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I. ANTECEDENTES GENERALES. 

Nombre del Proyecto: " Caracterización de la canal, composición química y 
propiedades organolépticas de la carne de caméfidos Sudamericanos, criados en 
diferentes condiciones agroecológicas de Chile". 

Código: C-96-1 — P — 020. 

Región: Región Metropolitana. 

Fecha de aprobación: 24 de septiembre de 1996. 

Forma de ingreso al FIA: Concurso Nacional. 

Entidad Ejecutora y Asociadas: 

Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias, Universidad de Chile. 
Facultad Tecnológica, Departamento de Ciencias y Tecnología de Alimentos, 
Universidad de Santiago de Chile. 

Jefe Proyecto: Patricio Pérez Meléndez. 

Costo Total: $ 65.535.000.- 

Aporte del FIA: $ 41.907.000 (64% del total) 

Período de Ejecución: 02 de noviembre de 1996 a 02 de noviembre de 1998. 
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II. RESUMEN EJECUTIVO. 

Con el propósito de conocer las principales características de la canal, 
composición química y propiedades organolépticas de la carne de los camélidos 
sudamericanos criados en diferentes condiciones agro ecológicas de Chile, se 
beneficiaron 80 animales, 40 en la zona central y 40 de la I Región de Chile. En 
ambas zonas se tomaron 20 llamas y 20 alpacas y dentro de cada especie se 
sacrificaron 5 animales de las categorías jóvenes y adultos y de los sexos machos 
y hembras. Posterior al beneficio se determinaron las siguientes variables . peso 
vivo de sacrificio, peso de canal caliente, peso de los diferentes componentes 
corporales, rendimiento comercial y verdadero. Rendimiento al desposte 
comercial, composición química de la carne, composición tisular de espaldilla y 
pierna, panel de aceptabilidad y degustación, perfil de ácidos grasos y algunas 
ecuaciones de predicción . Los principales resultados permiten afirmar que existen 
marcadas diferencias de peso entre ambas especies, alcanzando mayores pesos 
vivos las llamas y los animales de la zona central de Chile por estar en mejores 
condiciones de alimentación. Los rendimientos comerciales y verdaderos son 
superiores a los presentados por ovinos y caprinos. La composición química es 
similar a la que presentan las principales especies de abasto. La composición 
tisular mostró un alto contenido de porción comestible (músculo y grasa) un 
adecuado porcentaje de hueso y un tenor graso que le confiere propiedades 
magras. El perfil de ácidos grasos mostró un alto contenido de ácidos grasos 
saturados y las ecuaciones de predicción aún que variables en sus resultados 
mostraron que pueden ser utilizadas para predecir la calidad de una canal. En 
conclusión se puede afirmar que las llamas y alpacas presentan adecuadas 
propiedades para la producción de carnes rojas. 

III. TEXTO PRINCIPAL. 

1. 	Breve resumen propuesta original. 

Los camélidos sudamericanos (CAS) representan una crianza alternativa 
para diferentes tipos de agricultores, desde grandes productores a pequeños, ya 
sea con propósitos productivos en el ámbito de las fibras naturales, o 
secundariamente, como productores de carne, incluso una posibilidad que 
alcanza una relevancia inesperada, es su comercialización como animales de 
compañía. 

La presente propuesta pretende focalizar sus esfuerzos en un estudio 
prospectivo sobre las características de la canal y de la carne de los CAS 
destinada a consumo humano, aspectos sobre los cuales la información nacional 
es relativamente escasa. 

El presente proyecto utilizando muestras representativas de alpaca y llama 
provenientes de diferentes zonas agroecológicas del país describirá los principales 
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indicadores de la canal de estos animales como peso de diferentes órganos, rendi-
miento, entre otros. 

En la carne, se caracterizará su composición química proximal, su perfil de 
ácidos grasos, sus atributos organolépticos, por medio de test de aceptabilidad y 
preferencia. 

Por otra parte, el disponer de información confiable, en las variables a ser 
evaluadas, facilitaría las posibles modificaciones del manejo nutritivo de los 
camélidos bajo estudio, tendientes a enfatizar las positivas ventajas que tenga la 
carne de estos animales, junto con mejorar las eficiencias en el uso de recursos 
alimentarios con los que habitualmente se les alimenta. 

La información que se genere en este trabajo permitirá tener una visión 
global de las posibilidades de empleo del producto carne proveniente de CAS, en 
comparación a otras especies rumiantes que actualmente se comercializan en 
nuestro país. 

Finalmente, pero no menos importante, frente a los desafíos que el sector 
pecuario, en general y los pequeños productores en particular, tienen que 
enfrentar por los compromisos internacionales que ha firmado el país y otros que, 
con certeza vendrán, el disponer de los antecedentes que se reunirán en la 
presente propuesta junto a otros que se están generando , contribuirán a entregar 
información que respalde una alternativa de posible reconversión de las crianzas 
de los rumiantes tradicionales a la de CAS en diferentes zonas agroecológicas de 
país. 

2. CUMPLIMIENTO DE LOS OBJETIVOS DEL PROYECTO. 

2.1. Descripción de los Resultados. 

Los resultados serán expuestos, para facilitar su presentación y discusión, 
por variable estudiada de llamas y alpacas criadas en la Zona Central y de 
aquellas provenientes de la Primera Región. 

Las principales características de las canales y el rendimiento al 
desposte comercial de llamas y alpacas, se presentan en los Cuadros 1,2, 3 y 
4. 

La información reunida en estos cuadros pone de manifiesto las marcadas 
diferencias que existen entre ambas especies, lo que indudablemente repercute 
sobre varias de sus características, entre ellas el peso vivo y el peso de las 
canales donde las llamas muestran pesos superiores al de las alpacas. 

Se debe hacer notar que los machos adultos de ambas especies deberían 
ser los de mayores pesos; sin embargo, los de la Primera Región quedaron fuera 
de esta condición. Esta discrepancia se debe a que los machos vendidos por los 
productores de la Primera Región corresponden a machos de desecho, que no 
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cumplían con las características deseadas por el productor para ser utilizados 
como reproductores en su propio rebaño o que no calificaban para ser exportados, 
además se debe señalar que los machos, identificados en último término, 
alcanzaban precios que estaban absolutamente fuera del presupuesto asignado 
para ese propósito en el proyecto. 

En relación a los rendimientos, tanto comerciales como verdaderos, se 
observan tendencias similares. Cabe señalar que estos valores alcanzan cifras 
superiores al 50%, porcentajes que denotan las bondades que presentan ambas 
especies para la producción de carne. 

Con respecto al desposte comercial, se aprecia que en ambas especies los 
mayores rendimientos corresponden a pierna y espaldilla, cortes que en su 
conjunto representan más del 50% de la canal, lo que es destacable ya que estos 
cortes son los más valiosos de la canal por su alto contenido en carne, y 
aseguraría a los CAS como proveedores alternativos de carnes rojas para la 
población. 

De los resultados obtenidos algunos de ellos son comparables con los 
informados en el extranjero en ambas especies; en cambio otros, sólo será posible 
compararlos a los resultados alcanzados en las especies ovina y caprina que 
generalmente sirven de referencia para los CAS en este tipo de análisis. 

Vilca (1991), en animales de la zona norte de Chile, afirma que "antes de los 
12 meses los CAS no presentan diferencias significativas entre machos y 
hembras, no así después de los 18 meses en que el peso corporal de los machos 
es mayor incluso a los castrados", esto no concuerda con lo encontrado en el 
presente trabajo, donde las hembras jóvenes fueron significativamente mas 
livianas que los restantes grupos estudiados. Esta discrepancia está asociada a 
los diferentes planos nutritivos en los que fueron mantenidos los animales, los de 
la Región Central han sido criados en un nivel superior a los de la zona norte. 

Es reconocido que los recursos forrajeros de la Primera Región son 
inferiores a los de la Zona Central tanto en calidad como cantidad (Gajardo, 1996; 
y De Carolis, 1987; Castellaro, 1995). Por otra parte, no podría descartarse que 
junto al diferente plano nutritivo, la mejor calidad genética y superiores normas de 
manejo a los cuales estuvieron sometidos los CAS de la Zona Central, dan 
cuenta, en alguna medida, de los diferentes resultados encontrados entre los 
animales de ambas zonas. 

Bustinza (1984) encuentra que el peso para llamas machos es de 108,16 kg 
promedio y para hembras de 102,52 kg promedio, los que son mas altos que los 
encontrados en el presente estudio. 

También Gundermann (1986) señala que los CAS domésticos pueden ser 
vendidos desde los tres años, pero su "optimo productivo" lo alcanzan a una edad 
de 7 a 8 años. De Carolis (1987), reporta para llamas de la Primera Región de 
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Chile a una edad de beneficio entre los 5 a 8 años, un peso vivo que fluctúa entre 
los 60 a 120 kg. En relación a las principales características de la canal de 
alpacas, los resultados obtenidos son coincidentes con los reportados por Vílca 
(1991). 

Los resultados de rendimiento comercial (RC) para canales de llamas de 
este estudio concuerdan con los presentados por Pinto et al.(1975), Bravo et al. 
(1981) y Bustinza et aí.(1984) los que informan rendimientos que fluctuaron entre 
52 a 60%. 

Los resultados de RC para canales de alpacas de este estudio concuerdan 
con los presentados por Tapia (1965), Calderón y Fernández Baca (1972), Tellez 
(1998) y Ampuero y Alarcón (1998), quienes reportan rendimientos que fluctuaron 
entre 53 a 57%. 

Cuando los resultados se comparan con los informados para especies 
tradicionales, como los ovinos, el rendimiento comercial de la canal presenta 
valores cercanos al 50% aproximadamente (Pérez y col. 1986). En cuanto a los 
bovinos, un estudio realizado en distintas razas indica valores superiores al 55% 
(Vidal y coi. 1998), lo que es mayor a 3 de los 4 grupos del estudio. 

El rendimiento verdadero (RV) no está informado en la literatura 
internacional para los CAS sujetos de este análisis, lo que impide hacer una 
comparación, sin embargo, presentan RV mas elevados que ovinos (Pérez y col., 
1986) y caprinos (Pérez y col. 1997a). 

Los rendimientos, RC y RV, presentados por los CAS de este estudio 
permiten afirmar, que estos animales reunirían las aptitudes como proveedores de 
carnes rojas para el consumo de la población. 

El desposte comercial de llamas y alpacas presenta las mismas tendencias 
porcentuales que las reportadas, en Chile, por Pérez et al. (1986) en ovinos de 
diferentes razas y cruzas, sacrificados con pesos vivos de 30 kg promedio; lo 
mismo fue observado en cabritos criollos sacrificados a los 10 kg de peso ( Pérez 
et al.(1997a) y en corderos lechales de las razas Merino Precoz Alemán y Suffolk 
Down beneficiados a los 10 y 15 kg (Pérez et al. 1998 e y f). 

La canal de un animal cuya finalidad es la producción de came será óptima 
cuando sus cortes de mayor valor económico representan la mayor proporción 
dentro de ella. Por esta razón, las canales obtenidas en este trabajo presentarían 
una muy buena composición al desposte, lo que es respaldado por Colomer 
Rocher(1971).

-  

I 
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Cuadro 1. Principales características de la canal y rendimiento al desposte 
comercial (%) de llamas criadas en la Zona Central. Medias (M) ± 

desviación 
estándar (DE). 

VARIABLES 
MACHOS HEMBRAS 

JOVEN ADULTO JOVEN ADULTA 

M DE M DE M DE M DE 
PVS. kg 104,4 22,3 100,6 19,4 67,6 16,4 104,6 22,5 

PCC. kg 58,88 14,3 56,2 11,2 36,7 9,87 56,6 12,1 

RC. % 56,12 2,26 55,81 1,88 54,1 1,49 53,2 1,19 

RV. % 64,2 2,43 63,11 1,96 64,19 4,3 59,8 3,53 

PIERNA % 33,38 2.43 33,08 2,15 39,24 4,0 32,9 1,72 

ESPALDILLA% 21,83 2,77 20,93 1,00 20,58 1,74 19,86 1,14 

COSTILLAR % 19,51 2,91 17,13 1,52 18,31 2,26 20,24 2,72 

CHULETA % 17,24 1,04 18,93 1,71 17,51 2,7 18,58 1,19 

COGOTE % 7,95 1,79 8,73 2,27 7,56 3,7 8,84 3,01 

COLA % 0,24 0,08 0,27 0,13 0,48 0,18 0,31 0,07 

e 

e 
e 
e 
e 

e 
a 
a 



Cuadro 2. Principales características de la canal y rendimiento al desposte 
comercial de alpacas criadas en la Zona Central. Medias (M) ± desviación 
estándar (DE). 

VARIABLES 
MACHOS HEMBRAS 

JOVEN ADULTO JOVEN ADULTA 

M DE M DE M DE M DE 
PVS. kg 25,4 5,27 44,4 5,02 19,8 3,89 52,4 9,09 

PCC. kg 12,8 1,59 23,1 0,96 10,7 1,16 27,6 2,36 

RC. % 52,6 5,84 51,7 5,22 57,6 6,20 51,8 1,12 

RV. % 59,4 6,43 62,2 4,81 61,8 4,04 61,4 2,09 

PIERNA % 37,9 0,84 35,3 0,91 40,3 2,12 33,7 0,98 

ESPALDILLA % 20,5 0,66 19,6 1,90 21,5 1,13 19,7 0,52 

COSTILLAR % 16,7 2,31 15,2 1,39 14,4 1,94 17,1 2,48 

CHULETA % 21,2 1,93 17,2 2,99 20,6 3,14 17,9 1,67 

COGOTE % 11,27 2,86 6,78 2,04 7,58 2,67 6,94 3,63 

COLA % 0,34 0,08 0,38 0,10 0,33 0,05 0,44 0,13 

7 

a 
a 
a 
a 
s 
s 
a 
a 
a 
a 
a 
a 
a 
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Cuadro 3. Principales características de la canal y rendimiento al desposte 
comercial (%) de llamas de la Primera Región. Medias (M) ± desviación 
estándar (DE). 

VARIABLES 
MACHOS HEMBRAS 

JOVEN ADULTO JOVEN ADULTA 

M DE M DE M DE M DE 
PVS. kg 41,1 13,8 41,9 7,06 32,4 4,17 77,8 16,8 

PCC. kg 21,6 6,96 25,4 3,97 17,0 2,83 38,2 9,58 

RC. % 52,6 3,83 51,8 10,1 52,3 2,88 48,8 2,72 

RV. % 60,5 4,64 58,6 14,4 62,6 2,31 57,7 1,86 

PIERNA % 36,2 0,9 37,4 3,0 36,5 1,60 35,2 2,4 

ESPALDILLA % 21,2 1,8 21,8 1,6 22,1 1,5 19,0 1,6 

COSTILLAR % 11,9 0,9 14,2 1,0 12,0 0,6 17,2 2,1 

CHULETA % 19,4 2,5 18,6 2,0 18,3 3,1 19,0 3,0 

COGOTE % 10,6 1,8 7,37 2,6 10,2 1,8 8,2 1,1 

COLA % 0,69 0,2 0,58 0,1 0,78 0,2 0,43 0,1 

lo 

a 
a 
a 
a 
a 
a 
a 
a 
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Cuadro 4. Principales características de la canal y rendimiento al desposte 
comercial (%) de alpacas en la Primera Región. Medias (M) ± desviación 
estándar (DE). 

VARIABLES 
MACHOS HEMBRAS 

JOVEN ADULTO JOVEN ADULTA 

M DE M DE M DE M DE 
PVS. kg 25,6 6,02 46,5 10,20 22,7 3,67 48,4 15,1 

PCC. kg 15,0 4,00 29,2 4,27 12,8 2,59 22,0 6,20 

RC. % 58,27 6,46 64,33 12,47 56,09 3,96 46,0 5,97 

RV. % 62,48 6,74 70,04 15,17 60,24 3,89 50,7 6,99 

PIERNA % 39,77 4,52 36,3 1,87 38,8 2,04 36,5 0,91 

ESPALDILLA % 22,91 1,95 20,7 1,47 22,4 1,28 21,3 2,32 

COSTILLAR % 11,91 0,92 13,9 1,01 11,5 1,10 14,1 0,95 

CHULETA % 16,83 1,16 18,5 2,99 18,2 3,22 20,3 3,49 

COGOTE % 7,81 2,67 9,52 1,30 8,22 1,28 7,06 1,25 

COLA % 0,74 0,27 0,82 0,18 0,65 0,06 0,58 0,07 

0 
O 
O 
0 
0 

O 
O 
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Los pesos de los principales componentes corporales de llamas y 
alpacas criadas en la Zona Central de Chile, se presentan en tos Cuadros 5, 
6, 7 y 8. 

Del análisis de estos cuadros, se puede afirmar que las llamas por 
presentar un mayor peso vivo, en promedio, sus componentes corporales 
alcanzan pesos mas elevados. También se puede observar que los animales 
adultos de ambas especies muestran componentes corporales más pesados. 

Cuando el análisis se particulariza según componentes, se aprecia que los 
mayores pesos corresponden al digestivo lleno y al cuero, seguido por digestivo 
vacío. En un lugar secundario se encuentran la cabeza, patas y pulmón más 
tráquea. 

Respecto al largo de la canal, al igual como ocurre con los pesos corporales, 
las mayores longitudes corresponden a llamas y dentro de cada especie a los 
animales adultos. 

La información bibliográfica sobre los componentes corporales de llamas y 
alpacas es limitada e incompleta ( Vilca,1991; Bustinza et al. 1985 a-b; García 
1995, Tapia, 1993). Pese a ello, se puede afirmar que se observan las mismas 
tendencias en los pesos de los componentes logradas en el presente trabajo. 

