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LA CABRA COMO PROVEEDOR DE ALIMENTOS FUNCIONALES

Un alimento funcional es aquel alimento que contiene
compuestos que tienen beneficios fisiologicos para el
consumidor, ademas del valor nutritivo basico. Entre otros
aspectos, los principios que contienen los alimentos fun-
cionales ayudan a prevenir algunos tipos de cancery otras
enfermedades, y participan en la mantencion del equili-
brio natural de vitaminas y electrolitos en el cuerpo. Este
tipo de alimentos se diferencian de los alimentos
nutracéuticos por el hecho de que a los alimentos fun-
cionales no se les aflade ninglin producto farmacéutico.
Los componentes que hacen que un alimento sea fun-
cional han estado siempre presentes en la naturaleza,
pero es en las (ltimas décadas cuando los investigado-
res han comenzado a identificarlos de forma aislada y a
determinar los beneficios concretos que éstos propor-
cionan a nuestro organismo.

Los componentes mas destacables de este tipo de ali-
mentos son: fibra dietética, azlcares alcoholes o azlica-
res de baja energia, aminoacidos, acidos grasos
insaturados, fitoesteroles, proteinas de alta digestibilidad,
vitaminas y minerales, antioxidantes, bacterias acido-
lacticas y otras sustancias excitantes o tranquilizantes.
La cabra aporta dos tipos fundamentales de alimento, la
carney la leche, los cuales son de alta calidad nutritiva.
Respecto a la carne, existen investigaciones que indican
que la carne caprina posee una alta calidad nutricional,
que se traduce en un bajo contenido de grasas satura-
das y de grasas totales, s6lo comparable a la carne de
pollo, ademas de ser baja en calorias y con un nivel de
proteinas similar al de las otras carnes, como se mues-
tra en el cuadro siguiente:

Especie Calorias Total grasas Grasas Proteinas

saturadas

(grs./100 grs.

de carne)
Cabra 143,5 3,03 0,93 27,50
Vacuno  288,0 18,82 8,00 27,05
Porcino  364,7 28,23 10,23 24,70
Oveja 276,5 18,82 8,59 25,88
Pollo 141,2 4,12 1,29 24,70

Fuente: Meat Goat Production in North Carolina, Universidad Estatal de
Carolina del Norte, 1999.

Por definicion, no podemos hablar de la carne caprina
como un alimento funcional ya que no es un alimento
que contenga compuestos que le otorguen dicho rango;
sin embargo, por su menor contenido relativo de grasas
saturadas y grasas totales, si se la puede catalogar tal

como se ha senalado, vale decir, como un alimento de gran
calidad nutricional.

Respecto a la leche caprina, existen innumerables expe-
riencias que han probado su condicion de alimento funcio-
nal. Se ha observado que el consumo de leche de cabra o
de los productos derivados de ésta, es una alternativa real
al consumo de leche bovina en grupos que presentan cier-
tas patologias, como la intolerancia a la lactosa, problema
que, de acuerdo a algunas estimaciones, lo sufre alrede-
dor del 10% de la poblacion mundial.

Entre las investigaciones que se han desarrollado en el
tema, se cuentan la conducida por el grupo de investiga-
cién “Alimentacion, Nutricion y Absorcion” de la Universi-
dad de Granadat, y la del profesor Colin Prosser, cientifico
de AgResearch Ruakura de Nueva Zelanda®. En estas in-
vestigaciones se ha demostrado que la leche de cabra es
una excelente alternativa a la leche de vaca, para el consu-
mo humano, ya que no sélo sirve para tratar determinadas
patologias, sino que su consumo habitual ayuda a prevenir
la aparicién de algunas enfermedades y dolencias habitua-
les en nuestros dias, tales como anemia, arteriosclerosis y
osteoporosis. Se ha verificado también que la leche de
cabra tiene un menor contenido de colesterol que la leche
de vaca.

Ademas, las investigaciones coinciden en sefalar que la
proteina de la leche de cabra es de mas facil absorcion en
el organismo, que la de la leche de cabra. Esto se debe a
que dentro de las caseinas (que constituyen el 80 % de las
proteinas de la leche), existe la Caseina Alfa S1, uno de los
principales agentes que producen la intolerancia junto con
la lactosa, y dicho tipo de caseinas se encuentra en mayor
proporcion en la leche de vaca que de cabra, lo que hace
que la leche de cabra sea digerida con mayor facilidad. Las
caseinas, una vez ingeridas, se convierten en el tracto di-
gestivo en aminoacidos de cadena corta con efectos bene-
ficiosos para el organismo. ElI 20% restante corresponde a
proteinas solubles con funciones de proteccion local de las
membranas del tubo digestivo.

En cuanto a la grasa de la leche de cabra, esta es mas facil
de digerir que la de la leche de vaca dado que los gl6bulos
de la grasa de la leche caprina son mas pequefos que los
de la leche bovina y, ademas, por su alto contenido en aci-
dos grasos de cadena media (MCT) no necesita, en gran
proporcion, de la bilis (sales biliares) para su digestion y
absorcion.

