dólares en 2024 y continuará creciendo a una tasa anual compuesta del 7,53 % durante el 

período de 2024 a 2029, llegando a los 113 430 mil millones de dólares al final de ese lapso. Este 

crecimiento se debe al incremento en la demanda de alimentos funcionales, los cuales, además 

de brindar nutrición básica, también pueden aportar beneficios para la salud (Barbieri et al., 

2022). 

El sector lácteo ecuatoriano genera aproximadamente 1 400 millones de dólares anuales 

por la producción e industrialización de la leche, con un precio oficial al productor de 0,42 dólares 

por litro. De la población ganadera total de 4 100 millones de bovinos, el 57 % se dedica a la 

producción lechera, concentrada principalmente en los valles andinos de la Sierra (73 % de la 

producción total), mientras que el 43 % restante se enfoca en la ganadería de carne, desarrollada 

mayormente en las zonas subtropicales y tropicales de la Costa y Amazonía, que aportan el 19 

% y 8 % de la producción lechera nacional (Duchi et al., 2023). 

El objetivo de esta revisión bibliográfica es proponer el uso del calostro bovino como una 

alternativa para la producción de probióticos. 
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1.2. Problema de la investigación 

La falta del consumo de probióticos hace que un aproximado del 20% de la población 

mundial sufre de trastornos gastrointestinales relacionados con un desequilibrio en la flora 

intestinal. De este porcentaje, alrededor del 15% experimenta síntomas como dolor abdominal, 

fatiga, diarrea y estreñimiento, que pueden atribuirse directamente a una alteración en la 

composición y función de las bacterias intestinales. Además, se estima que un 10 % de los casos 

están vinculados a una disbiosis intestinal severa (Pontet et al., 2021). 

Una relación de 8% de pacientes presentan el síndrome del intestino irritable, pueden 

mostrarse alteraciones en la presencia de ciertos tipos de bacterias en el tubo digestivo, hecho 

este que ayuda a la perpetuación de los síntomas. Cabe decir que estas cifras pueden variar en 

función de la zona geográfica, los hábitos alimenticios, entre otras cosas, y consecuencia de la 

existencia de factores ambientales o genéticos (Pontet et al., 2021). 

El calostro bovino desaprovechado de forma inadecuada puede contaminar los cauces 

fluviales de los ríos, produciendo eutrofización, poniendo en serio peligro la biodiversidad de los 

seres vivos de dichos cursos fluviales, y suponiendo un riesgo sanitario tanto para la salud pública 

como para la salud animal. Si no se controla adecuadamente, el calostro desechado puede 

transportar gravosamente la presencia de plagas, animales vectores de enfermedades, con un 

riesgo controlado de sanidad pública y también de bioseguridad agrícola (Ramírez, 2022). 

El vertido inadecuado del calostro bovino en ríos, lagos, lagunas y otros cuerpos de agua 

naturales puede causar graves impactos ambientales. A pesar de ser rico en nutrientes y 

anticuerpos, si se descarta sin tratamiento previo, el calostro puede provocar eutrofización por el 

exceso de nitrógeno y fósforo, lo que promueve el crecimiento desmedido de plantas, agotando 

el oxígeno disuelto y afectando la vida acuática. Además, aumenta la carga orgánica en el agua 
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debido a los sólidos disueltos y en suspensión, favoreciendo la proliferación de microorganismos 

y afectando la calidad del agua (Aguilera, 2020). 

1.3. Justificación de la investigación 

La falta de consumo de probióticos está relacionada con un alto porcentaje de trastornos 

gastrointestinales y desequilibrios en la flora intestinal que afectan a una parte considerable de 

la población mundial. Al mismo tiempo, alrededor del 25 % del calostro bovino, una fuente valiosa 

de probióticos, se desperdicia debido a la falta de conocimiento sobre su valor nutricional y 

dificultades en su recolección y almacenamiento. Este desperdicio no solo implica pérdidas 

económicas, sino también graves riesgos ambientales, ya que el manejo inadecuado del calostro 

desechado puede contaminar cuerpos de agua, causar eutrofización, propagarse con patógenos 

y antibióticos residuales, atraer plagas y vectores de enfermedades, poniendo en peligro la salud. 