Cuando se comparan los pesos de los componentes corporales de llamas y 
alpacas con los de los rumiantes menores (ovinos y caprinos), existen diferencias 
asociadas al distinto peso corporal de estos animales; sin embargo, estas 
especies tienen en común que el cuero representa aproximadamente el 10% del 
peso vivo del animal y que el hígado es la víscera mas pesada (Gallo y Tramon, 
1990; Gallo, 1992; Gayan,1994; Ruiz, 1996; Díaz et al. 1997; Pérez et al. 1997a). 

e 
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Cuadro 5. Peso de los diferentes componentes corporales (kg) de llamas 
criadas en la Zona Central. Medias (M) ± desviación estándar (DE). 

VARIABLES 
MACHOS HEMBRAS 

JOVEN ADULTO JOVEN ADULTA 

M DE M DE M DE M DE 
CUERO 10,94 2,30 10,42 1,95 7,27 1,01 10,34 2,91 

SANGRE 2,79 1,01 2,65 0,91 2,54 0,16 3,0 0,67 

PATAS 2,44 0,34 2,22 0,15 1,68 0,21 2,15 0,45 

DIG. LLENO 19,98 5,75 17,87 5,31 13,81 3,29 17,10 8,43 

DIG. VACIO 6,77 1,90 6,12 2,05 3,92 0,62 7,39 2,55 

CORAZON 0,55 0,16 0,46 0,09 0,31 0,06 0,52 0,10 

HIGADO 1,77 0,40 1,62 0,24 1,37 0,48 1,97 0,52 

BAZO 0,13 0,02 0,13 0,03 0,08 0,02 0,13 004 

RIÑON 0,23 0,05 0,21 0,03 0,16 0,02 0,25 0,09 

PULMON+ 
TRAQUEA 

1,91 0,40 1,09 0,41 1,06 0,23 1,56 0,41 

CABEZA 2,78 0,54 2,77 0,53 1,88 0,31 2,66 0,46 

LARGO CANAL 
cm. 

102,0 8,96 99,0 4,8 88,6 6,54 104,0 8,31 

a 
a 
a 
o 
a 

C 
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Cuadro 6. Peso de los diferentes componentes corporales (kg) de alpacas 
criadas en la Zona Central. Medias (M) ± desviación estándar (DE). 

VARIABLES 
MACHOS HEMBRAS 

JOVEN ADULTO JOVEN ADULTA 

M DE M DE M DE M DE 
CUERO 4,51 0,53 6,68 2,13 3,71 0,48 8,01 2,02 

SANGRE 2,04 0,17 3,09 0,42 2,06 0,37 2,94 0,43 

PATAS 0,87 0,17 1,29 0,06 0,72 0,15 1,28 0,27 

DIG. LLENO 5,36 0,77 11,0 2,2 3,51 1,13 12,7 1,69 

DIG. VACIO 2,59 0,17 3,58 0,12 2,09 0,23 4,65 0,72 

CORAZON 0,16 0,03 0,25 0,06 0,09 0,06 0,29 0,05 

HIGADO 0,42 0,05 0,67 0,12 0,38 0,09 0,96 0,21 

BAZO 0,06 0,01 0,05 0,02 0,08 0,06 0,08 0,04 

RIÑON 0,09 0,02 0,13 0,02 0,08 0,02 0,16 0,01 

PULMON+ 
TRAQUEA 

0,49 0,11 0,81 0,21 0,49 0,14 1,04 0,12 

CABEZA 0,80 0,12 1,9 0,21 0,89 0,17 1,75 0,13 

LARGO CANAL 
cm. 

57,2 5,49 68,0 7,51 52,2 4,81 77,8 4,38 

O 
-i 
a 
a 
0 
a 
a 



13 

Cuadro 7. Peso de los diferentes componentes corporales (kg) de llamas 
criadas en la Primera Región. Medias (M) ± desviación estándar (DE). 

VARIABLES 
MACHOS HEMBRAS 

JOVEN ADULTO JOVEN ADULTA 

M DE M DE M DE M DE 
CUERO 3,9 1,87 4,1 1,00 3,1 0,50 8,1 2,74 

SANGRE 1,82 1,28 1,47 0,32 1,17 0,22 2,54 0,60 

PATAS 1,36 0,35 1,58 0,24 1,76 1,36 1,96 0,26 

DIG. LLENO 6,8 1,51 8,2 1,90 6,7 1,04 16 1,82 

DIG. VACIO 1,98 0,50 2,58 0,42 1,86 0,35 4,50 1,32 

CORAZON 0,22 0,06 0,24 0,05 0,19 0,05 0,38 0,10 

HIGADO 0,66 0,19 0,74 0,12 0,59 0,07 1,09 0,24 

BAZO 0,04 0,02 0,04 0,01 0,03 0,01 0,06 0,02 

RIÑON 0,11 0,02 0,12 0,02 0,11 0,01 0,18 0,06 

PULMON+ 
TRAQUEA 

0,71 0,26 0,82 0,15 0,54 0,08 1,13 0,19 

CABEZA 1,98 0,51 2,08 0,16 1,66 0,14 2,87 0,36 

LARGO CANAL 
cm. 

72,2 7,29 74,4 7,67 64,4 2,88 92,8 4,6 

a 
i 

a 
a 
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Cuadro 8. Peso de los diferentes componentes corporales (kg) de alpacas 
criadas en la Primera Región. Medias (M) ± desviación estándar (DE). 

VARIABLES 
MACHOS HEMBRAS 

JOVEN ADULTO JOVEN ADULTA 

M DE M DE M DE M DE 
CUERO 3,44 0,27 7,77 1,56 2,85 0,45 4,94 1,72 

SANGRE 1,82 1,28 2,42 0,66 1,17 0,22 1,97 0,54 

PATAS 0,99 0,14 1,80 0,26 0,86 0,10 1,31 0,18 

DIG. LLENO 2,88 0,62 6,51 2,18 2,89 0,83 6,67 0,42 

DIG. VACIO 1,48 0,15 2,92 1,13 1,30 0,25 2,71 0,56 

C O RAZO N 0,22 0,06 0,30 0,06 0,16 0,03 0,28 0,07 

HIGADO 0,55 0,06 0,97 0,49 0,48 0,09 0,86 0,24 

BAZO 0,03 0,01 0,04 0,01 0,03 0,01 0,04 0,01 

RIÑON 0,09 0,02 0,18 0,12 0,09 0,01 0,15 0,03 

PULMON+ 
TRAQUEA 

0,51 0,12 0,93 0,18 0,43 0,07 0,87 0,29 

CABEZA 1,42 0,11 2,40 0,21 1,25 0,08 2,08 0,31 

LARGO CANAL 
cm. 

59,2 4,15 75,6 5,22 57,0 6,00 73,6 5,41 

1 

a 

a 
a 
a 
a 

a 
a 
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La composición tisular de los cortes espaldilla y pierna de llamas y 
alpacas criadas en diferentes zonas agroecológicas de Chile, se muestran en 
los Cuadros 9, 10, 11 y 12. 

En estos cuadros, se puede apreciar que no existen grandes diferencias en 
la composición tisular de llamas y alpacas para ambos cortes. La pierna muestra 
en ambas especies una mayor proporción de músculo. Otro aspecto importante de 
señalar es el bajo contenido de tejido graso que muestran ambos cortes tanto en 
llamas como alpacas. La composición tisular comentada reafirma, la aptitud de los 
CAS como potenciales proveedores de carne de consumo para la población. 

Al respecto, Garriz et al. (1994) en un estudio de canales de llamas 
determinó un 67,3% de músculo; 9,7% de grasa y 16,6% de hueso; valores algo 
diferentes a los obtenidos en esta investigación, debido a que sólo consideró 
machos enteros y castrados de 1,5 años. En alpacas, los componentes 
anatómicos alcanzan porcentajes de 73,62% de músculo; 21,03% de hueso y 
0,95% de grasa (Bonacic, 1991); por lo que se aprecia la superioridad de las 
llamas respecto a los componentes músculo y grasa, siendo inferior el 
componente hueso. 

Cuando se comparan los resultados obtenidos en la presente investigación 
para alpacas con los reportados en el exterior para la misma especie por Vidalón 
y Téllez, (1973), citados por Vilca (1991), quienes informan un 73,62% de 
músculo; 0,95% de grasa y 21,03% de hueso, los cuales son similares a los 
obtenidos en esta investigación, salvo el componente grasa, que en el presente 
estudio es mayor, la razón de esta diferencia está asociada al mejor plano nutritivo 
al cual fueron sometidos los animales en la Zona Central. Los resultados de este 
estudio son similares con los reportados en Chile por Bonacic (1991), a excepción 
del componente hueso, el cual es superior al 13,6%, informado por este autor. 

El componente más destacado dentro de ambos cortes comerciales es el 
músculo, encontrándose en una proporción cercana o superior a los dos tercios 
dei peso total de cada corte. La proporción de este componente se asemeja a lo 
observado en caprinos, donde se describe a los cortes espaldilla y pierna como los 
más atractivos para el consumidor y por lo tanto, los más caros de la canal (Pérez 
et al. 1997a). 

El componente hueso presenta valores inferiores a los descritos para 
cabritos Saanen x criollo sacrificados a los 12 y 20 kg de peso vivo (30,3 y 25,2%, 
respectivamente) (Gallo y Traman, 1990) y al 17,9% encontrado en bovinos 
sacrificados a los 460 kg de peso vivo (Alberti et al., 1995). El valor alcanzado por 
este componente resulta altamente beneficioso, desde el punto de vista de los 
consumidores, ya que la razón porción comestible/porción no comestible se ve 
incrementada. 

a 
3 
a 
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La proporción de grasa presenta una baja participación en el corte pierna y 
espaldilla. En cabritos criollos de 10 kg de peso vivo Pérez et al. (1997a) 
determinaron un 4,6% de grasa para el corte pierna, valor que resulta ligeramente 
superior al encontrado en esta investigación, pero es importante destacar la 
diferencia de peso entre los animales analizados en ambos trabajos, por lo tanto 
queda claro que la carne de llamas y alpacas constituye un producto magro, 
especialmente en el corte pierna, característica que el mercado actual valora. 

Estudios en ovinos (García et al. 1990) y caprinos (Pérez et al. 1997a) 
indican una pérdida por deshidratación entre 2 y 3%; en cambio en la carne de 
llama se registraron pérdidas menores a estos rangos, lo que indica que se trata 
de un producto menos exudativo, tal como la indican los resultados de la 
capacidad de retención de agua de la carne de llama (Tomic, 1997'). 

1  Gerda Tomic:. Depto. de Ciencia y Tecnología de los Alimentos. Facultad Tecnológica. Universidad de 
Santiago de Chile. Comunicación Personal. 
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Cuadro 9. Composición tisular de los cortes espaldilla y pierna de 
llamas criadas en la Zona Central. Media ± desviación estándar. 

CORTE MUSCULO HUESO GRASA PERDIDAS* 

ESPALDILLA 62,93± 20,41± 10,76± 5,90± 
3,30 2,32 5,47 1,64 

PIERNA 70,38 ± 19,17± 5,47{ 4,99± 
2,89 1,88 2,70 1,27 

*Representa pérdidas de peso durante la disección y tejidos considerados 
como residuos: nervios, tendones y otros. 

Cuadro 10. Composición tisular de los cortes espaldilla y pierna de 
alpacas criadas en la Zona Central. Media ± desviación estándar. 

CORTE MUSCULO HUESO GRASA PERDIDAS* 

ESPALDILLA 65,07± 25,74± 3,65± 5,54± 
2,81 3,13 3,60 1,09 

PIERNA 69,5 ± 23,05± 4,63± 4,26± 
3,30 2,62 2,22 1,29 

Representa perdidas de peso durante la diseccion y tejidos considerados 
como residuos: nervios, tendones y otros. 

4 
a 
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Cuadro 11. Composición tisular de los Cortes Espaldilla y Pierna de 
llamas criadas en la Primera Región. Media ± desviación estándar. 

CORTE MUSCULO HUESO GRASA PERDIDAS* 
% 

ESPALDILLA 65,27± 24,5± 4,02± 6,20± 
2,28 2,51 3,17 1,45 

PIERNA 71,11 ± 20,10± 3,10± 5,69± 
2,02 1,86 2,01 1,40 

Representa pérdidas de peso durante la disección y tejidos considerados 
como residuos: nervios, tendones y otros. 

Cuadro 12. Composición tisular de los cortes espaldilla y pierna de 
alpacas criadas en la Primera Región. Media ± desviación estándar. 

CORTE MUSCULO HUESO GRASA PERDIDAS* 
% 

ESPALDILLA 59,50± 26,63± 5,15± 8,38± 
4,80 3,60 2,55 1,07 

PIERNA 67,65 ± 20,73± 4,38± 7,31± 
2,23 2,20 2,18 1,06 

Representa pérdidas de peso durante la disección y tejidos considerados como 
residuos: nervios, tendones y otros. 

A4 
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La composición química de la carne de llamas y alpacas, se muestra en 
los Cuadros 13, 14, 15 y 16. 

Al analizar la información entregada en estos cuadros, se concluye que 
existe una gran coincidencia en ambas especies para los componentes químicos 
determinados. Así, la humedad varió entre 65,7 a 74,36; la proteína 20,5 a 23,1; 
extracto etéreo 1,91 a 11,5; las cenizas 1,01 a 1,21. De lo anterior se desprende 
que el componente graso (e. etéreo) es el que mostró la mayor variación, que para 
las llamas de la Primera Región alcanzó a un 77,5% de coeficiente de variación. 

De los Cuadros 13 y 15 (llamas), se desprende que el contenido de 
humedad es menor al descrito para la carne de ovino, porcino y bovino; las que 
presentan valores de 77,0; 76, 7 y 76, 8 %, respectivamente (Bifani, 1987). Por 
otra parte, el valor de humedad se encuentra dentro del rango de 69,2 a 73,9% 
establecido para la carne de llama por Vilca (1991). El menor porcentaje de 
humedad, en comparación a otras especies, aseguraría una menor exudación con 
el consiguiente beneficio económico en su comercialización. 

El porcentaje de proteínas encontrado (25,25%), es superior al descrito en la 
literatura para este producto (Henriquez y Waissbluth, 1986; Bonacic, 1991; 
Vilca, 1991; INIA, 1994). De igual modo, el contenido de proteínas es superior al 
de las carnes de bovino, ovino, porcino, pollo y alpaca (Waissbluth y Henriquez, 
1986). 

El valor promedio de extracto etéreo encontrado (8,23) resulta notablemente 
superior al descrito en la literatura (Vilca, 1991; Bonacic, 1991; Henriquez y 
Waissbluth, 1986; Pinto at al,, 1986), cuyos valores van de 1,21 a 4,8% . Esto 
podría ser explicado por la alta variación ( 45,93%) que presenta esta 
característica entre los animales considerados en esta investigación. No obstante, 
resulta menor que el contenido de extracto etéreo descrito para ovinos (21,0%) y 
porcinos (37,0%) (Bustinza, 1993). 

En cuanto al porcentaje de cenizas determinado, resulta inferior al rango de 
1,17 a 1,70%, descrito en la literatura para las llamas (Vilca, 1991; Bonacic, 
1991). 

Con respecto a la composición química de la carne de alpacas (Cuadros 14 
y 16), el contenido de humedad es menor al descrito para came de ovino, porcino 
y bovina; las que presentan valores de 77,0; 76,7; y 76,8 %, respectivamente 
(Bifani, 1987). Sin embargo, este valor se encuentra dentro del rango de humedad 
de la carne de alpaca, 71,9 a 77,3%, informada por Vilca (1991). 

El porcentaje de proteínas determinado (20,5%), se encuentra dentro del 
rango descrito por Bonacic (1991) y Vilca (1991) y es superior al valor de la carne 
de llama reportado por Henriquez y Waissbluth (1984). En cambio es similar al 

a 



valor del contenido de proteínas de las principales especies de abasto (Henriquez 
y Waissbluth, 1984). 

El valor promedio del extracto etéreo encontrado, resulta notablemente 
superior al descrito en la literatura (Waissbluth y Henriquez, 1984; Bonacic, 1991; 
Vilca, 1991), cuyos valores fluctúan entre 1,1 y 7,2%. Esto podría ser explicado 
por la alta variación (71,3%) que presenta esta característica entre los animales, 
jóvenes y adultos, considerados en esta investigación. También podría atribuirse 
al mejor plano nutritivo al que estuvieron sometidos estos animales que provenían 
de la zona central dei país, lo que se tradujo en un mayor contenido de tejido 
graso. 

Las cenizas presentaron un valor promedio de 1,1%; lo que es similar a lo 
indicado por Waissbluth y Henriquez, (1984); Bonacic, (1991) y Viica, (1991). 

La composición química-nutricional de la carne de CAS apunta a que se está 
frente a un producto que puede ser muy atractivo como recurso dietético por su 
apropiado contenido en proteína y discreto aporte en grasa cuando se la compara 
con las tradicionales especies proveedoras de carnes rojas. 
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Cuadrol3. Composición química, valores mínimos, máximos, media (M), 
desviación estándar (DE) y coeficientes de variación (CV%), de la carne de 
llamas criadas en la Zona Central. (Base fresca ). 

MINIMO MAXIMO M DE CV 

HUMEDAD 62,70 75,70 70,24 4,34 6,18 

PROTEINA 16,70 27,10 20,56 2,39 11,62 

E.ETEREO 3,40 15,00 8,23 3,40 41,31 

CENIZAS 0,60 1,40 1,01 0,18 17,82 

Cuadro 14. Composición química, valores mínimos, máximos, media (M), 
desviación estándar (DE) y coeficientes de variación (CV%), de la carne de 
alpacas criadas en la Zona Central. (Base fresca). 

MINIMO MAXIMO M DE CV 

HUMEDAD 56,3 78,5 65,7 7,51 11,4 

PROTEÍNA 16,0 29,4 20,5 3,54 17,2 

E. ETEREO 0,4 24,6 11,5 8,23 71,3 

CENIZAS 0,8 1,4 1,1 0,16 14,9 

a 
a 
a 

a 
a 
o 
a 
a 
o 
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Cuadro 15 . Composición química, valores mínimos, máximos, media (M), 
desviación estándar (DE) y coeficientes de variación (CV %),de la carne de 
llamas criadas en la Primera Región (Base fresca). 