Las investigaciones muestran que la leche caprina contie-
ne mayor cantidad de acidos grasos de cadena cortay media
que la leche de vaca, siendo facilmente degradados y ab-
sorbidos en el intestino. De éste pasan a la sangre, por lo
que son rapidamente metabolizados y producen energia
de forma inmediata. Ademas, los glébulos de grasa de la

1 http://www.consumaseguridad.com/web/es/investigacion/2003/11/06/9226.php

2 http://www.agrodigital.com/PIArtStd.asp?CodArt=28032



lecha de cabra -por ser mas pequeios- no se aglutinan,
lo que también hace esta leche mas facil de digerir y ab-
sorber.

En cuanto al calcio, se ha demostrado que la leche de ca-
bra aporta alrededor de un 15 % mas de calcio que la le-
che de vaca, lo que es muy beneficioso tanto para las per-
sonas adultas como para las mujeres que sufren procesos
de osteoporosis, sobre todo a partir de la menopausia.

En cuanto a contenido de vitaminas y minerales, la leche
de cabra no tiene mayores diferencias respecto a otros ti-
pos de leche. Lo mismo ocurre con el pH, el cual varia muy
poco y se sitla entre 6,5y 7,0, lo que le otorga a la leche
(de cualquier especie) su capacidad buffer (es decir, su
capacidad de mantener un nivel de acidez estable a nivel
intestinal). En el siguiente cuadro, se presenta una com-
paracion de la composicion de las leches de vaca y cabra.

N

Componente Leche de Vaca Leche de Cabra
(8/100 g) (g/100 g)
Humedad 88,1 84,0
Proteinas 3,2 3,7
Lipidos 2,5 6,9
Calcio 123 (mg/100g) 224 (mg/100 g)
Fosforo 95 (mg/100g) 143 (mg/100 g)
Calorias 57 102

Fuente: Elaboracion de productos con leche de cabra (Fundacion para la Inno-
vacion Agraria, 2000 111p.).

De acuerdo a los antecedentes presentados, es factible sena-
lar entonces que el caprino puede constituirse en un provee-
dor de alimentos de calidad y con caracteristicas funcionales.

PROYECTO DE DESARROLLO Y EVALUACION DE PRODUCTOS
CARNICOS DE CAPRINO PARA EXPORTACION

La comercializacion de carne caprina en Chile se carac-
teriza por realizarse principalmente en términos informa-
les, por lo general mediante ventas ocasionales en el pre-
dio de animales vivos. Hasta hoy se han desarrollado
varias iniciativas en caprinos, impulsadas por actores
publicos y privados, que se han enfocado
mayoritariamente en aspectos tecnoldgicos y productivos,
mas que en aspectos de comercializacion de carne
caprina.

La apertura comercial del pais a través de la firma de
nuevos acuerdos comerciales, sumados al reconocimien-
to internacional del buen estatus sanitario que tiene Chi-
le, ha generado solicitudes concretas por parte de algu-
nos mercados de carne caprina, lo que abre posibilida-
des reales de desarrollo para el sector, el cual requiere,
en primer término, estandarizar la produccion nacional,
para llegar a ofrecer un producto de calidad.

En base a estos antecedentes, Comercial Chau Ltda., con
el apoyo de Biotecnologia Agropecuaria S. A., y la partici-
pacién de productores de las Regiones IV y IX, estan de-
sarrollando desde fines del ano 2004, el proyecto FIA
“Evaluacion y desarrollo de productos céarnicos de ca-
prino para exportacion, mediante el trabajo con produc-
tores de la zona norte y sur del pais”. El objetivo es
desarrollar un sistema de produccion de carne que per-
mita una comercializacion estable a lo largo del aio, in-
tegrando en una primera etapa a productores de las re-
giones senaladas, para obtener cortes finos de exporta-
cion, ademas de promover la demanda interna, al ofre-
cer un producto de alta calidad.

Uno de los aspectos interesantes de este proyecto es que
se trata de una iniciativa integrada, al constituirse un di-

rectorio en el marco del proyecto, donde se encuentran re-

presentados los productores y la empresa comercializadora,

con lo cual se busca que todos los integrantes de la cadena

se vean beneficiados. Entre los impactos que se buscan se

cuentan:

* Establecer canales de comercializacion formales, de modo
de facilitar la comercializacion

+ Aumentar la demanda interna

+ Aumentar el volumen de venta de carne de cabrito, debi-
do a la apertura de nuevos mercados

* Iniciar y consolidar la exportacion de carne de cabrito al
mercado europeo y chino

Esta propuesta busca desarrollar un sistema de produccion

de carne de cabrito orientado a la exportacion en base a la

masa ganadera actualmente existente en el pais, mediante

el desarrollo de unidades piloto en las que se implementaran

metodologias de manejo acordes a las exigencias de los mer-

cados.
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