Por lo que es importante aborda esta revisión bibliográfica porque el calostro bovino es 

una alternativa prometedora como fuente natural de probióticos debido a su riqueza en nutrientes 

y compuestos bioactivos. Su consumo desempeña un papel fundamental en el mantenimiento 

de una flora intestinal saludable, mejorando la digestión y previniendo trastornos 

gastrointestinales. Además, fortalece el sistema inmunológico, reduce los síntomas de alergias, 

enfermedades y disminuye el envejecimiento protegiendo contra el estrés oxidativo. 
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1.4. Objetivo de la investigación 

1.4.1. Objetivo general 

Proponer el uso del calostro bovino como una alternativa para la producción de 

probióticos. 

1.4.2. Objetivos específicos 

• Identificar los componentes bioactivos presentes en el calostro bovino que contribuyen a 

su potencial probiótico. 

• Describir los productos o posibles aplicaciones del calostro bovino en las industrias. 

• Estudiar los potenciales beneficios para la salud humana derivados del consumo de 

calostro bovino como fuente de probióticos. 

1.5. Línea de investigación 

Dominio: Recursos agropecuarios, ambiente, biodiversidad y biotecnología.  

Líneas: Desarrollo agropecuario, agroindustrial sostenible y sustentable. 

Carrera: Agroindustria. 

Sublínea: Procesos Agroindustriales. 
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2. DESARROLLO 

2.1. Marco conceptual 

2.1.1. Producción láctea en Ecuador  

La producción de lácteos en el país está concentrada en mayor medida en la Sierra, con 

un 73% de representatividad, en mayor medida que los porcentajes que presentan la Costa y el 

Oriente con un 19% y un 8% respectivamente. Su destino prioritario es la industria que absorbe 

el 48% de la producción (Rodríguez, 2021). 

2.1.2. Producción bovina  

Ecuador cuenta con una población de 1,70 millones de vacas madres. Estas vacas, 

particularmente aquellas destinadas a la producción lechera, son las responsables de generar el 

calostro, el primer alimento que producen después del parto (Moyán & Ortega, 2017). 

2.1.3. Calostro  

La primera secreción láctea que producen las hembras mamíferas se la conoce como 

calostro esta empieza después del parto y antes de que comience la producción regular de leche. 

Se trata de un líquido espeso y amarillento, más denso que la leche normal. La producción de 

calostro ocurre de forma natural en los primeros días después del alumbramiento, generalmente 

durante un período de 3 a 5 días en el caso del ganado bovino (Kaplan et al., 2022). 

Es un alimento natural rico en nutrientes y compuestos bioactivos que brinda numerosos 

beneficios para la salud. Fortalece el sistema inmune, actúa en el metabolismo celular y la 

recuperación de lesiones en cartílagos y articulaciones. Además, mejora la masa muscular, activa 

la flora intestinal protegiendo contra problemas gastrointestinales. Ayuda a combatir 
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enfermedades, proporciona energía contra el agotamiento crónico, disminuye el envejecimiento 

y protege contra el estrés oxidativo, funcionando como un probiótico (Arslan et al., 2021). 

2.1.4. Composición nutricional del calostro bovino 

En la “tabla 1” se muestra la composición nutricional del calostro bovino. 

Tabla 1 

Composición nutricional de calostro.  

Componente Contenido (%) 

Solidos Totales 23,9% 

Grasa 6,70% 

Solidos no Grasos 16,70% 

Proteínas Totales 14,00% 

- Caseína 4,80% 

- Albumina 0,90% 

- Inmunoglobulinas 6,00% 

-- IgG 3,20% 

Nitrógeno no Proteico 8,00% 

Lactosa 2,70% 

Calcio 0,26% 

Magnesio 1,04% 

Potasio 0,14% 

Sodio 0,14% 

Cloro 0,12% 

Hierro 0,20 mg/100ml 

Cobre 0,06 mg/100ml 

Vitamina A 295,0 mcg/100ml 

Vitamina E 84,0 mcg/g de grasa 
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Carotenos 103,3 mcg/g de grasa 

Rivoflavina 4,83 mcg/ml 

Vitamina B12 4,9 mcg/100ml 

Fuente: Saleski et al., (2017). 

2.1.5. Factores que afectan la calidad del calostro  

2.1.5.1. Factores Inmunológicos 

• Edad de la Vaca. 