% MLNIMO MAXIMO M DE CV 

HUMEDAD 70,70 75,80 73,23 1,69 2,30 

PROTEINA 20,10 27,70 23,09 2,05 8,88 

E.ETEREO 0,40 6,00 1,91 1,48 77,49 

CENIZAS 0,60 1,40 1,21 0,18 14,88 

Cuadro 16. Composición química, valores mínimos, máximos, media (M), 
desviación estándar (DE) y coeficiente de variación (CV%), de la carne de 
alpacas criadas en la Primera Región.(Base fresca). 

% MINIMO MAXIMO M DE CV 

HUMEDAD 73,60 75,12 74,36 1,64 6,49 

PROTEINA 20,78 23,08 21,93 1,42 2,19 

E. ETEREO 1,42 4,02 2,49 1,22 54,22 

CENIZAS 1,08 1,30 1,21 0,15 13,48 

a 

o 
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El grado de aceptabilidad, entregado por un panel de expertos, que 
tuvo la carne de llamas y alpacas criadas en la Zona Central y Primera 
Región, se presenta en los Cuadros 17, 18 19 y 20. 

Los resultados de aceptabilidad de la carne, se deben interpretan en base a 
la siguiente pauta de puntajes, el cual es válido para la carne de cualquier origen, 
entre 5,45 y 9,0 son aceptados; entre 1,0 y 4,44 son rechazadas y entre 4,45 y 
5,44 quedan en una zona de indiferencia, lo cual significa que mejorando algunas 
características de la carne podrían pasar a la zona de aceptación (Araya, 1997 2 ). 

El puntaje promedio de aceptabilidad varió entre 5,92 de los machos 
jóvenes de llama a 7,21 perteneciente a hembras jóvenes de alpaca. En cuanto a 
la aceptabilidad porcentual fluctuó entre 62,5% para alpacas hembras adultas 
hasta 100 alpacas jóvenes. 

El puntaje para la característica indiferencia varió entre 0 para hembras y 
machos jóvenes de llamas y alpacas de la Zona Central hasta 20,8 para hembras 
jóvenes de llamas de la Primera Región. 

El porcentaje de rechazo se ubicó entre 0% para hembras jóvenes de alpaca 
hasta 33,3 % en hembras adultas de alpaca ambas de la Zona Central. 

En estos cuadros, se puede comprobar que el grado de aceptabilidad, a 
pesar de ser un producto totalmente desconocido para los evaluadores, como es 
la carne de ambas especies fue elevado, mostrando los mayores valores la carne 
de las hembras jóvenes, que en el caso de las alpacas alcanza un porcentaje de 
aceptación de un 100%, aunque por otra parte, la carne proveniente de hembras 
adultas de esta especie mostró el mayor porcentaje de rechazo. 

Así, del análisis de los Cuadros 17 y 19, se desprende que la muestra del 
grupo llama hembra joven fue significativamente más aceptada, y con el 
porcentaje más alto de aceptabilidad (88,46%) y el porcentaje más bajo de 
rechazo ( 3,84% ). La menos aceptada (p < 0,05) y con mayor puntaje de rechazo 
(26,92%) fue la carne de macho joven, la cual además recibió un 0% de 
indiferencia, lo que significa que no hay ninguna posibilidad de aumentar su 
aceptabilidad. 

En resumen, se puede afirmar que la carne de hembra joven fue la mejor, 
puesto que presenta la mayor aceptabilidad, el mejor sabor, la más alta 
calificación en textura, la mejor calificación en fibrosidad y jugosidad, la menor 

Ester Aray a. Responsable de las evaluaciones sensoriales del Dpto. de Agroindustria y Tecnología. Facultad 
de Ciencias Agrarias y Forestales. Universidad de Chile. Comunicación Personal. 



grasitud, la más blanda y una de las mejores apariencias. Esta mayor calidad de la 
carne de las hembras respecto a los machos también es descrita por Vilca (1991). 

De lo informado en el Cuadro 18 y 20 (alpacas), se desprende que la carne 
de hembra joven alcanzó el porcentaje máximo de aceptabilidad (100%) y 0% de 
rechazo. La menos aceptada (p < 0,05) y con mayor porcentaje de rechazo 
(33,33%) fue la carne de hembra adulta, la cual además recibió un 16,67% de 
indiferencia, lo que significa que se puede mejorar alguna característica de la 
carne, pudiendo así pasar a la zona de aceptación. 

En síntesis, se puede decir que la carne de alpaca categoría hembra joven 
fue la mejor, puesto que presentó la mayor aceptabilidad, el mejor sabor, la más 
alta calificación en fibrosidad y jugosidad, la mejor grasitud, la más blanda y una 
de las mejores apariencias. Esta mayor calidad de la carne de las hembras 
respecto a los machos también es descrita por Vilca (1991). 
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Cuadro 17. Aceptabilidad de la came de llamas criadas en la Zona Central. 

CARACTERISTICA 

HEMBRAS MACHOS 

JOVEN ADULTA JOVEN ADULTO 

Puntaje promedio 7,04 6,15 5,92 6,54 

% Aceptabilidad 88,46 69,23 73,08 76,92 

% Indiferencia 7,69 15,38 0 3,84 

% Rechazo 3,84 15,38 26,92 19,23 

Cuadro 18. Aceptabilidad de la carne de alpacas criadas en la Zona Central . 

CARACTERISTICA 

MACHO 

JOVEN ADULTA JOVEN ADULTO 

Puntaje promedio 7,21 5,46 6,42 5,67 

% Aceptabilidad 100 50,00 79,16 62,50 

Indiferencia 0 16,67 4,17 12,5 

Rechazo 0 33,33 16,67 25 
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Cuadro 19 . Aceptabilidad de la carne de llamas criadas en la Primera Región 

CARACTERISTICA 

HEMBRAS MACHOS 	i  

JOVEN ADULTA JOVEN ADULTO 

Puntaje promedio 6,67 6,75 6,63 6,96 

% Aceptabilidad 75,00 79,20 83,30 87,50 

% Indiferencia 20,80 4,20 8,30 8,30 

% Rechazo 4,20 16,60 8,30 4,20 

Cuadro 20. Aceptabilidad de la carne de alpacas criadas en la Primera Región. 

CARACTERISTICA 

HEMBRAS MACHOS 

JOVEN ADULTA JOVEN ADULTO 

Puntaje promedio 6,23 6,25 6,92 6,08 

% Ace tabilidad 83,30 62,50 87,50 75,00 

% Indiferencia 4,20 16,70 4,20 4,20 

% Rechazo 12,50 20,80 8,30 20,80 

®., 
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Las características organolépticas de la carne de llamas y alpacas 
criadas en la Zona Central de Chile y Primera Región, se presenta en los 
Cuadros 21, 22, 23 y 24. 

Del análisis de los resultados entregados en estos cuadros, se puede 
apreciar que no existen grandes diferencias en las características organolépticas 
de la carne de ambas especies. El panel de degustación se inclinó por otorgar, en 
general, una mejor evaluación a la carne que provenía de las hembras jóvenes. 

Para la interpretación de la evaluación sensorial, se deben tener presente 
las siguientes consideraciones, que al igual que lo indicado para aceptabilidad es 
válido para carnes de distinto origen, con respecto a las características de color, 
aroma, salado y sabor el puntaje ideal es cercano a 5,00; que corresponde a 
"moderado". Bajo este puntaje al producto le falta color, aroma o sabor y sobre 
éste son más intensos. Para la apariencia y textura, el puntaje es sobre 5,5; lo 
ideal es entre más alto mejor. En el caso de la dureza, el puntaje ideal es el que 
oscila entre 2,00 y 4,00; que corresponde a "muy blando" y "dureza normal". En 
jugosidad lo normal es entre 4,00 y 5,00; es decir, entre "jugosidad normal" y 
"jugoso" respectivamente. Para grasitud y fibrosidad los valores deberían oscilar 
entre 2,00 y 4,00 (Araya, 19973). 

Del análisis de los Cuadros 21 y 23, se desprende que sólo existen 
diferencias en las características de color, jugosidad y fibrosidad. 

En relación a la apariencia, todas las muestras se encuentran dentro del 
rango ideal (5,5 a 9.,0), es decir fueron calificadas con puntajes cercanos a 6,0, 
que corresponde a "más que regular", salvo el grupo de hembras adultas que 
logro un puntaje de 6,5, que corresponde a "buena apariencia". 

En la característica color existen diferencias significativas entre hembras y 
machos. En las hembras es cercano a 4,0, que corresponde a "levemente pálido"; 
para los machos el valor está cercano a 5,0 que corresponde a una intensidad de 
color ideal en carne. 

El aroma de todas las muestras fue calificado con un puntaje cercano a lo 
normal, siendo ligeramente más alto en los machos, pero sin que existan 
diferencias significativas. 

En lo que respecta al salado, las muestras fueron clasificadas como 
"levemente alto en sal", por lo que para próximas evaluaciones de carne de llama 
se recomienda utilizar un porcentaje menor al 2% usado en esta oportunidad. 

3  Ester Araya. Responsable de las evaluaciones sensoriales del Dpto. de Agroindustria y Tecnología. Facultad 
de Ciencias Agrarias y Forestales. Universidad de Chile. Comunicación Personal. 



En cuanto a la dureza, aunque no existen diferencias significativas, las 
carnes de los animales adultos fueron calificadas con puntajes más altos, que 
corresponde a "carnes duras", y las de los animales jóvenes fueron calificadas con 
puntajes de "dureza normal". Esta diferencia en la dureza, entre jóvenes y adultos, 
está asociada a la disminución de la solubilidad del colágeno con la edad (Beltrán 
y Boccard, 1992). 

La jugosidad de la muestra correspondiente a macho joven presenta un 
puntaje cercano a 5,0 que corresponde a una carne "jugosa", el resto de las 
muestras presenta una jugosidad "normal", estando dentro de la jugosidad 
esperada para este tipo de producto (Araya, 1997`). 

En grasitud, todas las muestras, excepto la correspondiente a macho joven, 
presentan un puntaje dentro del esperado ( 2,00 - 4,00), que corresponde a "muy 
suave" y "suave", respectivamente. 

En general la fibrosidad de las carnes de los machos fue mayor a la de las 
hembras. Solamente la muestra correspondiente a hembra joven obtuvo una 
calificación cercana a la fibrosidad esperada. 

La textura de todas las muestras fue calificada con un puntaje cercano a 
6,0, que corresponde a "más que regular" , sobresaliendo ligeramente la carne de 
hembra joven, pero sin que existan diferencias significativas. 

En relación al sabor, sólo la carne de hembra joven logro el puntaje cercano 
a 5,0, que corresponde a la calificación esperada . El resto de las muestras fue 
calificada con un sabor algo alto o fuerte. 

De los Cuadros 22 y 24, se desprende que sólo existen diferencias en las 
características de color, dureza y textura. 

En relación a la apariencia todas las muestras fueron calificadas con un 
buen puntaje el cual osciló entre 6,67 y 7,33 que corresponden a una apariencia 
"buena". 

El color en las carnes correspondientes a las hembras está cercana a lo 
ideal, en cambio en las muestras de los machos están algo más oscuras, 
resultando, el color de la carne del macho adulto significativamente más intenso 
que el resto de las muestras. 

En aroma, todas las muestras presentan una intensidad cercana a 5,0; lo 
que se considera un puntaje adecuado. 

4  Ester Araya. Responsable de las evaluaciones sensoriales del Dpto. de Agroindustria y Tecnología. Facultad 
de Ciencias Agrarias v Forestales. Universidad de Chile. Comunicación Personal. 

e 
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En cuanto a la dureza, en este parámetro las carnes correspondientes a los 
animales adultos fueron calificados con puntajes más altos, que corresponden a 
"carnes duras", y la de los animales jóvenes fueron calificadas con puntajes de 
"dureza normal". Esta diferencia en la dureza, entre jóvenes y adultos, está 
asociada a la disminución de la solubilidad del colágeno con la edad (Beltrán y 
Boccard, 1992). 

En lo que respecta al salado, las muestras presentaron un porcentaje 
ligeramente sobre lo esperado, 5,0; calificándose como "levemente alto en sal", 
por lo que para las próximas evaluaciones de carne de alpaca se recomienda 
utilizar entre 1,6 — 1,8% de sal, en lugar de 2%, como en esta evaluación. 

La jugosidad de todas las muestras mostró un buen puntaje cercano a lo 
"normal", estando dentro de la jugosidad esperada para este tipo de producto 
(Araya, 19975). 

En grasitud, todas las muestras presentan un puntaje dentro de lo esperado 
(2,00 — 4,00), que corresponde a "muy suave" y "suave", respectivamente. 

En general, la fibrosidad de todas las muestras presenta un puntaje por 
sobre el ideal, resultando ligeramente menos fibrosa la carne de las hembras. 

La mejor textura, atributo que engloba los parámetros de dureza, grasitud, 
jugosidad y fibrosidad en carne, la presenta la muestra de hembra joven, porque 
es la más blanda, más jugosa, menos grasosa y menos fibrosa y la muestra de 
más mala textura corresponde a hembra adulta, que fue la carne más dura, más 
grasosa y menos jugosa. 

En relación al sabor, todas las muestras presentan un buen sabor. 

El conjunto de las características organolépticas comentadas respaldan, una 
vez mas, las promisorias expectativas que presenta la carne de CAS para 
incorporarse al mercado de consumo nacional. 

5  Ester Araya. Responsable de las evaluaciones sensoriales del Dpto. de Agroindustria y Tecnología. Facultad 
de Ciencias Agrarias y Forestales. Universidad de Chile. Comunicación Personal. 



Cuadro 21. Características organolépticas de la carne de llamas criadas 
en la Zona Central. 

CARACTERISTICAS 

HEMBRAS MACHOS 

JOVEN ADULTA JOVEN ADULTO 

APARIENCIA 6.33 6.50 5.83 6.17 

COLOR 	-- 3.92 4.00 5.25 5.33 

AROMA 4.75 5.08 5.33 5.42 

SALADO -4  5.50 5.58 6.00 5.42 

DUREZA .1.- ' ! 3.92 4.67 3.83 4.75 

JUGOSIDAD 	. 	.. 4.00 3.92 4.50 3.42 

GRASITUD 3.17 3.67 4.33 3.50 

FIBROSIDAD 4.42 5.25 5.67 5.50 

TEXTURA 6.17 5.83 5.83 6.00 

SABOR 	r  5.08 5.58 5.92 5.67 
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Cuadro 22. Características organoiépticas de la carne de alpacas 
criadas en la Zona Central. 

CARACTERISTICA 

HEMBRA MACHO 

JOVEN ADULTA JOVEN ADULTO 

APARIENCIA 7,33 7,08 7,08 6,67 

COLOR 4,83 4,83 5,42 6,08 

AROMA 5,42 4,83 5,25 5,08 

SALADO 5,42 5,33 5,50 5,42 

DUREZA 4,00 5,17 4,50 4,58 

JUGOSIDAD 4,25 3,75 4,17 4,00 

GRASITUD 3,33 4,17 4,00 4,00 

FIBROSIDAD 5,00 5,33 5,42 5,50 

TEXTURA 6,75 5,08 5,58 5,33 

SABOR 5,92 5,50 5,58 5,67 
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Cuadro 23. Características organolépticas de la carne de llamas criadas en 
la Primera Región de Chile. 

CARACTERISTICAS 

HEMBRAS MACHOS 

JOVEN ADULTA JOVEN ADULTO 

APARIENCIA 6,75 6,67 6,67 6,75 

COLOR 4,50 3,92 5,17 5,08 

AROMA 6,00 5,75 5,33 5,92 

SALADO 5,08 5,25 5,08 4,42 

DUREZA 3,42 4,83 3,67 3,50 

JUGOSIDAD 4,58 3,50 3,67 3,58 

GRASITUD 3,58 3,17 3,75 3,67 

FIBROSIDAD 4,75 5,42 4,92 5,25 

TEXTURA 7,08 6,33 6,67 6,50 

SABOR 5,83 5,42 5,67 5,67 
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Cuadro 24. Características organolépticas de la carne de alpacas criadas 
en la Primera Región de Chile. 

CARACTERISTICAS 

HEMBRAS MACHOS 

JOVEN ADULTA JOVEN ADULTO 

APARIENCIA 7,08 6,50 6,58 6,42 

COLOR 4,67 5,50 5,00 5,58 

AROMA 4,75 4,92 5,57 4,75 

SALADO 4,83 5,00 4,92 5,08 

DUREZA 3,42 4,17 3,58 4,50 

JUGOSIDAD 3,00 3,75 3,08 3,08 

GRASITUD 3,25 3,83 3,25 4,08 

FIBROSIDAD 3,67 4,75 3,58 5,50 

TEXTURA 6,08 5,83 6,33 5,50 

SABOR 5,58 5,33 5,58 4,92 
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El perfil de los ácidos grasos de la carne de llamas y alpacas criadas en 
diferentes zonas agroecológicas, se presenta en los Cuadros 25, 26, 27 y 28. 

Estos cuadros informan que los perfiles de los ácidos grasos de ambas 
especies de CAS son bastante coincidentes. Los perfiles ponen en evidencia, por 
otra parte, que una elevada proporción de los depósitos grasos está constituida 
por las ácidos palmítico y esteárico. Estos, en conjunto, representan mas del 50 
% de los ácidos grasos, lo que demuestra que la carne de estos camélidos es 
similar en composición a la grasa de otras especies de abasto como los porcinos , 
bovinos y cordero lechal (Cuadro 29). 

Al análisis de los Cuadros 25, 26, 27 y 28, se verifica que los ácidos grasos 
que están en una mayor proporción son el palmítico y el esteárico, que junto con el 
mirístico representan los principales ácidos grasos saturados en la dieta de 
consumo humano occidental (González, 1992). 

La alta proporción de ácido palmítico y ácido mirístico encontrada, no 
corrobora lo informado por (Vilca, 1991) de que la carne de CAS es un producto 
con bajos precursores de colesterol, ya que estos ácidos son considerados los 
más hipercolesterolémicos (Sinclair y O"dea, 1990). 