• Estado de Salud. 

• Periodo Seco. 

• Tiempo de Ordeño Postparto (Capponi, 2014). 

2.1.5.2. Factores de crecimiento 

• Edad y Paridad de la Vaca. 

• Nutrición durante la Gestación. 

• Estrés de la Vaca. 

• Genética. 

• Manejo de la Vaca Preparto (Capponi, 2014). 

2.1.5.3. Factores nutricionales 

• Dieta Preparto. 

• Suplementación de Minerales y Vitaminas. 

• Estado Corporal de la Vaca. 

• Hidratación (Polanco, 2021). 



  8 

 

 

 

2.1.5.4. Factores ambientales 

• Temperatura ambiental. 

• Humedad relativa. 

• Calor. 

• Radiación solar (Polanco, 2021). 

2.1.6. Probióticos  

Son productos alimenticios o suplementos que contienen microorganismos vivos con el 

propósito de preservar o potenciar las bacterias beneficiosas presentes en el cuerpo, conocidas 

como microbiota normal (Camacho et al., 2022). 

Los probióticos son suplementos naturales que desempeñan un rol en la conservación de 

una flora intestinal sana, facilitando la digestión y previniendo cualquier tipo de trastornos 

digestivos ;además, algunos refuerzan las defensas, permitiendo erradicar los síntomas de 

enfermedades y patologías de origen alérgico, e incluso pueden ser usados para prevenir 

patologías de tipo oncológico; pero también han sido asociados a beneficios cardiovasculares, 

una excelente absorción de nutrientes y permiten paliar las molestias provocadas por la 

intolerancia a la lactosa (Oliveira et al., 2023). 

2.1.7. Aplicaciones del calostro bovino en las diferentes industrias 

En la industria de los suplementos nutricionales, el calostro bovino es un producto muy 

solicitado debido a su alta riqueza en nutrientes bioactivos y propiedades probióticas, que lo 

hacen adecuado para ser utilizado como suplemento en forma de polvo, liofilizados o cápsulas, 

con el que se puede reforzar el sistema inmunitario, mejorar la digestión y contribuir a la salud 

del intestino en aquellos consumidores de suplementos que lo utilizan con el fin de mejorar su 
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salud en general y, especialmente, en deportistas que utilizan este tipo de suplemento con el 

objetivo de mejorar su salud (Benavides, 2019). 

El calostro bovino, en la industria de alimentos y bebidas, se usa, de tal forma, para el 

enriquecimiento de productos alimentarios, apareciendo, por en batidos, barritas energéticas 

yogurt enriquecido, quesos y en otros alimentos de un alto contenido proteico, en los que el 

empleo de calostro bovino, mantiene la funcionalidad mejorando la cualidad funcional de ciertos 

alimentos y favoreciendo la buena digestión, y asimismo el aporte de nutrientes, obteniendo un 

determinado nivel de biodisponibilidad de dichos nutrientes (Carua et al., 2022). 

En la industria cosmética, el calostro bovino se ha consolidado como un ingrediente rico 

en proteínas que es muy apreciado por sus propiedades regenerativas y antioxidantes. De hecho, 

se emplea en numerosas formulaciones cosméticas para la cara y el cuerpo que tienen el objetivo 

de favorecer la regeneración celular, acentuar la elasticidad de la piel y reducir las huellas del 

envejecimiento. De manera que los factores de crecimiento y las proteínas, que existen en el 

calostro bovino, pueden contribuir a mantener la piel en una condición saludable y pueden ayudar 

a protegerla de la agresión que viene del entorno (Lander, 2021). 

La utilización del calostro bovino es objeto de interés en la industria farmacéutica porque 

permitiría desarrollar terapias para enfermedades de salud. Se estudia la posibilidad de 

emplearlo en enfermedades intestinales (enfermedad de Crohn) dado que protege la mucosa 

intestinal y modula de manera favorable la respuesta inmune intestinal. También se contempla 

su uso como productos antiinflamatorios (Caballero et al., 2023). 
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2.1.8. Potenciales beneficios para la salud humana derivados del consumo de calostro 

bovino como fuente de probióticos 

2.1.8.1. Mejoramiento del Sistema Inmunológico 

El calostro bovino favorece los niveles elevados de inmunoglobulinas, en especial las IgG, 

a la calidad de la respuesta inmunitaria humana, estas proteínas favorecen la resistencia general 

de la persona a las infecciones bacterianas o virales, al tiempo que garantizan una intervención 

muy precoz ante estos microorganismos (Ramírez & Díaz, 2022). 