Así mismo, la alta proporción de ácido esteárico, considerado como el más 
trombogénico (Sinclair y O'dea, 1990); pone de manifiesto, a pesar de las 
bondades anteriormente descritas para la carne de CAS, que presentan una 
limitante en cuanto a su perfil de ácidos grasos y su impacto sobre la salud 
humana. 

Al respecto, estudios en corderos tipo lechal de la raza Aragonesa (Cuadro 
29) informan la presencia de un 21,31% de ácido palmítico (Chasco et al., 1995), 
valor que resulta inferior al encontrado en esta investigación y 18,69% de ácido 
esteárico, valor similar al descrito en el presente trabajo. 

Tanto la grasa de cerdo como la grasa de bovino (Cuadro 29) presentan 
porcentajes de 0,5 para el ácido cáprico (C 10:0) y ácido laúrico (C 12:0) (DS. 
N°997, 1997), el cual supera los resultados encontrados para la grasa de CAS. 

El porcentaje de ácido palmítico (C 16:0), encontrado en la grasa de cerdo, 
bovino (D.S. N°997, 1997) y pollo (Masson y Mella, 1985) varía entre 20 a 37% de 
ésteres metílicos, rango que incluye a los encontrados en está investigación . 

De los Cuadros 25, 26, 27 y 28, se desprende que el ácido graso insaturado 
de mayor importancia es el Ácido Octadecenoico o Acido Oleico (C 18:1), lo cual 
concuerda con la literatura, que postula que representa aproximadamente el 83% 
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del total de los ácidos grasos monoinsaturados constituyentes de la dieta 
occidental (Sinclair y O'dea 1990). Además, este ácido tiene importancia desde el 
punto de vista de la salud humana, ya que él disminuye el colesterol libre 
intracelular, por lo que se estimulará una mayor captación de colesterol de la 
sangre (Valenzuela et al. 1997), disminuyendo así la concentración de 
lipoproteínas de baja densidad (LDL). 

Al respecto la normativa chilena considera como referencia, para el ácido 
oleico, valores expresados en % de ésteres metílicos entre 35 a 62, para la grasa 
de cerdo, 26 a 50 para la grasa de bovino y de 30 a 40 para la grasa de ovino (D. 
S. NO 997, 1997). Como se puede apreciar los valores determinados en esta 
investigación (22,7 a 29%) están en un punto crítico lo que se transforma en una 
limítante nutritiva adicional, junto a la alta proporción de ácidos grasos saturados, 
para la carne de CAS. 
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Cuadro 25. Perfil de los ácidos grasos saturados e insaturados, valores mínimo, 
máximo, media (M), desviación estándar (DE) y 	coeficiente de variación 
(CV%), de la grasa perirenal y pélvica de llamas criadas en la Zona Central. 
Expresados como % de ésteres metílicos. 

ACIDO GRASO MINIMO MAXIMO M DE CV 

Cá rico 10:0 0,20 0,50 0,35 0,12 34,1 
Laúrico 12:0 0,30 0,50 0,36 0,09 25,3 
Mirístico 14:0 2,80 5,30 3,78 0,78 20,6 
Pentadecanoico 15:0 1,70 2,60 2,21 0,39 17,7 
Palmítico 16:0 25,3 33,8 30,3 2,92 9,64 
Heptadecanoico 17:0 1,60 2,70 2,25 0,42 18,6 
Esteárico 18:0 19,1 28,2 24,7 3,27 13,2 
Eicosanoico 20:0 0,90 3,0 1,41 0,68 48,1 
Miristoleico 14:1 1,30 2,6 1,96 0,45 22,8 
Pentadecaenoico 15:1 0,30 0,90 0,50 0,21 41,4 
Palmitoleico 16:1 2,80 4,50 3,48 0,61 17,6 
Heptadecaenoico 17:1 0,20 0,40 0,25 0,08 30,2 
Oleico 18:1 20,1 26,9 22,7 2,46 10,8 
Eicosaenoico 20:1 tz tz tz 
Hexadecadienoico 16:2 0,8 2,7 1,49 0,55 37,2 
Linoleico 18:2 2,3 3,6 2,8 0,44 15,7 
Linolénico 18:3 1,2 2,5 1,66 0,48 29,1 

u*I 
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Cuadro 26. Perfil de los ácidos grasos saturados e insaturados de la 
grasa perirenal y pélvica, valores mínimo, máximo, media (M), desviación 
estándar (DE) y coeficiente de variación (CV%), de alpacas criadas en la 
Zona Central. Expresados como % de ésteres metílicos. 

ACIDO GRASO MINIMO MAXIMO M DE CV 

Cá rico 10:0 0,20 0,50 0,40 0,10 27,8 
Laúrico 12:0 0,10 0,30 0,20 0,10 36,7 
Mirístico 14:0 2,90 6,60 4,50 1,10 23,8 
Pentadecanoico 15:0 0,40 2,00 1,50 0,50 32,7 
Palmítico 16:0 28,2 37,7 32,8 3,00 9,10 
Heptadecanoico 17:0 0,90 1,50 1,30 0,30 26,0 
Esteárico 18:0 11,9 28,3 18,0 4,80 26,5 
Eicosanoico 20:0 0,10 0,90 0,50 0,30 59,1 
Miristoleico 14:1 0,80 2,70 1,60 0,60 39,0 
Pentadecaenoico 15:1 trz trz trz trz trz 
Palmitoleico 16:1 4,60 13,8 7,40 3,1 42,0 
Heptadecaenoico 17:1 trz trz trz trz trz 
Oleico 18:1 16,9 31,9 26,6 4,4 16,7 
Eicosaenoico 20:1 0,20 0,30 0,30 0,10 21,4 
Hexadecadienoico 16:2 0,80 2,70 1,40 0,60 40,6 
Linoleico 18:2 1,30 3,90 2,50 0,9 34,5 
Linolénico 18:3 0,10 1,20 0,60 0,40 69,6 
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Cuadro 27 . Perfil de los ácidos grasos saturados e insaturados de la grasa 
perirenal y pélvica, valores mínimo, máximo, media (M), desviación estándar 
(DE) y coeficiente de variación (CV%), de llamas criadas en la Primera Región 
. Expresados como % de ésteres metílicos. 

ACIDO GRASO MINIMO MAXIMO M DE CV 

Cá rico 10:0 trz trz trz trz trz 
Laúrico 12:0 0,20 0,90 0,46 0,02 39,8 
Mirístico 14:0 2,90 4,60 3,66 0,65 17,8 
Pentadecanoico 15:0 1,30 2,00 1,66 0,26 15,6 
Palmítico 16:0 20,4 25,2 22,64 1,49 6,6 
Heptadecanoico 17:0 0,60 1,90 1,51 0,49 29,7 
Esteárico 18:0 27,9 37,0 31,83 2,55 8,0 
Eicosanoico 20:0 0,10 0,9 0,53 0,27 51,7 
Miristoleico 14:1 1,40 3,1 2,02 0,46 22,3 
Palmitoleico 16:1 3,30 4,80 4,03 0,56 13,9 
He tadecaenoico 17:1 trz trz trz 
Oleico 18:1 23,7 30,8 26,44 2,13 8,05 
Eicosaenoico 20:1 0,1 0,9 0,46 0,25 53,1 
Hexadecadienoico 16:2 1,2 1,7 1,45 0,15 10,4 
Linoleico 18:2 1,3 4,5 2,58 0,80 30,9 
Linolénico 18:3 0,3 1,0 0,67 0,24 35,8 
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Cuadro 28. Perfil de los ácidos grasos saturados e insaturados de la grasa 
perirenal y pélvica, valores mínimo, máximo, media (M), desviación estándar 
(DE) y 	coeficiente de variación (CV%), de alpacas criadas en la Primera 
Región. Expresados como % de ésteres metílicos. 

ACIDO GRASO MINIMO MAXIMO M DE CV 

Cá rico 10:0 trz trz trz trz trz 
Laúrico 12:0 0,10 0,50 0,28 0,13 46,4 
Mirístico 14:0 1,50 4,80 3,56 1,09 30,6 
Pentadecanoico 15:0 1,10 1,80 1,29 0,24 18,6 
Palmítico 16:0 21,7 36,2 26,36 5,52 20,9 
Heptadecanoico 17:0 0,50 1,90 1,21 0,52 42,9 
Esteárico 18:0 15,0 32,1 24,90 6,42 25,7 
Eicosanoico 20:0 0,40 1,20 0,70 0,26 37,1 
Miristoleico 14:1 1,30 1,80 1,58 0,18 11,3 
Palmitoleico 16:1 2,90 9,1 5,01 2,37 47,3 
Oleico 18:1 25,0 31,6 29,08 1,94 6,6 
Eicosaenoico 20:1 0,10 0,90 0,45 0,28 62,2 
Hexadecadienoico 16:2 0,80 1,50 1,10 0,23 20,9 
Linoleico 18:2 2,10 5,30 3,49 1,03 29,5 
Linolénico 18:3 0,30 1,20 0,58 0,35 60,3 
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Cuadro 29. Perfil de ácidos de la grasa de las especies porcina, bovina y cordero 
lechal (raza Lacha) 

ACIDO GRASO 
GRASA DE 

CERDO* 
GRASA DE 
BOVINO* 

GRASA**  
CORDERO 

LECHAL 

i 	GRASA 
DE 

POLLO*** 

Ac. Cá rico 	 C 10:0 0,5 0,5 
Ac. Laúrico 	 C 12:0 0,5 0,5 0,99 
Ac. Mirístico 	C 14:0 0,5-2,5 1,4-6,3 8,18 0,90 
Ac. Pentadecanoico 	C 15:0 0,1 0,4-1,0 0,49 
Ac. Pálmitico 	C 16:0 20-30,2 20-37 22,75-23,41 21,0 
Ac. He tadecanoico 	C 17:0 0,5 0,5-2,0 1,18 0,30 
Ac. Esteárico 	C 18:0 10-20 15-40 11,68-16,01 8,2 
Ac. Eicosanoico 	C 20:0 1,0 0,5 0,18 

* D.S. NO 997(1997). ** Chasco et aí.(1995). `** Masson y Mella. 1985. 
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Las correlaciones entre algunos componentes de las canales de llamas 
y alpacas criadas en la Zona Central y Primera Región de Chile, se 
presentan en los Cuadros 30, 31, 32 y 33. 

Dei análisis de los Cuadros 30, 31, 32 y 33, se puede apreciar que las 
correlaciones muestran valores disimiles. 

La correlación entre PGPR+P y grasa total varió entre 0,54 y 0,90. La 
correlación entre AOL y músculo total fluctuó entre 0,53 y 0,64. La correlación 
entre el hueso metacarpiano y hueso total alcanzó un valor de 0,37 a 0,93. 

En los cuadros respectivos, se entrega el promedio de los pesos del 
componente grasa, obtenida por disección de los cortes pierna y espaldilla de 
todos los animales utilizados en esta investigación, y la sumatoria del peso de la 
grasa de ambos cortes (Grasa Total). El índice de correlación "r" de Pearson, se 
realizó entre la Grasa Total y el Peso de la Grasa Perirrenal mas la Grasa Pélvica 
(PGPR+P) expresada en kg. 

Los resultados de la correlación de grasa se encuentran dentro de la 
informado por Palominos (1995), en cabritos, donde obtuvo un r =0,58 y por 
Herrera (1995), en cabritos de mayor peso quien reportó un r = 0,82 para la 
misma correlación. 

El índice de correlación r de Pearson, entre músculo total y el área del ojo 
del lomo (A.O.L) expresada en cm2  , alcanzó una significación que la hace 
repetible y confiable, aunque según Delfa et al (1992) y Argañosa et al. (1977), el 
A.O.L. no es un buen estimador por sí solo, de la totalidad del músculo o de otros 
componentes de la canal. 

Palominos (1995), trabajando en cabritos, obtuvo un r = 0,61 para esta 
misma correlación con valores de A.O.L. de 4,24 cm2  de promedio. 

De todas las mediciones realizadas en el hueso metacarpiano (longitud y 
ancho máximo, diámetro mínimo y peso), la que presentó mayor grado de 
asociación con el peso del hueso total, fue el peso del metacarpiano. Palominos 
(1995), estudiando las mismas correlaciones en cabritos, obtuvo un r = 0,81 para 
esta misma correlación con valores de PMET de 1,99 kg de promedio. 

Los resultados de las correlaciones ponen de manifiesto, que dada su 
amplia variación, ninguna de ellas es por sí sola un estimador confiable de la 
calidad de una canal, sino que lo recomendable coma lo sugieren Delfa et al 
(1992) y Argañosa et al. (1977), Pérez et al. (1997a) es emplear correlaciones 
múltiples. 
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Cuadro 30. Correlaciones entre peso (kg) de grasa perirenal 
y pélvica (PGPR+P) y grasa total (G.TOTAL), entre área del 
ojo del lomo (AOL) y músculo total (M.TOTAL), entre peso 
(kg) de metacarpiano (PMET) y hueso total (H.TOTAL), de 
llamas criadas en la Zona Central. 

PGPR+P 
GRASA GRASA 

G.TOTAL r ESPALDILLA PIERNA 

0,35 0,65 0,51 1,16 0,54 

AOL 
MUSCULO MUSCULO 

M.TOTAL 
Cm 

ESPALDILLA PIERNA 
kg kg  

50,79 3,28 6,11 9,39 0,6 

PMET HUESO HUESO H.TOTAL 
Kg  ESPALDILLA PIERNA kg  

kg kg  

0,12 1,04 1,63 2,68 0,37 
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Cuadro 31 . Correlaciones entre peso (kg) de grasa perirenal 
y pélvica (PGPR+P) y grasa total (G.TOTAL), entre área del 
ojo del lomo (AOL) y músculo total (M.TOTAL), entre 
peso (kg) de metacarpiano (PMET) y hueso total (H.TOTAL), 
de alpacas criadas en la Zona Central. 

PGPR+P 
GRASA GRASA G.TOTAL r 

ESPALDILLA PIERNA 

0,07 0,09 0,113 0,203 0,70 

AOL MUSCULO MUSCULO M.TOTAL  cm2  ESPALDILLA PIERNA kg 
k kg 

25,56 1,20 2,30 3,50 0,53 

PMET HUESO HUESO 
H.TOTAL Kg ESPALDILLA PIERNA 

kg  kg kg 

0,06 0,460 0,747 1,207 0,78 
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Cuadro 32. Correlaciones entre peso (kg) de grasa perirenaf y pélvica 
(PGPR+P) y grasa total (G.TOTAL), entre área del ojo del lomo (AOL) y 
músculo total (M.TOTAL), entre peso (kg) de metacarpiano (PMET) y hueso 
total (H.TOTAL) de llamas criadas en la Primera Región. 

PGPR+P GRASA GRASA 
G.TOTAL r ESPALDILLA PIERNA 

0,0001 0,119 0,156 0,275 0,9 

MUSCULO MUSCULO M.TOTAL  c  2 ESPALDILLA PIERNA 
g 

g 

kg kg 

26,59 1,580 4,61 6,19 0,64 

PMET HUESO HUESO H.TOTAL Kg  ESPALDILLA PIERNA kg  
kg kg  

0,081 0,610 1,51 2,12 0,83 
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Cuadro 33 . Correlaciones entre peso (kg) de grasa perirenal y pélvica 
(PGPR+P) y grasa total (G.TOTAL), entre área del ojo del lomo (AOL) y 
músculo total (M.TOTAL), entre peso (kg) de metacarpiano (PMET) y hueso 
total (H.TOTAL) de alpacas criadas en la Primera Región. 

PGPR+P 
GRASA GRASA 

G.TOTAL r 
ESPALDILLA PIERNA 

0,034 0,12 0,15 0,27 0,80 

AOL 
MUSCULO MUSCULO 

M.TOTAL ESPALDILLA PIERNA 
kg kg  

43,6 1,13 2,21 3,34 0,61 

PMET 
HUESO HUESO 

H.TOTAL 
Kg  ESPALDILLA PIERNA kg  

kg kg  

0,06 0,49 0,65 1,14 0,93 
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Los principales resultados obtenidos permiten tener un pleno conocimiento 
de las características de la canal, de las propiedades químicas y organolépticas de 
la carne de llamas y alpacas, del perfil de sus ácidos grasos y de su composición 
tisular, y de que forma puede influir en ellas el sitio de crianza, is edad de 
sacrificio y el sexo del animal. 

2.2. Impactos. 

En relación a los impactos ya observados, se puede afirmar que estos 
animales presentan adecuadas propiedades para la producción de carnes magras 
de sabor diferentes a las tradicionales, pero con un contenido de ácidos grasos 
similar a las otras productoras de carnes rojas. 

Los antecedentes empíricos que se tenía de esta carne afirmaba que se 
trataba de un producto de bajo contenido de colesterol, situación que creemos que 
se confundía con el bajo contenido de tejido graso que presenta la carne de llamas 
y alpacas, sobre todo, las sujetas a condiciones de escasez de alimento, como 
son las de la Primera Región de Chile. 

3. Aspectos metodológicos. 

Descripción de la metodología. 

Para el logro de los objetivos planteados en la presente investigación, se 
procedió al beneficio de llamas y alpacas criadas en la Región Central y en el 
altiplano de la I Región. Se seleccionaron 80 animales, 40 llamas y 40 alpacas. De 
cada una de las especies se tomaron 20 machos y 20 hembras y de cada uno de 
los sexos, 10 animales jóvenes y 10 adultos, como se propuso en el proyecto. 

La ejecución del trabajo de investigación contempló las siguientes etapas: 

o 

a 
a 
a 

a 
a 
a 
a 
a 
a 
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3.1.- Características corporales y de canal. 

Los animales a estudiar fueron llevados al matadero Municipal de la Pintana 
(RM) y regional de Arica ( I Región), respectivamente, destarándose a corral por 
12 horas previas al faenamiento. 

ACTIVIDAD CONTROL 

Pesaje previo al sacrificio Peso vivo 
Insensibilización 
Sangrado Peso de la sangre 
Desarticulación 	de 	patas: 	articulación 	tarso- 
metatarsiana y car o-metacar iana. Peso patas 
Desollado, excepto cabeza Peso cuero 
Eviscerado A: vísceras verdes Peso tubo digestivo vacío 
Vaciamiento del tubo digestivo Peso tubo digestivo vacío 
Eviscerado B: vísceras rojas Peso 	hígado, 	corazón, 	pulmones 	y 

tráquea en conjunto. 
Desarticulación de cabeza: articulación accipito- 
atloidea. 

Peso de la cabeza 

Lavado de la canal Peso canal caliente sin cabeza. 

Fuente: Gallo y V/c)a/ (1969); Gallo y Tramón (1990), 

3.1.1. 	Rendimientos. 

Una vez obtenida la canal se procedió a calcular los siguientes rendimientos: 

Rendimiento comercial = (PCC/ PVS)x 100 

Rendimiento Verdadero = (PCC/ PW)x 100 

Donde: PCC = peso canal caliente (kg) 
PVS = peso vivo sacrificio (kg) 
PVV = peso vivo vacío (kg) = PVS-PCD. 
PCD = peso contenido digestivo, obtenido por lavado a presión de 

las vísceras, eliminando su contenido. 



3.1.2. 	Area del ojo del lomo y espesor grasa dorsal. 

En la canal entera se hizo un corte transversal parcial en el espacio entre la 
12 y 13 costilla, calculándose el área del ojo del lomo y el espesor de la grasa 
dorsal. Estas determinaciones son estimadores de la cantidad de músculo y grasa 
que posee una canal según procedimientos descritos por Pérez, 1982; Pérez y 
col., 1986; Rodríguez y col., 1988; Gayan, 1994. 

	

3.1.3. 	Grasa de depósito. 

Para estimar is cantidad de grasa de la canal se procedió al pesaje de los 
depósitos de tejido adiposo pélvicas y perirenal, como lo indican Gayan, 1994: 
Palominos, 1995. 

	

3.1.4. 	Desposte y disección. 

Las canales fueron divididas por un corte longitudinal central en dos mitades, 
dejando la cola en la mitad izquierda. 

Las medias canales izquierdas fueron identificadas, envasándose en bolsas 
de polietileno. A continuación, se congelaron a -20°C y se enviaron a los 
Laboratorios de la FAVETUCH donde permanecieron a -20°C, para ser 
procesadas posteriormente. Igual procedimiento se empleó con el segmento 
mano. En esta pieza, se registraron largo, peso y diámetro (en su parte más 
delgada) del hueso metacarpiano. Estas variables se emplean para estimar la 
cantidad de hueso que posee una canal (Palominos, 1995). 

Las medias canales se descongelaron a temperatura ambiente por 24 hr, 
procediéndose a continuación a su desposte normalizado (Colomer-Rocher y col., 
1988; Delfa y col., 1992). Para el desposte de las canales se utilizó, la Norma 
Oficial Chilena (NCH 1595 OF. 80, para cortes de ovinos, INN, 1980). (Figura 1). 

Esta norma define los siguientes cortes: pierna, chuletas, costillar, espaldilla, 
cogote y cola. Cada corte fue pesado individualmente calculándose su proporción 
como peso de la canal. 

Una vez obtenido los diferentes cortes, por razones comerciales y de 
trabajo, se procedió a la disección completa de: la espaldilla y pierna, por 
presentar la mayor proporción de producto comestible (Herrera, 1995; Palominos, 
1995). La disección se ejecutó según lo descrito por Cuthberson y col., (1972), 
disectándose: masa muscular, hueso, grasa, residuos y pérdidas, esta última 
corresponde disminución de peso asociada a deshidratación (Gallo y Tramón, 
1990). 



3.2. Composición química de la canal. 

Para la determinación de la composición química de la canal se tomó una 
muestra representativa de ella. Los indicadores de composición fueron humedad, 
proteína, extracto etéreo y cenizas (Cuthberson y Kempsten, 1980; AOAC, 1990). 
Para los propósitos de este trabajo se siguieron los procedimientos sugeridos por 
Olthoff y Dickerson, 1989; Murphy y col., 1994 a-b. Estos autores señalan la 
conveniencia de tomar muestras de los diferentes cortes comerciales, mediante la 
reconstitución de sus componentes excepto el hueso, y tomando luego muestras 
representativas con las cuales se hacen "pooles" de aproximadamente 250 g. 

3.3. Calidad de la came. 

Evaluaciones sensoriales. 

Se utilizó un panel de evaluadores entrenados de acuerdo a lo planteado por 
Crouse y col. (1984 a-b) y semientrenados, los que ejecutaron pruebas 
sensoriales de preferencia y aceptabilidad. 

3.4. Análisis de los resultados. 

Las variables fueron descritas por sus promedios y desviaciones estándar. 
Se evaluó el efecto de la edad, sexo e interacción sobre las variables estudiadas 
por medio del análisis de la varianza y cuando ésta resultó significativa, se 
empleó la prueba de Scheffe para determinar que medias diferían entre sí (Ruiz, 
1983). 

Además se establecieron correlaciones de Pearson entre las siguientes 
variables: 

- mediciones del metacarpiano y peso de los huesos metacarpianos. 
- área del ojo del lomo y peso de los músculos de la espaldilla y de la pierna. 
- peso de los panículos adiposos perirrenal y pélvica y peso de la grasa 
subcutánea e intermuscular de la espaldilla y de la pierna. 

3.5. Principales problemas metodológicos enfrentados. 

En la realización de la presente investigación no se enfrentó ningún 
inconveniente de tipo metodológico que hiciera posible variar los métodos y 
técnicas de determinación de las diferentes variables contempladas. 

3.6. Adaptaciones o modificaciones introducidas. 

Las razones dadas no hicieron necesario introducir adaptaciones o 
modificaciones para la ejecución del proyecto. 
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4. ACTIVIDADES Y TAREAS EJECUTADAS. 

Durante los años 1997 y 1998 se realizaron las actividades y tareas tanto en 
la Zona Central como en la Primera Región para el logro de los objetivos 
planteados en la presente investigación, entre ellas cabe destacar la búsqueda, 
selección y adquisición de los 80 CAS empleados en el presente proyecto. 

Una vez adquirido los animales fueron trasladados a los mataderos donde 
fueron beneficiados, luego de un ayuno de a lo menos 12 horas. Posteriormente 
se llevaron a cabo todos los procedimientos descritos en el punto 3 del presente 
informe. Cumpliendo rigurosamente toda la cronología de trabajo expuesta en el 
proyecto, por lo cual no hubo discrepancias con la metodología originalmente 
expuesta. 

5. PROBLEMAS ENFRENTADOS. 

En términos generales, se puede afirmar que no se enfrentaron problemas 
de tipo legal, técnico, administrativo o de gestión que alterara o menoscabara la 
adecuada ejecución de la investigación desarrollada. 

o 
o 
9 

a 
a 

a 

e 
e 
a 
s 

a 
a 

a 

a 
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7. 	Difusión de los resultados obtenidos. 

7.1. Memorias para optar al Título de Médico Veterinario. FAVETUCH. 

1.- Alejandra Paola Vaquero Orellana. Efectos de la edad y el sexo sobre la 
composición anatómica de la canal y las características de la carne de llama 
(Lama glama) criadas en la zona Central de Chile. 

2. Rodrigo Andrés Guzmán Bravo. 	Determinación de las principales 
características de la canal de llama (Lama glama) provenientes de la zona Central 
de Chile. 

3. Iderta Hilda Carvajal Núñez. Efecto de la edad y el sexo sobre la 
composición anatómica de la canal y las características de la carne de alpaca 
(Lama paco) criadas en la zona Central de Chile. 

4. Juan Carlos Collao Aguilar. Evaluación de las principales características de 
la canal de alpacas (Lama pacos) criadas en la zona Central de Chile. 

5. Carlos Díaz Boudon. Características de la canal de llamas (Lama glama) 
criadas en la I Región de Chile: efecto de la edad y el sexo. 

6. Claudio Matta. Composición anatómica de la canal y características de la 
carne de llamas (Lama glama) criadas en la Primera Región de Chile. 

7. Manuel Esteban Barría Olivares. Evaluación de las principales 
características de la canal de alpacas (Lama glama) criadas en la I Región de 
Chile. 

8. Christian Roberto Cáceres Mora. Composición anatómica de la canal y 
características de la carne de alpacas (Lama pacos) criadas en la Primera 
Región de Chile. 

7.2. Comunicaciones a Congresos. 

Nacionales. 

XXII Reunión Anual Sociedad Chilena de Producción Animal (SOCHIPA A.G. ). 
29-31 de octubre. Valdivia. Chile. 1997. 

1. 	Patricio Pérez M. ; Mario Maino M . ; Rodrigo Guzmán B.; Alejandra 
Vaquero O. ; José Pokniak R. Determinación de las principales características de 
la canal de llamas (Lama giama) criadas en la Zona Central de Chile. p. 197. 
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2. 	Patricio Pérez M. , Alejandra Vaquero O.; Mario Maino M. ; Juan Ignacio 
Egaña M; Gerda Tomic S .;José Pokniak R. Composición tisular y calidad de la 
carne de llamas (Lama glama) criadas en la Zona Central de Chile. p. 235. 

X Congreso Nacional de Medicina Veterinaria. 1-4 abril. Valdivia. Chile. 1998. 

1. Patricio Pérez M.; Mario Maino M.; Iderta Carvajal N.; Juan Egaña M. ; 
Gerda Tomic S.; José Pokniak R. Composición tisular y calidad de carne de 
alpacas (lama pacos) criadas en la Zona Central de Chile. p. 89. 

2. Patricio Pérez M.; Mario Maino M .;Juan Collao A.; Juan Egaña M.; José 
Pokniak R. Determinacion de las principales características de la canal de alpacas 
(Lama pacos) criadas en la Zona Central de Chile. p. 91. 

Internacionales. 

XVI Congreso Panamericano de Ciencias Veterinarias. PAN VET 9 -13 
noviembre. Santa Cruz de la Sierra. Bolivia. 	 - 	~^ 

1. Patricio Pérez M.; Mario Maino M.; Juan Egaña M.; José Pokniak R.; Carlos 
Díaz B. Determinación de las principales características de la canal de llamas 
(Lama glama) criadas en la Primera Región de Chile. p. 137. 

2. Patricio Pérez M.; José Pokniak R.; Mario Maino M; Juan Egaña M. 
Características de la canal de alpacas (Lama pacos) criadas en la Primera Región 
de Chile: efecto de la edad y sexo. p. 138. 

Cabe destacar que este Congreso asistieron alrededor de 2500 
profesionales, dentro de los cuales se encontraban distinguidos investigadores y 
especialistas en CAS. Los resultados presentados suscitaron un gran interés, lo 
cual se vio reflejado por las numerosas consultas que recibió el responsable del 
presente proyecto. 

7.3. Trabajos in extenso. 

Pérez, P.; Maino, M.; Guzmán, R.; Vaquero, A.; Kóbrich, C.; Pokniak, J. 1998. 
Determination of the principal characteristics of the carcass of llamas (Lama 

lama) raised in the central zone of Chile. Aceptado para su publicación en 
Small Ruminant Reseach. USA. 

7.4. Comunicaciones de Extensión. 

1. Aprueban Proyecto relacionado a carnes de camélidos. Facultad de Ciencias 
Veterinarias y Pecuarias, Universidad de Chile. Vet. Noticias. Boletín del 
Centro de Extensión NO 4. diciembre de 1996. pág. 7. 
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2. Pérez, P.; Pokniak, J. 1997. Los camélidos. Una alternativa de abastecimiento 
de carnes. Rev. Tecnovet. N° 7. marzo de 1997. Año 3. NO 1: 26-27. 

3. Pérez, P. 1997. Los camélidos. Una alternativa productiva que facilitaría la 
reconversión del sector pecuario. Rev. CHILE AGRICOLA. Septiembre. 1997. 
Volumen XXII. NO 227. p. 300-302. 

Charlas. 

1. Pérez, P. 1996. Caracterización de la canal, composición química y 
propiedades organolépticas de la carne de camélidos Sudamericanos, criados 
en diferentes condiciones agroecológicas de Chile. Taller INTA-FAVETUCH. 
Octubre 4. 1996. 

2. Pérez, P. 1996. Características de la canal y de la carne de camélidos 
Sudamericanos. Curso de Cunicultura y Pelíferos. FAVETUCH. Octubre. 1996. 

3. Pérez, P. 1998. Características de la canal y de la carne de camélidos 
Sudamericanos. Curso de Zootecnia General. FAVETUCH. Septiembre. 1998. 

7.5. Otras actividades de difusión. 

Durante la permanencia del responsable del Proyecto Dr. Patricio Pérez M., 
en la ciudad de Arica, tuvo la oportunidad de exponer los objetivos y metodologías 
del trabajo a diferentes profesionales asociados al quehacer de la producción de 
camélidos sudamericanos. En estas entrevistas, se suscitaron interesantes 
intercambios de opiniones sobre los resultados ya obtenidos y las proyecciones de 
los mismos, para el futuro de los camélidos como una real alternativa productiva 
para la I Región y otras regiones del país. 

Entrevistas con: 

- 	Dr. José Terroba. Médico Veterinario. INDAP. Martes 6 de enero 1998. 

- 	Dr. Roberto Rojas C. Médico Veterinario. Corporación "Norte Grande", 

- 	Dr. Aldo Quelopana. Médico Veterinario. Servicio Agrícola Ganadero. 

Además, se mantuvieron conversaciones personales con industriales de la 
carne de la zona durante la permanencia en el matadero regional de Arica. En 
estas conversaciones se les informó, en líneas generales, sobre los objetivos, 
resultados y proyecciones del proyecto. 
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SISTEMAS DE PRODUCCIÓN, SOclo• EOONOMIA Y ESTUDIOS DE CASOS 

DETERMINACiON DE LAS PRINCIPALES CARACTERÉSTICAS DE LA CANAL DE LLAMAS (Larva glama) 

CRIADAS EN LA ZONA CENTRAL DE CHILE1. 

DETERMINATION OF THE PRINCIPAL CHARACTERISTICS OF THE CARCASS OF Llamas (Lama glama) 
RAISED IN THE CENTRAL ZONE OF CHILE. 

PATRICIO PÉREZ M.; MARIO MAZNO M., RODRIGO GUZMAN B.; ALEJANDRA VAQUERO O., JOSÉ 

POKN!AK R. 
FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS Y PECUARIAS. UNIVERSIDAD DE CHILE. 
Av. SANTA ROSA 11735. LA PINTANA. SANTIAGO. FAX : 541 6840. 

INTRODUCCION. 
En los últimos años organismos públicos y privados han evaluado la reintroduccjón de 

Camélidos domésticos, en distintos lugares del país, principalmente en la zona central y austral 
donde se encontraban casi extinguidos (Pérez et al. 1997). Lo que significará un aumento en el 
número de animales para su beneficio, como resultado de la selección y posterior eliminación 
del sistema de producción, al no cumplir con tos requisitos para ser conservados como 
reproductores y que podrían ser destinados a la producción de carne. Este proyecto tiene por 
objetivo realizar un estudio prospectivo de las principales características de la canal de llamas 
criadas en la zona central de Chile. 

MATERIALES Y METODOS 
20 llamas criadas en la zona central se distribuyeron en 2 grupos: Grupol : constituido 

por 10 ejemplares jóvenes (9 a 12 meses de edad) : 5 machos y 5 hembras. Grupo2 : 10 
animales adultos (mayores de 3 años) :5 machos y 5 hembras. Los animales fueron 
beneficiados en un matadero comercial de terminándose : peso vivo de sacrificio (PVS), peso 
canal caliente (PCC), largo de canal (LC), rendimiento comercial (RC) y rendimiento verdadero 
(RV) (Pérez et al., 1986 ; Palominos, 1995). 	Para conocer el rendimiento comercial, 
adicionalmente la mitad izquierda de las canales fueron despostadas utilizando la norma oficial 
ovina (NN, 1980). Los resultados se presentan en promedios ± desviación estándar. Para el 
análisis de los resultados obtenidos se empleo un modelo factorial de 2x2 (2 sexos y 2 edades). 

RESULTADOS 
La mayoría de las características de la canal analizada (Cuadro 1) no fueron 

modificadas por efecto de la edad y sexo, con excepción del RC que fue mayor (p<0,05) en íos 
machos. El rendimiento de la pierna y la cola fue mayor (p<0,05) a favor de las hembras y de 
los animales jóvenes. 

CONCLUSIONES 
1. Las canales presentaron altos rendimientos tanto comerciales como verdaderos. 
2. Al desposte comercial los mayores rendimientos corresponden a pierna, espaldilla, chuleta y 

costillar, respectivamente. 
3. La mayoría de las c~iracteristicas de is canal analizada no fueron modificadas 

significativamente (p>0,05) ni por el sexo ni por la edad. 

s PROYECTO FINANCIADO POR LA LUNDACION PARA LA INNOVACION AGRARIA (FIA) 
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SISTEMAS DE PRODUCCIÓN, SOCiO•ECONOM1A YESTUDIOS DE CASOS 

Cuadro 1 	Principales Características de la canal de-  Llamas. Promedios y Desviación 
estándar 

VARIABLE MACHO HEMBRA 
JOVEN ADULTO JOVEN ADULTA 

PVS. Kg 104,00 100,60 67,60 104,60 
22,30 19,42 16,44 22,57 

PCC. Kg 59,00 56,20 36,76 56,69 
t 14,31 11,23. 9,87 12,12 

t-C. Cm 102,00 99,00 88,60 104,00 
+ 8,96 4,80 6,54 8,31 

RC. % 56,12 55,81 54, 11 54,22 
± 2,26 1,88 1,49 1,19 

RV.% 64,20 63,11 64,19 59,80 
2,43 1,96 4,30 3,53 

RENDIMIENTO AL DESPOSTE COMERCIAL 
PIERNA 33,38 a 33,08 a 39,24 b 32,92 a 

± 2,43 2,15 4,00 1,72 
ESPALDILLA 21,83 20,93 20,58 19,86 

± 2,77 1,00 1,74 1,14 
COSTILLAR 19,51 17,13 18,31 20,24 

t 2,91 1,52 2,26 2,72 
CHULETA 17,24 18,93 17,51 18,58 

± 1,04 1,71 2,74 1,19 
COGOTE 7,95 8,73 7,56 8,84 

1,79 2,27 3,70 3,01 
COLA 0,24 a 0,27 a 0,48 b 0,31 a 

0,08 0,13 0,18 0,07 
Medias con distinta letra a-b en la misma línea difieren P < 0,05. 
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COMPOSICION ANATOMICA Y CALIDAD DE CARNE DE LLAMAS (LAMA GLAMA) CRIADAS EN LA ZONA 

CENTRAL DE CHILES  

ANATOMICAL COMPOSITION AND MEAT QUALITY OF LLAMAS (LAMA GLAMA) REARED IN THE 
CENTRAL ZONE OF CHILE 

PATRICIO PEREZ M. ; ALEJANDRA VAQUERO O. ; MARIO MAZNO M. ; JUAN IGNACIO EGAÑA M 

GERDA TOMIC S. : JOSE POKNIAK R. 
FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS Y PECUARIAS. UNIVERSIDADES DE CHILE. 
Av SANTA ROSA 11735. LA PINTANA - SANTIAGO. FAX: 5416840. 