2.1.8.2. Salud Digestiva 

Ayuda a equilibrar de la microflora intestinal por lo que se puede mejorar la digestión y 

prevenir posibles trastornos, como pueden ser la diarrea y el síndrome del intestino irritable. Estos 

pueden ayudar a la correcta salud del revestimiento intestinal, favoreciendo su función y 

mejorando la integridad de la barrera intestinal (Park, 2018). 

2.1.8.3. Propiedades Antiinflamatorias 

En el calostro bovino existen varias enzimas y factores de crecimiento, que presentan 

propiedades antiinflamatorias, lo cual puede acabar provocando la disminución de la inflamación 

en el organismo, algo que resulta interesante en condiciones de inflamaciones crónicas como la 

artritis u otras enfermedades autoinmunes (Linehan et al., 2023). 

2.1.8.4. Recuperación muscular 

El calostro proporciona proteínas de alta calidad lo que permite acortar el periodo de 

recuperación tras una sesión de carga intensa o lesión muscular. Dicho de otra manera, favorece 

la síntesis de proteínas del musculo esquelético permitiendo una aceleración del proceso de 

recuperación del tejido y un posible acortamiento del tiempo necesario para la recuperación entre 

las sesiones del entrenamiento (Cieślicka et al., 2023). 
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2.1.8.5. Piel 

El calostro bovino resulta ser rico en componentes que permiten regenerar células de la 

piel, proporcionándole una saludable apariencia, elasticidad y textura que puede ser de utilidad 

en casos en los que existan problemas dermatológicos como el acné, la dermatitis o el 

envejecimiento prematuro (Han et al., 2022). 

2.1.8.6. Sistema Óseo  

El calostro es una fuente natural de calcio y de otros minerales como los importantes para 

la salud de los huesos. Esos minerales son capaces de mantener el contenido mineral y la 

estructura de la matriz ósea protegiendo, de esta manera, de la aparición de patologías como la 

osteoporosis y favoreciendo, en general, una mayor solidez ósea (Mehra et al., 2022). 

2.1.8.7. Efecto antienvejecimiento 

Los antioxidantes del calostro bovino tienen la capacidad de luchar contra el estrés 

oxidativo, hecho esencial en el proceso del envejecimiento celular y la aparición de las arrugas 

en la piel. Por eso, resulta esencial que eviten que las células puedan ser dañadas por los 

radicales libres permitiendo, de esta manera, a largo plazo tener una piel tersa y joven (Davison, 

2021). 

2.1.9. Dosis recomendada del consumo de calostro 

• Polvo: 10 y 20 gramos/día. 

• Liquido: 10 y 20 ml/día. 

• Capsulas: 500 mg y 2000 mg/día (Fasse et al., 2021). 
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2.1.10. Datos estadísticos del uso de calostro bovino en diferentes países  

En EE.UU., aproximadamente el 90% de los productores de leche utilizan calostro bovino 

para alimentar a los terneros recién nacidos, asegurando una adecuada transferencia de 

inmunidad. El mercado de suplementos nutricionales en polvo a base de calostro para terneros 

es significativo, con ventas estimadas en $200 millones anuales. Los productos farmacéuticos 

para animales que contienen calostro también son importantes, con un mercado que alcanza $50 

millones anuales. Además, el uso del calostro en productos cosméticos representa alrededor de 

$30 millones al año, aprovechando sus propiedades regeneradoras y antiinflamatorias (Alarcón, 

2022). 

En Alemania, el calostro bovino es utilizado en aproximadamente el 85% de las 

explotaciones ganaderas para mejorar la salud de los terneros. El mercado de suplementos 

nutricionales derivados del calostro representa alrededor de €30 millones anuales. Los aditivos 

alimentarios que contienen calostro tienen un valor de aproximadamente €10 millones al año. 

Además, los productos farmacéuticos veterinarios que emplean calostro suman cerca de €20 

millones anuales, reflejando su importancia en la salud animal (Justillo, 2021). 

En Brasil, el calostro bovino es utilizado en alrededor del 80% de los establecimientos 

ganaderos para asegurar la inmunidad de los terneros. La producción de polvo de calostro para 

la alimentación de terneros tiene un mercado estimado en $50 millones anuales. Además, el 

mercado de suplementos nutricionales derivados del calostro representa unos $30 millones al 

año. Los productos farmacéuticos para animales que contienen calostro también son 

significativos, con una participación importante en el mercado (Tipán, 2020). 

En India, el calostro bovino se utiliza en aproximadamente el 75% de las explotaciones 

ganaderas para la crianza de terneros. El mercado de suplementos nutricionales a base de 
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calostro está valorado en $20 millones anuales. Los productos de medicina tradicional y remedios 

naturales que incluyen calostro también tienen una importancia considerable, contribuyendo a la 

salud y bienestar de los animales (Arreciaga, 2024). 

En China, alrededor del 70% de los productores de leche y carne utilizan calostro para 

sus animales. El mercado de suplementos nutricionales y aditivos para piensos derivados del 

calostro está creciendo, con ventas aproximadas de $40 millones anuales. Además, el calostro 

se está incorporando en productos cosméticos y farmacéuticos, con un mercado estimado en 

$25 millones al año, reflejando su creciente demanda en estos sectores (Páez, 2015). 

En Japón, el calostro bovino se emplea en alrededor del 80% de las explotaciones 

ganaderas para la crianza de terneros. El mercado de suplementos nutricionales a base de 

calostro es robusto, con ventas estimadas en ¥5 mil millones anuales. Los productos cosméticos 

que contienen calostro también tienen una fuerte presencia, con un mercado en crecimiento de 

aproximadamente ¥3 mil millones al año (Carua et al., 2022).  

El “gráfico 1” muestra cómo se distribuyen los productos derivados del calostro bovino en 

varios países. En Estados Unidos, los suplementos nutricionales dominan con un 35,98%, 

mientras que los productos farmacéuticos representan un 8,99%. Alemania tiene una 

participación menor, con suplementos nutricionales al 5,93% y productos farmacéuticos al 3,96%. 

Brasil presenta una distribución equitativa entre suplementos nutricionales (5,40%) y productos 

farmacéuticos (8,99%). India muestra una menor participación en suplementos nutricionales con 

un 3,60% y productos farmacéuticos al 2,90%. Finalmente, China tiene un 7,19% en suplementos 

nutricionales y un 4,50% en productos farmacéuticos, indicando un enfoque moderado en ambos 

productos. 

Gráfico 1 
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Productos derivados del calostro bovino en varios países. 

 

Fuente: Carua et al. (2022). 

2.1.11. Casos contrapuestos del calostro bovino 

 

Caso 1: Uso en Suplementos Nutricionales 

En Estados Unidos, el calostro bovino se utiliza ampliamente en suplementos 

nutricionales destinados a mejorar la salud humana. Estos suplementos son conocidos por sus 

altos niveles de anticuerpos y factores de crecimiento, que pueden fortalecer el sistema 

inmunológico y promover la salud digestiva. Los estudios respaldan estos beneficios, mostrando 

que los suplementos de calostro pueden ayudar en la recuperación después de enfermedades y 

en la mejora general del bienestar. Además, estos productos están regulados bajo estrictas 

normativas de calidad, garantizando su seguridad y eficacia para los consumidores (Miranda, 

2022). 
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Caso 2: Controversias en Países en Desarrollo 

En contraste, en algunos países en desarrollo, el uso del calostro bovino en suplementos 

nutricionales puede estar rodeado de controversias. La falta de regulaciones estrictas y la 

variabilidad en la calidad del calostro pueden llevar a problemas de seguridad. En estos 

contextos, el calostro puede ser de baja calidad o estar contaminado, lo que puede causar efectos 

adversos en la salud de los consumidores. Además, la falta de información y educación sobre el 

uso adecuado de estos productos puede aumentar el riesgo de reacciones adversas o ineficacia, 

lo que plantea preocupaciones sobre su uso en estos mercados (Arenillas, 2020). 