INTRODUCCION 

Los numerosos planes de reintroducción de Camélidos Sudamericanos (CAS) en 
diferentes regiones de[ país, involucrarán la producción de un alto número de animales que por 
no cumplir los requisitos para la producción de fibra o de reproducción, serán destinados a 
producción de carne, constituyéndose en una posible fuente de ingresos para algunos 
productores. El desconocimiento de las propiedades de este producto motiva la realización de 
un estudio cuyo objetivo es describir la composición anatómica de la canal y las principales 
características de la carne de llamas criadas en la zona central de Chile, tomando como base 
los cortes comerciales espaldilla y pierna, que representan aproximadamente 54% del peso de 
la canal. 

MATERIALES Y METODOS 

20 llamas criadas en la zona central se distribuyeron en 2 grupos : Grupo 1 : constituido 
por 10 ejemplares jóvenes (9 a 12 mese de edad) : 5 machos y 5 hembras. Grupo 2 : 10 
animales adultos (mayores de 3 años) : 5 machos y 5 hembras. Una vez faenados se tomó la 
media canal izquierda, procediéndose a su desposte comercial, tomando como base la norma 
oficial para ovinos (INN, 1980). Por su mayor cantidad de tejido comestible (Palominos, 1995) 
se procedió a la disección completa de los cortes Espaldilla y Pierna, también se determino la 
composición química, tomando muestras obtenidas de los cortes : cogote, espaldilla, pierna, 
cola y costillar (AOAC, 1990). Para determinar la calidad de la carne se utilizó, un panel de 
expertos, que evaluaron el filete de los animales, determinándose apariencia, aroma, color, 
salado, grasitud, fibrosidad, textura, sabor, aceptabilidad, dureza y jugosidad (Witting de Pierna, 
1981). Para el análisis estadístico se utilizó un modelo factorial de 2x2 de factores fijos con 
interacción. Los datos de la evaluación sensorial fueron analizados por ANDEVA y el test de 
rango múltiple de Duncan. 

RESULTADOS 

La composición anatómica del corte espaldilla es: 62,9% de músculo, 20,4% de hueso, 
10,8% grasa y 4,9% de residuos ; pierna es de: 70,4% de músculo, 19,1% de hueso, 5,5% de 
grasa y 4,2% de residuos. 

El análisis químico proximal, base seca, de estas carnes fue de : humedad 70,2% 
proteínas 25,4% extracto etéreo 24,5% y cenizas 3,4% 

Respecto de las características de la calidad de la carne, sólo se encuentran diferencias 
significativas en los atributos de calidad : color, jugosidad y fibrosidad. 

.1 

9  Proyecto financiado por Fundación para la Innovación Agraria (FIA) 
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CONCLUSIONES 

1. La composición anatómica de los cortes espaldilla y pierna revelaron una alta proporción de 
la porción comestible (músculo+grasa) y una menor de hueso. 

2. La categoría hembras jóvenes mostró la mejor calidad de carne de acuerdo al juicio de¡ 
panel de degustación. 

3. La composición química de estas carne reveló un alto porcentaje de proteína y de extracto 
etéreo. sin embargo cabe destacar la amplia variabilidad de ambos componentes y no fueron 
modificados por el sexo ni la edad. 

4. La composición porcentual anatómica de la espaldilla y pierna no fueron modificadas por 
efecto ni de la edad del sexo. 
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COMPOSICION TISULAR Y CALIDAD DE CARNE DE ALPACAS (Lama pacos) CRIADAS EN 
LA ZONA CENTRAL DE CHILE.' 

Tissues composition and meat quality of alpacas (Lama pacos) reared in the Central Zone of Chile 

Patricio Pérez M.;  Mario Maino M.; Iderta Carvajal N.; Juan Egaña M.; Gerda Tomic S.; José Pokniak R. 
Facultad de Ciencias Veterinarias Pecuarias. Universidad de Chile. 

INTRODUCCION 

El principal producto que se obtiene de la crianza de las alpacas es la fibra. Sin embargo, como animal 
productivo genera como resultado de su reproducción un número relevante de machos y una cierta 
proporción de hembras, que no cumplen con los requisitos para ser reservados como reproductores 
siendo destinados a beneficio con la consiguiente utilización de su carne, lo mismo ocurre con los 
ejemplares que una vez terminado su ciclo productivo, como productores de fibra, deban ser enviados a 
matadero (Pérez y col. 1997). La limitada información de las propiedades de la carne de alpacas motiva la 
realización de un estudio cuyo objetivo es describir la composición tisular de la canal y las principales 
características de su carne, basados en los cortes espaldilla y pierna, que representan aproximadamente el 
54% del peso de la canal. 

MATERIAL Y METODO 

20 alpacas criadas en la zona central se distribuyeron en 2 grupos: Grupo 1: constituido por 10 ejemplares 
jóvenes ( 9 a 12 meses de edad): 5 machos y 5 hembras. Grupo 2: 10 animales adultos (mayores de 3 
años): 5 machos y 5 hembras. Una vez faenados se tomó la media canal izquierda, procediéndose a su 
desposte comercial, de acuerdo a la forma oficial para ovinos (Chile, 1980). Por su mayor cantidad de 
tejido comestible (Pérez y col. 1997), se procedió a la disección completa de los cortes espaldilla y pierna, 
también se determinó la composición química, tomando muestras obtenidas de los cortes: cogote, 
espaldilla, pierna, cola y costillar de cada animal (AOAC, 1990). Para determinar la calidad de la carne 
se utilizó, un panel de expertos, que evaluaron el corte comercial filete (psoas major, psoas minor, iliacus 
y quadratus lumborum) de los animales, determinándose apariencia, aroma, color, salado, grasitud, 
fibrosidad, textura, sabor, aceptabilidad, dureza y jugosidad (Witting de Penna, 1981). Para el análisis 
estadístico se utilizó un modelo factorial de 2x2 de factores fijos con interacción. Los datos de la 
evaluación sensorial (puntajes) fueron analizados por ANDEVA y el test de rango múltiple de Duncan. 

RESULTADOS Y DISCUSION 

La composición tisular promedio de los cortes (Cuadro 1) muestra un alto porcentaje de músculo, un 
adecuado de hueso y una baja proporción de grasa, no se encontraron diferencias debidas al sexo o edad. 
La composición química de la carne de todas las muestras, base seca (Cuadro 2), tampoco fue afectada por 
la edad y el sexo y es similar a la de las principales especies de abasto (Pérez y col., 1997). Respecto de 
las características organolépticas de la carne (Cuadro 3), en general, se puede afirmar que los animales 
jóvenes mostraron la mejor calidad de carne, en especial la proveniente de hembras jóvenes. 



DETERMINACION DE LAS PRINCIPALES CARACTER.ISTICAS DE LA CANAL DE 
ALPACAS (Lama pacos) CRIADAS EN LA ZONA CENTRAL DE CHILE'. 

Determination of the principal characteristics of the carcass of Alpacas (lanza pacos) raised in the Central 
Zone of Chile. 

patricio Pérez M.;  Mario Maino M.; Juan Collao A.; Juan Egaña M.; José Pokniak R. 
Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias. Universidad de Chile. 

INTRODUCCION 

El constante desafio de buscar nuevas rutas productivas, ante la incertidumbre de la actividad pecuaria 
nacional, debería ser una tarea de primera importancia. Dentro de este contexto, la crianza y producción 
de alpacas se observa como una opción singular y de perspectivas realmente interesantes. 
Este trabajo de investigación tiene por objetivo realizar un estudio prospectivo de las principales 
características de la canal de alpacas. 

MATERIAL Y MÉTODOS 

20 alpacas criadas en la zona central se distribuyeron en 2 grupos: Grupo 1: constituido por 10 ejemplares 
jóvenes (9 a 12 meses de edad): 5 machos y 5 hembras. Grupo 2: 10 animales adultos (mayores de 3 
años): 5 machos y 5 hembras. Los animales fueron beneficiados en un matadero comercial 
determinándose: peso vivo de sacrificio (PVS), peso canal caliente (PCC), largo de canal (LC), 
rendimiento comercial (RC) y rendimiento verdadero (RV), (Pérez y col. 1986 y 1997). Para conocer el 
rendimiento comercial, adicionalmente las mitades izquierdas de las canales fueron despostadas utilizando 
la forma oficial ovina (Chile, 1980). Los resultados se presentan en promedios 1 desviación estándar. 
Para el análisis de los resultados obtenidos se empleó un modelo factorial de 2x2 (2 sexos y 2 edades). 

RESULTADOS 

Los principales resultados obtenidos en este ensayo se presentan en el Cuadro 1. Tanto el PVS como 
• PCC y LC son mayores (p<0.05) en los adultos dentro de cada sexo. En rendimiento al desposte, los 
• cortes, pierna, espaldilla y chuletas presentan los valores más elevados (p < 0.05) en los jóvenes dentro de 

cada sexo. 

CONCLUSIONES 

- Las canales presentaron altos rendimientos tanto comerciales como verdaderos no siendo afectados ni 
por efecto de edad ni sexo. 

• - Al desposte comercial, las canales mostraron un alto predominio de los cortes comerciales de mayor 
valor: pierna, espaldilla y chuleta, correspondiendo los mayores valores a los animales jóvenes dentro de 
sexo. 
- La mayoría de las características de la canal y de rendimiento comercial analizadas fueron modificadas 
(p>0,05) sólo por efecto de la edad. 
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CONCLUSIONES 

- La composición tisular de los cortes espaldilla y pierna revelaron una alta proporción de la porción 
comestible (músculo + grasa) y una menor de hueso. Sin embargo, se pudo verificar que los animales 
adultos presentaron una mayor cantidad de los componentes tisulares que los jóvenes. 
- La composición química de la carne de alpaca, en general, reveló un alta proporción de proteína y de 
extracto etéreo,destacando la amplia variabilidad del componente extracto etéreo. 
- La categoría hembras jóvenes mostró la mejor calidad de carne de acuerdo al juicio del panel de 
degustación. 
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Cuadro 1. Composición tisular de los Cortes Espaldilla y Pierna de Alpacas. Media ± Desviación 
Estándar 

CORTE MUSCULO HUESO 
% 

GRASA 
% 

RESIDUO 
% 

PERDIDA 

ESPALDILLA 65,07± 25,74± 3,65± 5,07± 0,47± 
2,81 3,13 3,60 1,09 0,21 

PIERNA 69,5± 23,05± 4,63± 3,85± 0,41± 
3,30 2,62 2,22 1,29 0,35 

Cuadro 2. Valores Mínimos, Máximos, Media, Desviación Estándar y coeficientes de Variación de los 
comnonentex auimicos de la Carne de Alpacas. 

MINIMO MAXIMO MEDIA DESV. EST. C.V. 

HUMEDAD 56,3 78,5 65,7 7,51 11,4 
PROTEINA 16,0 29,4 20,5 3,54 17,2 
E. STEREO 0,4 24,6 11,5 8,23 71,3 
CENIZAS 0,8 1,4 1,1 0,16 14,9 

Cuadro 3. Efectos de la Edad y de] Sexo sobre las características Organolépticas de la Carne de Alpacas 
(nuntaies). 

CARACTERISTICA HEMBRA 
JOVEN 

HEMBRA 
ADULTA 

MACHO 
JOVEN 

MACHO 
ADULTO 

APARIENCIA 7,33 7,08 7,08 6,67 
COLOR 4,83 a 4,83 a 5,42 a 6,08 b 
AROMA 5,42 4,83 5,25 5,08 
SALADO 5,42 5,33 5,50 5,42 
DUREZA 4,00 a 5,17 b 4,50 a 4,58 ab 
JUGOSIDAD 
GRASITUD 

4,25 
3,33 

3,75 
4,17 

4,17 
4,00 

4,00 
4,00 

FIBROSIDAD 5,00 5,33 5,42 5,50 
TEXTURA 6,75 a 5,08 b 5,58 a 5,33 b 
SABOR 5,92 5,50 5,58 5,67 

a-b en la misma línea - (P < 0,05). 



PEREZ, P:; MAINO, M.; GUZMANM, R.; VAQUERO, A., POKNIAK, J.; 1997. Determinación de las 
Principales Características de la Canal de Llamas (Lama glama) criadas en la Zona Central de 
Chile. XXII Reunión Anual. Sociedad Chilena de Producción Animal. Octubre 1997. Valdivia. 
Pp. 197-198. 

Cuadro 1. Principales características de la canal y rendimiento al desposte comercial de alpacas (Lama 

pacos). Medias (M) ± desviaciones e,  

VARIABLES MACHOS 
JOVEN ADULT 

M DE M 
PVS. Kg. 25,40 

a 
5,27 44,40 

b 
FCC. kg 12,80 

a 
1,59 23,12 

b 
LC. cm 57,20 

a 
5,49 68,00 

b 

RC. % 52,65 5,84 51,70 

RV. % 59,45 6,43 62,20 

PIERNA % 37,94 
a 

0,84 35,86 
b 

ESPALDILLA 
% 

20,59 
a 

0,66 19,66 
b 

COSTILLAR % 16,77 2,31 15,28 

CHULETA % 21,23 
a 

1,93 17,24 
b 

COGOTE & 11,27 2,86 6,78 

COLA % 0,34 0,08 0,38 

Medias con distinta letra a-b en la misma línea, dei 

'Proyecto Financiado por la Fundación para la Inn 
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TETE HONEY }IADE IN Cl)`([h[•RRA2IL-ANALYSIS OF QUALITY 

Silva F. It, Genies M. F. F.. 
1)1)ep;utantento do ProduFio Animal Universidade Federal do :líalo Grasso do 
Sul. Campus Univnsirário SIN^. Campo [hunda - MS - 13nsii 

The purpo e of this experience is to analyze the quality of the honey made in 
Corite --MS -Brazil. This research was muele tiom November 1997 to July 
1998. We got 11 patterns of bonny Apes mclrfrra and ana)iscd the ptuouan., 
sotnness and the commercial glucose (Fichen reactions). Two of the patters 
were falso honey. other two were out of hygienics patternu and seven lucro 
good, nccnrding to Brazilian lcgislaiion. That's wiry, we can conclude that's 
uccoeCmy to orient lbs producers about the right prncntbsres of bravest until the 
botti in ofthc haney, and recomiucral a heifer inspection in comrncrcial izutioa 
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LEVANTARMENTO DE LA FLORA APICOLA DE LOS MUINICIPIOS 
DE RO CREDO Y CORGUJINHHO EN EL ESTADO I)E M.S. 

Almeida,C.Q.;Gomes, Pet F F. 
Depmlamenlo do Produciea Animal. Iiniver-aidado Federal do hiato Grn,so da 
Sul. Campus iluiversiririe S/N'. Campa Grande - MS- Draail 

El objetiva do mtesiro trabajo consiste ene verificar el potencial tyricoia do ortos 
mmicipioe, bien como argamase una colección tic reilrencia, coin el material 
npibotxnico colectado. De los plantas visitada" por la abejas nfricanizatlsv 
fueron cotec[rtrlov, charcal lcmtdno y descritos inri .rnuiüctrac, hateo loci specty 

apicolas de mayor iateres, podemos mencionar. Acacia poiyphylla; Albizia 
hasslerii; Aloysia virgins; Anadenanthera fhlcala; Bignonia app.; Suwídichia 
virgiloides; Syrsoaima basiloba; Copaifera LitngsdorlTi; Cordia glnbrala; 
❑imorpluuidra ruollin; Dinixín erccteit tagciiiu aurula; L.,onarus sibicunis; 
Lithraen mnlleoides; Luehen spp.. Maytenus ilicifalia: Mimosa cepiaria; 
Nectandra megapetamics Pterodon ernarpintlus; Quslea puniilerg Sida 
app ;Sy gnus oleroreo Tabebuia earsibu; 3'nbebuia app.; "otnlntl1s trlutoeo; 
Vornouia app.; Vernonin ucorpioides e VitQx spp Delante do la riqueza de is 
llora apicola, en quanta a las diversidad y en decerrer del atto, an concluyo que 

en estos municipios lau~picui  litre racional hunde ser ihe,nlwv.ula 

AREA I- SUB-AREA 8 
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EFFECT OF TREHALOSE AND ETHYLENEGLYCOL ON QUICK 

FREEZING OF MURINE EMBRYOS AND REMOVAL pF 
CRYOPROTECTIVE SOLUTION BY ONE STEP MSS'HOD 

Pegoraro, L.M.; Lima, J.S.Jr.; Corréa, H.:I.; 
Vivan, J.C.; Palude, G.; Deschamps, J.C. 

Centro de Biotecnologia/Universidade Federal de 
Pelotas. 96010-900. Pelotas/RS/Brasil. 