Caso 3: Aplicaciones en Salud Animal 

En la industria ganadera de países desarrollados, el calostro bovino es valorado por sus 

beneficios en la salud de los animales. Se utiliza para mejorar la inmunidad y la salud de las 

crías, asegurando un desarrollo óptimo y reduciendo la mortalidad neonatal. Los programas de 

administración de calostro son bien regulados y estandarizados, lo que garantiza su eficacia y 

seguridad en la crianza de animales. Este uso está respaldado por investigaciones científicas 

que demuestran que el calostro puede significativamente mejorar el bienestar y el rendimiento 

de los animales (Elizondo & Zumbado, 2021). 

Caso 4: Desafíos en la Ganadería en Países con Recursos Limitados 

Sin embargo, en países con recursos limitados, la utilización del calostro bovino en la 

ganadería puede enfrentar desafíos significativos. La falta de infraestructura para almacenar y 

manejar el calostro adecuadamente puede llevar a su deterioro y reducción de calidad. Además, 

la ausencia de programas de capacitación y estándares puede resultar en prácticas ineficaces 

que no maximicen los beneficios del calostro. Estos problemas pueden limitar su efectividad y 

presentar riesgos tanto para la salud animal como para la producción agrícola en general, 
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demostrando la necesidad de mayores inversiones en educación y recursos para mejorar el uso 

del calostro en estos contextos (Cemas, 2022). 

2.2. Metodología 

Esta investigación es de tipo bibliográfica, donde se analizó información relevante de los 

últimos años. En esta búsqueda se obtuvo información de libros, revistas, artículos científicos, 

tesis de pregrado, tesis de posgrado, páginas web utilizando los siguientes buscadores 

académicos: PubMed, Science Direct, REDIB, Open Academic Journal, Latindex, Dialnet y 

Scielo, y gestores bibliográficos como: Mendeley y Zotero. 

2.3. Resultados 

Resultados del objetivo específico 1  

En la “tabla 2” se muestran los compuestos bioactivos del calostro bovino Como la 

lactoferrina, las inmunoglobulinas, las hormonas del crecimiento, como la prolactina, el estradiol 

o el estriol, los oligosacáridos, la lisozima, la lactoperoxidasa y enzimas tales como peptidasas, 

tanto las endopeptidasas como las exopeptidasas, así como enzimas de carácter antioxidante.  

 

Tabla 2 

Compuestos bioactivos del calostro bovino. 

Componentes 

bioactivos 

Función Referencias 

Lactoferrina Permite la inhibición del 

crecimiento de patógenos 

y hay activación del 

sistema inmune.  

(Arís & García, 2021) 

Inmunoglobulinas Provocan una inmunidad 

pasiva y hay lucha contra 

infecciones. 

(Schogor et al., 2020) 
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Hormonas de crecimiento 

(prolactina, estradiol, 

estriol) 

Poseen la capacidad de 

aportar una ayuda en la 

reparación y crecimiento 

del tejido. 

(Costabel et al., 2023) 

Oligosacáridos Actúan como probióticos 

apoyando el crecimiento 

de bacterias beneficiosas. 

(Ortiz, 2021) 

Lisozima Hace posible la 

degradación de las 

paredes celulares de las 

bacterias patógenas 

(Arís & García, 2021) 

Lactoperoxidasa Tiene una actividad 

antimicrobiana. 

(Ortiz, 2021) 

α-lactoalbúmina Regulan la respuesta del 

sistema inmune . 

(Costabel et al., 2023) 

Enzimas (proteinasas, 

enzimas antioxidantes) 

Ayudan al sistema inmune 

al degradar patógenos y 

eliminar radicales libres, 

protegiendo las células 

inmunitarias del daño 

oxidativo. 

(Costabel et al., 2023) 

β-lactoglobulina Tiene propiedades 

antioxidantes y 

antibacterianas  

(Costabel et al., 2023) 

Resultados del objetivo específico 2 

En la “tabla 3” se muestran los productos y aplicaciones de calostro bovino en las 

diferentes industrias en la industria de la suplementación alimenticia, su empleo en forma de 

polvo, liofilizados o cápsulas En la industria alimentaria y de las bebidas, se emplea para 

enriquecer productos como batidos, barritas energéticas, yogures, etc. En la industria 

farmacéutica se dirige a su posible empleo en terapias para enfermedades intestinales con 

efectos antiinflamatorios, resaltando su capacidad para defensas de la mucosa del intestino y 

para modular la respuesta del sistema inmunitario. 
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Tabla 3 

Productos y aplicaciones del calostro bovino. 

Industria Uso del Calostro 

Bovino 

Beneficios 

Principales 

Referencias 

Suplementos 

Nutricionales 

Polvo, liofilizados, 

cápsulas 

Refuerza el 

sistema 

inmunitario, mejora 

la digestión, salud 

intestinal 

(Benavides, 2019) 

Alimentos y 

Bebidas 

Batidos, barritas 

energéticas, yogurt 

enriquecido, 

quesos 

Enriquecimiento 

nutricional, mejora 

la digestión, alta 

biodisponibilidad 

(Carua et al., 2022) 

Cosmética Formulaciones 

para la cara y 

cuerpo 

Regeneración 

celular, elasticidad 

de la piel, 

propiedades 

antioxidantes 

(Lander, 2021) 

Farmacéutica Desarrollo de 

terapias para 

enfermedades 

intestinales 

(Crohn), productos 

antiinflamatorios 

Protección de la 

mucosa intestinal, 

modulación de la 

respuesta inmune 

(Caballero et al., 

2023) 

 

Resultados del objetivo específico 3 

En la “tabla 4” se muestran que el calostro bovino refuerza el sistema inmunológico 

aumentando los valores de inmunoglobulinas, especialmente IgG, lo que se traduce en una 

mayor resistencia a las infecciones bacterianas y virales, favorece la salud digestiva equilibrando 

la microflora intestinal, mejorando la digestión y la integridad de la barrera intestinal, disminuye 

la inflamación en las enfermedades crónicas presentando propiedades antiinflamatorias, acelera 

la recuperación del tejido muscular y es beneficioso para las afecciones de la piel mejorando el 
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aspecto y la elasticidad cutánea, aporta minerales imprescindibles para la salud ósea y ayuda a 

prevenir la osteoporosis e incluye antioxidantes que luchan contra el estrés oxidativo con lo que 

tiene un poder antienvejecimiento.  

Tabla 4 

Beneficios del calostro. 

Beneficios  Efectos del consumo de 

calostro 

Referencias 

Mejoramiento del Sistema 

Inmunológico 

Niveles elevados de 

inmunoglobulinas 

(Ramírez & Díaz, 2022) 

Salud Digestiva Mejora la digestión y 

prevenir posibles trastornos 

(Park, 2018) 

Propiedades 

Antiinflamatorias 

Propiedades 

antiinflamatorias 

(Linehan et al., 2023) 

Recuperación muscular Favorece la síntesis de 

proteínas del musculo 

(Cieślicka et al., 2023) 

Piel Regenera las células (Han et al., 2022) 

Sistema Óseo Mayor solidez ósea (Mehra et al., 2022) 

Efecto antienvejecimiento Eviten que las células 

puedan ser dañadas por los 

radicales libres 

(Davison, 2021) 

2.4. Discusión  

Los resultados obtenidos en este estudio demuestran que la composición del calostro 

bovino es muy nutritiva ya que está constituida por una amplia sustancia de compuestos 

bioactivas tales como la lactoferrina, las inmunoglubulinas, las hormonas de crecimiento, los 

oligosacáridos, la lisozima, la lactoperoxidasa, la α-lactoalbúmina, las enzimas antioxidantes y la 

β-lactoglobulina. Es notable el hecho de que estas diversas sustancias que se encuentran en el 

calostro, cumplen funciones distintas, como por ejemplo la inhibición de patógenos, la 
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inmunomodulación en el sistema inmunitario, el desarrollo y la reparación de tejidos, la acción 

probiótica y la acción antioxidante.  De igual modo, estas propiedades son compartidas por el 

calostro bovino, con especial incidencia en la lactoferrina y las inmunoglobulinas, con el objeto 

de prevenir infecciones y modular el sistema inmune, con lo cual, la relevancia de todas estas 

sustancias bioactivas se refuerza en ambos trabajos, al confirmarse la variedad y la funcionalidad 

del calostro bovino enfocado a la promoción de la salud. 

Los resultados obtenidos en este estudio sugieren que el calostro del bovino se puede 

aplicar en la industria de los suplementos, de la cosmética y de la farmacia según sea su 

presentación en polvo, liofilizado, en otro tipo de cápsulas para mejorar las defensas y la salud 

del sistema digestivo, o formar parte de cosméticos, alimentos, destacando a su vez el uso 

profesional del calostro en la industria de los suplementos. 