The objective of this study was to test the 
combination of a cryoprotective solution of 
ethyleneglycol (1.5M) and trehalose (0.1 and 
0.21-5) and the method of removal of the 
cryoprotetive solution by one step method. Murine 
embryos (morulae e blastecysts) protected with 
1.5M ethyleneglycol, plus trehalose in two 
concentrations (0.114 and 0.214), were submitted to 
quick freezing. This study used the one-step 
removal method by solution of trehalose adjusted 
for a final concentration of 114. After thawing, 
embryos were cultivad in TCM 199 medium with 201 
of fetal serum at 37°C on CO; incubator. Embryos 
were evaluated as far as their stage of 
development 24 and 48 hours in culture through a 
chi-square test (SAS®). In comparison with the 
control group, treatment with trehalose did not 
lead to superior results (P >.05). Use of 0.214 
trehalose in the freezing solution reduced embryo 
development in the two periods of culture (P < 
.051. Embryos frozen in the morulce stage 
developed better in the ethyleneglycol group 
(1.5M; 0.114) than those frozen as blastocysts (P 
<.05). These results indicate that solutions 
having trehalose in concentrations higher than 
0.11 in ethyleneglycol can have negative effect 
on the rate of embryo development in the process 
of cryopreservation. 

AREA I- SUB-AREA 9 
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OETERMINACION CE LAS PRINCIPALES CARACTERISTICAS DE LA CANAL DE 
LLAMAS (Lama glama) CRIADAS EN LA PRIMERA REGION DE CIIILE. 

PEREZ M.P.; MA1laC M.M.; EGAFiA .4.J.; POKNIAK R.J.; lInt B.C. 
Face Cs. Veterinarias y Pecuarias. U. de Chile. Casilla 2. Co-
rrea 15. Santiago. Chile. 
Proyecto financiado por Fundación para la Innovación Agraria. 
(FiA)• 

En los últimos ellos organillos públicos y Orlados han evaluado 
la retntroducción de Camélides OcariBsticas, en distintos lugares 
del pals. Lo que significará un aumento are el n&.ero de anima- 
les para su beneficio, como resultado de la selección y poste- 
rice eliminación del sistema de producción, al no cumplir 	con 
Jos requisitos para ser conservados como reproductores y que po 
dries ser destinados a la producción de carne. El mb]etívc del 
trabajo fue realizar un estudio prospeetivo de las principales 
características de la canal de llamas criadas en la I Región de 
de Chile. Se emplearon 2 categorías de llamas. Categoría 1; 5 
machos y 5 hembras jóvenes (9 a 12 meses de edad). Categoric 2 
5 machos y 5 hembras adultos (mayores de 3 años). Al beneficie 
se determinó peso vivo de sacrificio (PVS), el peso de todos 
los componentes corporales (cuero, sangre, patas, digestivo y 
vlsceras), peso canal caliente (PCC), largo de canal (LC), res 
dimiento comercial (RC) y rendimiento verdadero (RV). Para co 
nocer el rendímlento comercial, la mitad izquierda de las cana 
les fueron despcstadas según un procedimiento normalizado mr 
tes. Las diferentes variables analizadas no fueron modificada 
por los efectes de edad, sexo e interacción. Destacando el RC 
el que alcanzó un porcentaje cercano al 50% y el AY que fue ce 
cano el 50%, dentro de los cortes los más importantes fueron 
pierna, espaldilla y chuletas. Como conclusicnes se pueden se?.; 
lar que las canales presentaron altos rendimientos tanto caner 
Cial como verdadero. Al desposte comercial los mayores rendi-
mientos correspondieron a pierna, espaldilla chuleta y coach -
llar , respectivamente. por estas earaeteritIeas se puede se-
Salar que las llamas presentan adecuadas aptitudes pare la pro 
Juccióm eom.ercia) de carne. 

-(37- 



TL.a52 

CARACTERISTICAS DE LA CANAL DE ALPACAS (Lama pacos) CRIADAS 
EH LA PRIMERA REGION DE CHILE: EFECTO DE LA EDAD Y SEXO. 

PEREZ M.P.; PDKNIAK R.3-; MAI110 M-H.; EGAÑA M.T. Fac. Cas. 
Veterinarias y Pecuarias. U. de Chile. Casilla 2. Correo 
15. Santiago. Chile. Proyecto financiado por Fundación pa-
re la Innovación Agraria (FIA). 

El constante desafíe de buscar nuevas rutas de producción, 
ante la incertidurbre de la actividad pecuaria nacional, de-
bería ser una tarea de gran importancia. Dentro de este cor 
texto, la crianza y producción de alpacas se observa come 
una opción singular y de perspectivas realmente interesantes 
Esta trabajo tiene por objetivo realizar un estudio prospec-
tivo de las principales características ce la canal de alpa-
cas. Se emplearon 20 alpacas criadas en la 1 Región de Chi-
le. Se distribuyeran en 2 grupos: Grupa 1: Constituido par 
5 machos y 5 hembras jóvenes (9 a '2 meses de edad). Grupo 
2: 5 machos y 5 hembras adultos (mayores de 3 añcs(, Los ani 
males fueron beneficiados en un matadero comercial deterni- 
ntindose: pesa vivo de sacrificio (PVS), el peso de los comp 
nentes corporales (cuero, sangre, patas, digestivo y vlsce- 
ras), peso canal caliente (FCC), largo de canal (LC1, rendi-
miento comercial (RC) y rendimiento verdadero (RV). Para cc 
nocer el rendimiento ccmercial, adicionalmente las mitades 
izquierdas de las canales fueron despostadas utilizando una 
norma oficial. Los principales resultados obtenidos en eats 
ensayo pusieron de manifiesto que nl la edad ni el sexo, co-
mo tampoco la interacción entre ellos modificaron (as varia-
bles estudiadas. Las canales presentaron altos rendimientos 
tanto comercial (56%) como RY (61%). Los cortes de mayor 
rendimiento fueron pierna, espaldilla, chuleta y costillar, 
respectivamente. La información reunida confirma que las al 
pacas poseen buenas características para la provisión de pro 
teína de origen animal. 
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res 2eaaattra rus ra enxzau ras rvc acanu rzv ura. vaxirucvw 
33ía6 FN EL CTmRT,TO.Inrezam Prl&I fn=r 	- 
x*xlea C.A.; Pida1 G.; Oetta~ e. lioapitai. Escuela. Facul- 
de Cierncies Veterinarias. Universidad de &setos P.ires. 
:narin 280 (;427) Buenos Airw .: 7aT 	.Proyecto Vt-02'.: Soc. 
:is y -écnica.CEA 

ecncardiograEla es una técnica da valor en el caballo aside 
:os iné:.od=.s caplementarlcs son poro ae^esibles, especialmente 
c so carácter no invasic '- Para evaluar la fc zc.Cr, siatólíca 
L runtrioslo izquiercb Ism), destaca la uEraoc:ón de acrtamhen-

(FA), indice que expresa el porcentaje da aonrtandento dei 
iroego diastó1rn del VI durante la sistole`, Si bien estala-
cenciadn por varias ̀ actoresC frecuencia cardiaca, pre y post-, 
r n(ccnstituye, clincarmnte, un excelente Indicador del Lno-
Deirero del V11 .Varios autores ban psablicades valores de 11 FA, 

IiEl objetivo da nuestra irs'ammtigac.tdc fue la doternko5ción' 
L valor ❑raredio de la FA del VI en catallos mestizos y sin 

.s~mvrxtark~ Y IC a]G5, Sr estudiaron 30 caballos rwttzos, sac e. 
-recados y clip cam~nte normales, entre seo y 550 kg. Se empleó • 
co eccógfaro Ksontron Sim 1C y un troaetiuxdr sectorial :aalaho 
le 3,51-íiz.Las e+ecliciaies mata la obtención de la _A, los diámz-. 
.ros siatólico y dieatólico del. v7, se obtuvieron can solo-t•i ;n „ ro 
x partir de jssgeaea 20 en eje corto desde la ventana paraester- 
,al dPro±s a niyel de las cuerdas tan 'comas - El cursor fue 

colocado tra,-uectaedo el vi. ta técaion cQ inoilcl0o sue la su-
)crida pos la SSE`. Ins valores haiivlsua'_es fueron el pr^asr_edii 
le cinco detesrmnaalone de cinco ecctcma3ramas distintos. La 
netedologia estadística utilizada fue la prueba de coin-
,areción de medias con distribución de t de Student. 
r SUI1tlDOS.El valor prsrcíio de la FA determinarla foe ce 41,7%x, 
an estrenen entro 351 y 48%, con un coeficiente de vartacsón do , 
Olmo valor es levemente superior al Informado por otros auto-' 

ses{39t2)', (4051)' y 137301) e ir.fert.or a otro (44,6)'."mo se ob- 
servaron diferercias estadi5ticarcenre atgnífiaativac al. cha-~ 
sor man !as resultados obtenidos por le=.cure y col.'- ip>0,01}, 
;siraotrus que las medias restantes forros siçni±icativarerste ate- : 
torés (P<0,01.1 
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DETERAI7NAQO,`I DE ANI1CVFAHíO5 URCUL.LN-TES CONTRA 
LSI IfSPIROSIS SFMU1,TANF.k,r1ENTIt C!0}á( CUATRO ENFFJI MFDADFS 
DE IMPORTANCIA FN 110 VINOS 

Moles tilt Agar? Sl, 0asafddm RD, Tomas DJ; Roas &s1: Camote PNL loam ANLA y 
Uáze\E 
D rrzandePmd IX1AgiXleyAritaLIJAR-Xidmriiv.CalmdalIltx.nNo.1i00. 
Cuslc±rx DF CP04lO,Mótisdd (5)724 227, FAX (5) 72451 W. 

E mi edenm±11c5 que Sn= á rgiod imn er coavua erro ixux (Fir), r rcwpoa1ls 
rdeximmLo5a (LE3R}, chamma ys d trnaaa (DrB) pem1l 	(PI 3} y mcv 6os (Lepes). 
Con is idea de thazzc al cfuwo, es aiaeamee dápor a de V fnm a ion a kse is 	x~t 
deals de aüaerpcm truss kpIoaF4eds ixisn de to o%om5otial magnos, ya que al 
Soda das las mrstaal clans sor qu mpram Para tea 	is amol sinai de 

wee calaseis de asoomoi em9n a densa dcdrona1:ecssde!ea 
odas o=o mnmkxbdes, sc crin 617 ace de town del ara de as7 	de un 
IalXnIOnIOdedw 	4tarsamiortiz 5oamd e5adodcjsumn.Lou xamk ntssiscatm 
cat s.arqn dc m randa mira mambas y no per s;r ixhaith.zcu wep~ de allyae 
o*umaad F1 nátuo demente ems~ pi trlvmctt; rue Br 617, IBR 567, DVB 603, 
P13 60yLp(0615. ScargAracxilaspticimdetarjcsyñsmnd peryminlanpuisae 
aeebeiasai átn. austroreths dcI:SAoa»atsParaIBí,DVByPI3scusaron 
podam deWSAcpaidm&&a mate p~npenLoptosear etm12aarncmedxrksde 
rismxis en is ps a de +p znadon rricroaaslq±a y se oeswlel.r.acra poórthas be ti ske de 
1:Iá1 o a.oiacs (OP$). I.) asit payos rnOS.MAs las mmg.delcm fry de 
casi 1lá 6.8% pera Sr, 69.4% a 1HIt; 72^ crn DVB; 932% paa Pl 3y 72.1P% a 
lego vous En is pxlc 	dejimsimee dc rcmr e poscNvs a kptosp~aás .con rada sea de 
las aras edtoranlasics xcameceln para L£ptD, r 4.856, LaqeslLu 58 N; LepeoDVB 533% 
y lgtaPi 3 58r2% La i inkn ob iiáa n men que on nimia del 5;'o de los tesinas 
car mriarapan corees BryLgxo, en mimrp, ornas del SlY/ode be min mom, 
pwrvxan S 	a -te uGoaspoe carta irepco y DVB, lOR o P13, la que cha pan 
6e tá d varia de laye es a Desde elswto de vera demean, es oxteia ±ido que cuando se 
iredeaIin ida amas Malas,sen 	vanas pnieto deUcoorcm4rpgn r 
abIos un día 	kc czf5cro. 
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ANÁLISIS MOR 	TRICO DE LOS ESPERMATOZOIDES DE 
Lacra glazes MEDIANTE EL USO DE TRES COLORACICNES 

Giuliano S.; Ferrar'- I4,; Soirlto 5-; Roldán 2.; 
Fernández H.; Aguero A.- Área Física Biológica. 
Fac Cs. Vet. USA. Chorrcarin 280. Bs-As. Argentina 

En este trabajo' se realizan determinaciones 
objetivas de la morfología de la cabeza de los 
espermatozoides de llamara, coloreados cos. una 
tívción nuclear (Reacción de Feulgen -RP-) y dos 
tinciones de la cabeza (eosíca -E- según OMS y 
Di if-Quick -DQ-). Se trabajó cos-, muestras de semen 
fresco de 3 asedios adultos fértiles (rc,p,y) 
obtenidas con vagina artificial y súcu'ne- P. partir 
de Eotomicrografías digitales se estudiaron 9 
caracteres mortométricos, 4 de ellos directos: 
área IA), perinnetro (PC, diámetro maximo IDmáx) y 
diámetro mknimo !:min) y 3 derivados:A/P, 
Lmdx/Drain ;1 Forma (4nAJP̂ ), Entre los resultados 
obtenidos son de destacar: (1) Lao cabezas de los 
individuas p y y tienen áreas con diferencias 
altamente significativas, hecho que no suceda con 
sus áreas nucleares no tienen. La relación area 
nuclear/área de la cabeza -DQ- es menor para p 
(3.62) que para y (0.86).(2) Los Incrementos del 
Dmáx de la cabeza can respecto al nuclear varían 
entre un 14% y un 20i. En cambio los del Dsslr de 
la cabeza con respecto al nuclear lo hacen entre 
un 25i y un 425, (3) Tanto la forma como la 
relación Dmáx/Drain indican una tendencia a la 
redondez de la cabeza con respecto al núcleo y por 
lo tanto pérdida de variabilidad morfológica al 
usar -E- y -DQ-. Dadas las diferencias observadas 
en los parámetros morfológicos entre individuos y 
entre coloraciones se debe ser cuidadoso al 
Comparar los resultados obtenidos por diferentes 
autores y es recomendable el ;:so de más de una 
técnica de coloración para la evaluación de la 
morfolcgia espermática de llama- 



Determination of the main carcass characteristics of the of Llamas (Lama glama) raired in the 

central zone of Chile. 

P. Pérez* , M. Maino, R. Guzmán, A. Vaquero, C. Kobrich, J. Pokniak. 

Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias, Universidad de Chile, Casilla 2 Correo 15. 

Santiago. Chile. 

Abstract 

The body and carcass composition of 10 male and 10 female of llama (Lama glama), 

naturally reared, distributed in two categories ( young: 9 month and adult: over 3 year old) were 

determined. The average live weights of 104.4 for young mates and 100.6 kg in adult males and 

67.7 kg for young females and 104.6 kg for adult females, while the average carcass weights 

were 58.8; 56.2; 36.8 and 56.7, respectively ( p> 0,05 ). Body components were similar in males 

and females. Males showed higher dressing percentages than females. The carcass length and the 

fat depth over the loin were similar. The proportions of joints in the carcass were similar in 

males and females, excepts for the leg and the tail, which were proportionately heavier in young 

female than the other categories( p< 0,05). The chemical composition of the meat on a dry matter 

basis were : humidity 70,2% , protein 25,4%, ether extract 24,5 % and ash 3,4%. According to 

these results, category and sex had not effects on the mains corporal and carcass characteristics 

and the meat chemical composition. It is concluded that the camelid meat could be well accepted 

by the consumer. 

Keywords: Llama; Carcass; Characteristics; Composition; Chile. 
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Aprueban Proyecto 

Reóacioaada a Carries de 
&mél dos 

Fue aprobado el proyecto canal y de la came de los ca- 
"Caracterización de la canal, mélidos sudamericanos (CAS) 
composición química y pro- destinada a consumo humano, 
piedades organólépticas de la aspectos sobre los cuales la 
carne de camélidos sudame- información nacional es reiati-
Irlcanos, criados en diferentes vamente escasa.  

condiciones agroecoiógicas 
de Chile" que fue presentado por 	La información que se 
el Dr. Patricio Pérez, a la Fun- genere en este trabajo permitirá 
dación para la Innovación Agraria tener una visión global de las 

J' dependiente del Ministerio de posibilidades de empleo del pro-
1Agricultura. En este participan ducto came proveniente de CAS, 
0además los Dreg. Juan I. Egaña, en comparación a otras especies 

''José Poknlak y Mario Malno, rumiantes que actualmente se 
comercializan en nuestro país. 

Como objetivo se ha plan- Finalmente, frente a los desafíos 

teado hacer un estudio prospec- del sector pecuario en general y 

I tivo sobre las características de is pequeños agricultores en parti- 
~r~r 	— 	— — : i I i 	tirr-wr-ter rrr — 	rryr[ 

cul 
coi 
pa 
for 
alts 
si¿ 
mi 
en 
ló5 

Se rrealtsó Carlo 
/roterma't6Drial de 

/etnuuwogk. 

de profesores de Ar-
gentiná, Uruguay, Cu-
ba y Chile y de 35 
estudiantes. 

Entre el 03 y 06 de 
Diciembre de 1996, se realizó en 
la Sala Domeyko de la Casa 
Central de nuestra Universidad el 
Curso "CONCEPTOS GENE-
RALES DE INMUNOLOGIA 
BASICA APLICABLES EN BIO-
MEDICINA MODERNA", organi-
zado por la Unidad de Inmuno-
iogia (JNMUNOVET), con el pa-
trocinio de nuestra Facultad. El 
Curso contó con la participación 

FI objetivo principal 
del Curso fue propor-

cionar una visión actualizada y 
sintética de conceptos lrirnutiu-
lógicos generales, continuando 
con temas más específicos en 
áreas de aplicación inmediata o 
potencial a intereses de profesio-
nales del área clínica, como 
Médicos, Médicos Veterinarios, 
Odontólogos, Bioquímicos, Quí-
micos Farmacéuticos, Biólogos, 
Tecnólogos Médicos y otras pro-
fesiones afines. Se trató de un 

Curso Teórico intensivo, de 32 
horas. No se requirió estudios 
formales de inmunología. 