Este estudio presenta que el calostro bovino ejerce un marcado efecto sobre el sistema 

inmunológico, facilita la colonización de una flora intestinal equilibrada, mejora los procesos 

digestivos, ejerce un efecto antiinflamatorio, reduce los tiempos de recuperación muscular, 

produce beneficios sobre la salud de la piel y aporta minerales que pueden repercutir en 

beneficios para la salud como la acción de los factores inmunomoduladores de la leche, en 

relación con el efecto saludable del calostro y la acción antiinflamatoria. 

  



  21 

 

 

 

3. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

3.1. Conclusiones 

El calostro bovino es una sustancia rica en múltiples compuestos bioactivos que aportan 

numerosos beneficios a la humanidad y cuyos usos remiten a múltiples industrias. Entre los 

compuestos del calostro se encuentran la lactoferrina, que impide la entrada de patógenos y 

favorece la reacción inmune; inmunoglobulinas, que aportan inmunidad pasiva y evitan la 

aparición de enfermedades; hormonas del crecimiento que promocionan la curación y 

crecimiento de ciertos tejidos, azúcares que se comportan como si fueran probióticos, lisozima 

que elimina las membranas de los microorganismos bacterianos, lacto peroxidasa que es 

antiséptica, α-lactoalbúmina que actúa sobre la reacción inmunológica. Otros de los compuestos 

son las enzimas antioxidantes y la β-lactoglobulina que posee características antibacterianas y 

antioxidantes.  

En la industria de complementos alimenticios, el calostro se utiliza en polvo, liofilizado o 

en capsulas para favorecer la reacción inmune, mejorar la respuesta en la digestión, 

especialmente de los deportistas de alta competición. En la industria cosmética, se utilizan sus 

propiedades regeneradoras, antioxidantes para mejorar la elasticidad y aspecto de la piel. En el 

caso de la industria farmacéutica, está en desarrollo terapias para enfermedades intestinales y 

antiinflamatorias, destacando su capacidad para proteger la mucosa intestinal y equilibrar la 

respuesta inmune.  

El consumo de calostro bovino fortalece la reacción inmunológica, aumenta las 

inmunoglobulinas, equilibra la microflora intestinal, mejorando la digestión, equilibra la 

inflamación en las enfermedades crónicas. Las cantidades recomendadas de ingesta de calostro 
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bovino son, polvo (de 10 a 20 gramos al día), líquido (de 10 ml a 20 ml al día) o cápsulas (de 500 

mg a 2.000 mg al día).  

3.2. Recomendaciones  

En base a las conclusiones expuestas anteriormente se recomienda: 

• Se podría considerar la inclusión en la dieta diaria de calostro bovino en polvo, bebidas o 

comprimidos, para reforzar el sistema inmunitario y la salud digestiva. 

• Optar por alimentos funcionales enriquecidos con calostro bovino, tipo yogures, batidos 

o barritas energéticas, para aprovechar al máximo sus propiedades nutricionales y 

funcionales. 

• La suplementación con calostro bovino es eficaz en la recuperación muscular tras un 

esfuerzo intenso y en la prevención de infecciones. 

• Las propiedades regeneradoras y antioxidantes del calostro bovino presentan una utilidad 

en la mejora de la elasticidad y adiposidad de la piel favoreciendo su conservación en las 

mejores condiciones posibles. 

• Realizar ensayos con la aplicación de calostro bovino en terapias para enfermedades 

inflamatorias crónicas y afecciones intestinales en el marco y seguimiento de expertos en 

estas áreas. 

• Estimular la investigación en la industria farmacéutica y de complementos para progresar 

en la formulación de productos novedosos a partir de los componentes bioactivos del 

calostro bovino. 
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4.2. Anexos 

 

 

 

 

 

                  Anexo 1: Calostro de bovino.                             Anexo 2: Calostro en capsulas.   

 

 

 

  

 

               Anexo 3: Calostro en líquido. 

 

 

 

 

 Anexo 4: Calostro en polvo.                               
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Anexo 5: Composición del Calostro Bovino. 

 

Anexo 6: Concentración de inmunoglobulina mg/mL en calostro de vacas Holstein y 

Jersey. 