Al término del Curso los 
estudiantes realizaron una eva-
luación escrita del mismo, cali-
ficándolo entre muy bueno y ex-
celente. 
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LOS CAMELIDOS: 
UNA ALTERNATIVA 
DE ABASTECIMIENTO 
DE CARNES 	• 
ROJAS 

26 Sc c iIma clue In población de 
eamcl idos sudamericanos (CAS). 
que incluye llamas, alpacas. vicuñas 
y guanacos es de. aproximadamente 
7.5 ni iliones de animales, coneen-
tróndose mayoritariamente en Perú 
ti 

 
Bol ii.  Estos animales se crian 

prcPerentcmente para la producción 
de fibras especiales y de carne. 

Para una eficiente producción de 
carne a partir de los CAS se requiere: 
aumentar la tasa de natalidad. 
disminuir la tasa de mortalidad. 
producir animales jóvenes de calidad 
y difundir las bondades del producto. 

Por otro lado, los factores que 
actualmente limitan un mayor 

consumo de carne proveniente de 
CAS son: rechazo por prejuicios 
socio culturales de los estratos de 

mayores ingresos en el mercado 
consumidor urbano, alto decomiso 
por la prevalencia de sarcosporidi-

osis y ausencia de pautas tanto 
técnicas, para la clasificación de las 
carnes, como de apropiados canales 
de comerciali acion. 

En Chile. el consumo de carne de 

CAS se limita a ciertos estratos de 

la población altiplánica y de algunas 
ciudades del norte como Arica, 
Antofagasta e Iquique, que la 

consumen fundamentalmente por 
razones de precio y de conocimiento 

del producto. 

En el resto del país, el desco-

nocimiento de la carne de CAS es 

casi absoluta. Esta situación a fu-

turo podría causar ciertos problemas, 

pues en la actualidad existe un  

interés creciente por repoblar 
determinados sectores del territorio 
nacional con CAS, los cuales son y 
serían criados fundamentalmente, 
para la producción de fibras y, como 
animales de agrado o «pets». Sin 

embargo, en el proceso productivo 

no todos alcanzarían los requisitos 
para cumplir esos propósitos, 
situación que podría generar un gran 

número de animales, especialmente 

machos. para su crianza y posterior 
beneficio. Lo descrito podría ser 
especialmente crítico para pequeños 
productores puesto que ha surgido 
corno una alternativa de recon-
versión de este sector, la crianza de 

CAS. 

A su vez, existe una creciente 
preocupación de los consumidores 

por el contenido de colesterol san- 



CARACTERISTICA 

Peso adulto (kg) 	 58 	 115 

Rendimiento comercial 
de canal (%) 
	

55 
	

57 

Fuente: Sumar, 1980 y Ponce 1982. 

—uínco ` las enfermedades cardio-
vasculares. que se asocian, entre 
i)tros factores. al consumo de carnes 
rojas: por consiguiente. se piensa 
quc el consumo de carne proveniente 
dc CAS sería una interesante alter-

nativa a ser considerada. Qi  su bajo 
contenido en —rasa y menor por-

centaje de saturación de sus ácidos 

grasos. 

Estas características sumadas al 

hecho que su crianza se establece en 

ambientes naturales, libres de 

productos químicos que podrían 
acumularse en su carne determinan. 
que este recurso alimentario pueda 
ser considerado como un producto 
ecológico o «verde». 

Los productos ecológicos gozan de 

gran prestigio, sobre todo en países 
desarrollados.lo que facilitaría su 
comercialización interna, como un 
buen argumento de venta, y un even-

tual fomento de su exportación como  

un producto con «denominación de 
origen». 

La carne de CAS que mayorita-

riamcnte se consume proviene de 
alpacas y llamas, consideradas 
domésticas, ya que la vicuña y el 

guanaco son especies protegidas y 
definidas como silvestres. Las 

características de la carne de estos 
animales, como potenciales prove-

edores, y los principales atributos del 

producto se resumen en los Cuadros 
1 y 2. 

Los rendimientos comerciales de 
alpacas y llamas son algo inferiores 
a los de los bovinos, los que se sitúan 
en alrededor de un 50 y 60%, res-
pectivamente (Cuadro 1). 

Las características eomposicio-

nales de la carne de CAS y de las 
principales especies de abasto de 

nuestro país se presentan en el 

Cuadro 2. 

La carne de CAS repre- 
sentados por ¡a alpaca. es de 
composición similar a la de 

1 las otras especies domés- 
ticas. destacando su 	alto 
tenor de 	proteínas 	y 	su, 
particularmente, 	bajo por- 
centaje de grasas. Es indu- 
dable que 	la composición 
de 	la 	carne 	producida 
depende de muchos facto- 

res, entre los cuales cabe 
mencionar: zona de pro- 

ducción o crianza, peso de 
sacrificio, sexo del animal, tipo de 
alimentación, entre otros. 

Adicionalmente. y no stenos ini-
portante, es necesario considerar 
aspectos de calidad propiamente tal 
como su grado de aceptabilidad y 

terneza, que en el futuro inmediato 
podrán ser evaluadas científica-

mente, gracias al financimiento de un 
proyecto del Fondo de Innovación 
Agraria (FIA), de tal modo de poner 
a disposición de los productores y 

público en general, los antecedentes 
suficientes para tener un cabal 

conocimiento de esta carne y que sin 

lugar a dudas servirán, poste-
riormente, para elevar su consumo.1 ) 

Dr. Patricio Pérez Nteléndez(N1.VM S.) 
Dr. losé Pokniak Ramos (M.V,M.S) 
Depto. Fomento de la Producción Anima!_ 
Facultad de Ciencias Veterinarias y Pecuarias. 
Universidad de Chile_ 
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ESPECIE HUMEDAD CENIZAS PROTEINA GRASA 

% 

Bovino 73,9 1,0 20,0 5,1 

Ovino 61,0 1,0 17,0 21,0 

Porcino 48,2 0,8 14,0 37,0 

Alpaca 75,3 1,1 22,3 1,3 

Fuente: Bustinza. 1993. 
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LOS CAMELIDOS 
UNA ALTERNATIVA 

PRODUCTIVA QUE FACILITARÍA 
LA RECONVERSIÓN DEL 

SECTOR PECUARIO. 

LIi!1II!1u1I 11 
Patricio Pérez !Meléndez_ 
Medico Veteri nario 
Departarnenlo de Fomento de 
la Producción Animal 	- 

Faculrad de Ciencias Veterinanas ~ Pecuanas 

Universidad de Chile 

Lr„ cameltdos sudameri-
canos (CAS) pueden 

representar una alternativa de po-
sible reconversión de la crianza 
de rumiantes tradicionales en di- 
versas zonas agroecológicas del 

país, para diferentes tipos de pro- 
ductores, desde grandes a peque- 

ños. 
Los propósitos productivos 

en estas especies animales pueden 
situarse en el ámbito de las fibras 
naturales y como posibles provee-
dores de carnes rojas, incluso una 
alternativa que ha alcanzado un 
inesperado impacto, es su comer-
cialización corno animales de com-
pañía (mascotas). 

La población de CAS que 
incluye llamas, alpacas, vicuñas y 
guanacos se estima en aproximada-
mente 7,5 millones de animales, 
concentrándose mayoritariamente 
en Perú y Bolivia. En nuestro 

"Chile Agricola" Septiembre 1997 
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Enfermedad parasitaria que provoca alteración de la carne haciéndola poco apetecihke. 

país,la presencia de CAS se estima 
en 150.000 ejemplares ubicados 
principalmente en la 1 Región. Por 
otra parte, instituciones de carác-
ter privado y público orientan su 
quehacer al repoblamiento de algu-
nas zonas del país con estas espe-
cies animales. 

Este creciente interés por 
reintroducir los CAS, como se ha 
hecho en la XII Región con lla-
mas y alpacas• está basado en la 
revalorización de su rusticidad, 
que se manifiesta en su capaci-

dad para vivir en suelos muy mar-

ginales tanto en lo referente a con-

diciones ambientales como a la 

disponibilidad de forraje. Tam-

bién. los CAS presentan importan-
tes ventajas en comparación a otros 
animales herbívoros, como su for-

made talar el forraje y la estructu-
ra anatómica de su pie. que no cau 

san ningún tipo deterioro a las pra- 

deras ni degradación del sistema 
ecológico en el que habitan. 

PRODUCCIÓN DE CARNE 
Uno de los objetivos del 

repoblamiento con estos camélidos 
-llamas y alpacas- es la obtención 
de fibras de alto precio comercial. 
Sin embargo. como todo animal 
productivo, los CAS generan un 
número importante de machos y 
una cierta proporción de hembras, 
que no cumplen con los requisitos 
para ser reservados como 
reproductores. Estos ejemplares 
tendrán como destino preferente ser 
beneficiados y su carne comerciali-
zada, situación que ya se observa 
en la 1 Región donde se registra un 
significativo aumento del consumo 

de este tipo de carne. En el resto 
del país, el desconocimiento de la 
carne de CAS es casi absoluta, lo 
que abre una interesante expectati-
va de colocación de este tipo de pro- 

dueto. 
Para una eficiente produc-

ción de carne a partir de los CAS, 
se requiere: aumentarla tasa de na-
talidad, disminuir la tasa de morta-
bdad, producir animales óvenes de 
calidad v difundir las característi-
cas del producto. 

Habría que mencionar, por 
otra parte, que los factores que ac-
tualmente limitan un mayor consu-
no de carne proveniente de CAS 

son: rechazo por prejuicios socio 
culturales de los estratos de mayo-
res ingresos en el mercado consu-
midor urbano, alto decomiso por la 
prevalencia de sarcosporidiosis ` y 
ausencia de pautas tanto técnicas 
para la clasificación de las carnes 
como de apropiados canales de 
comercialización. 

CARNE SALUDABLE 
Por otra parte, existe una 

creciente preocupación de los con-
sumidores por el contenido de 

colesterol sanguíneo y las enferme-
dades cardiovasculares, primera 
causa de muerte en nuestro país, 
que se asocian, entre otros factores, 
al consumo de carnes rojas: por con-
siguiente, se piensa que el consumo 
de carne proveniente de CAS sería 
una interesante alternativa a ser 

considerada, por su bajo contenido 
en é rasa y menor porcentaje de sa-
turación de sus ácidos grasos. 

Estas características suma-
das al hecho que su crianza se esta-
blece en ambientes naturales, libres 
de productos químicos que podrían 
acumularse en su carne, determinan 
que este recurso alimenticio pueda 
ser considerado como un producto 
ecológico o de sello "verde". 

Los productos ecológicos 
gozan de gran prestigio, sobre todo 
en países desarrollados, lo que fa-
cilitaría su comercialización inter-
na, como un buen argumento de 
venta. v un eventual fomento de su 
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exportación como un producto con 
"denominación de origen". 

La carne de CAS 
que mayoritariamente se 
consume proviene de 
alpacas y llamas. considera-
das domésticas, ya que la 
vicuña y el guanaco son es-
pecies protegidas y defini-
das como silvestres. 

Los rendimientos 
comerciales de alpacas y 
llamasue se ubican en q 
alrededor de un 55 y 60% 
respectivamente, son algo inferiores 
a los de bovinos 	(Cuadro 1). 

La carne de CAS, llama y 
alpaca, es de composición similar a 
la de bovino y superior a la de cer-
dos y ovinos, destacando su tenor 
de proteína y su razonable porcen-
taje de grasa (Cuadro 2). Es indu-
dable que la composición de la car-
ne que pueda ofrecerse a los consu-
midores depende de diferentes fac-
tores, entre los cuales cabe men-
cionar la edad. zona de produc-
ción o crianza, peso al beneficio, 
sexo del animal, plano nutritivo, 
entre otros. 

CALIDAD DEL PRODUCTO 
Adicionalmente. y no 

menos importante, es necesario 
considerar aspectos asociados a la 
calidad del producto como son las 
propiedades organolépticas, donde 
la información disponible es con-
tradictoria, la terneza y una apro-
piada información sobre el perfil 
de los ácidos grasos presentes en la 
fracción grasa de la carne de CAS. 

Información sobre estas 
características estará disponible en 
el futuro inmediato al respaldar, el 
Fondo de Innovación Agraria 
(FIA), un proyecto planteado por 
la Facultad de Ciencias Veterina-
rias y Pecuarias de la Universidad 
de Chile en alpacas y llamas jó-
venes y adultas que pretende ana- 

lizar: rendimiento de la canal, ren-
dimiento de diferentes órganos, 
desposte comercial, composición 
anatómica, razón músculo/hueso de 
los principales cortes, panel de de-
gustación, perfil de ácidos grasos, 
incluidos saturados e insaturados, 
y terneza de la carne. 

Así con la información 
generada en este proyecto y otros. 
los productores y público en gene-
ral, dispondrán de los anteceden-
tes suficientes para tener en cabal 
conocimiento de esta carne y que 
sin lugar a dudas servirán, poste-
riormente, para elevar su consumo. 

Se puede pensar que al 
disponer de mejor información, 
científicamente obtenida. sobre la 
carne de CAS, la crianza de estos 
animales, en zonas marginales por 
la reconocida capacidad de adap-
tación de los CAS a ellas - o - 
eventualmente en otras con mejor 
aptitud ganadera si la producción 
así lo ameritara. podría llegar a ser 
una alternativa de reconversión 
para la producción de carne ba-
sada en especies rumiantes no 
tradicionales. 

CUADRO 2 
Composición química de la carne de diferentes especies animales. 

ESPECIE HUMEDAD CENIZAS % PROTEÍNA GRASA 

Bovino (1) 73,24 6,91 21,01 4,84 
Ovino(l) 73.12 2,16 18,19 6.53 
Porcino (1) 59,84 0.79 19,31 20,06 
Caprino (1) 73,80 1,25 20.65 4,30 
Llama (1) 70,05 1,44 24,82 3,69 
Alpaca (2) 72,69 1,30 21,89 4,13 

Fuente: (1) Sumar, K.J. 1980. 12_) Jan, L.A. 1986. 

CUADROI 
Principales características de peso y rendimiento de canal de Alpaca y Llama. 

CARACTERÍSTICA 	 ALPACA 	LLAMA 

Peso adulto tkg.) 	 55 	 115 

Rendimiento comercial de canal (%) 	55 	 57 

Fuente : Sumar, 1980 y Ponce 1982. 
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8. Conclusiones y Recomendaciones. 

8.1. Conclusiones. 

1.- Las dos especies estudiadas mostraron marcadas diferencias de peso, 
alcanzando los mayores valores las llamas, lo que se tradujo en superiores 
pesos de cana¡ y componentes corporales. 

2.- Los CAS de la Zona Central fueron mas pesados que los de la Primera 
Región, situación que debería asociarse al mejor plano nutritivo en el que 
fueron criados, mejor manejo y en alguna medida a una superior selección. 

3.- Los CAS mostraron independientemente de la zona agroecológica de donde 
provenían mayores rendimientos de canal tanto comerciales como 
verdaderos que ovinos y caprinos. 

4.- Las canales de llamas y alpacas presentaron al desposte comercial una 
mayor proporción de pierna y espaldilla, cortes que son los de mayor valor 
comercial. 

5.- La espaldilla y pierna exhibieron a la disección anatómica una elevada 
proporción de músculo, adecuada de hueso y discreta de grasa. 

6.- La composición química de la carne de CAS mostró valores de proteína y 
grasa similares a la de las principales especies de abasto. 

7.- La aceptabilidad de la carne de llamas y alpacas fue elevada, a pesar de ser 
un producto relativamente desconocido por el panel de expertos. 

8.- Las propiedades organolépticas de la carne de los CAS estudiados fueron 
similares a las descritas para especies tradicionales, destacándose 
particularmente la que provenía de los animales jóvenes. 

9.- El perfil de ácidos grasos de los depósitos se caracterizó por una elevada 
proporción de ácidos grasos saturados concordante a la de cerdos, bovinos y 
cordero lechal. 

10.- Las ecuaciones de predicción calculadas mostraron un amplio rango, por lo 
cual se hace difícil seleccionar una de ella como predictors de la calidad de la 
canal de los CAS estudiados. 

S 



8.2. Recomendaciones. 

1.- El estudio de la carne de llamas y alpacas pone en evidencia la necesidad 
de completar la información composicional de la carne de CAS, entre ellos la 
de guanaco, ya que esta especie se está difundiendo a diferentes regiones y 
criando en condiciones semi-intensivas y podría transformarse en otro 
recurso de abastecimiento de carnes rojas para la población nacional. 

2.- Las cualidades composicionales, de aceptabilidad y organolépticas de la 
carne de CAS permiten afirmar que se está frente a un producto de muy 
buena calidad que debería tener una gran aceptación por parte de la 
población, si se le diera una apropiada y masiva difusión pública. 

3.- El posible consumo masivo de la carne de llama y alpaca debería ir 
precedido de una campaña de preparación culinaria del producto que le 
permita al consumidor superar las posibles reticencias que éste tenga frente 
a un producto relativamente desconocido en el medio nacional. 

4.- La carne de CAS debería transformarse a futuro en un "commodity" dentro 
del mercado nacional, el desafío está en poder ofrecer al público un 
apropiado y permanente abastecimiento de este recurso, en los principales 
mercados a lo largo del país. 
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9. ANEXOS. 

Anexo 1. 

Incluye una secuencia fotográfica del proceso de beneficio de los CAS 
desde su arribo hasta el momento en que se ejecuta la inspección sanitaria de las 
canales. 

4 



FOTO 1. Los animales llegan desde el sitio de crianza al matadero donde son 
albergados en amplios corrales de recepción hasta el momento en que se decide 
su sacrificio. 
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FOTO 2. Posteriormente son trasladados a corrales de espera previo al momento 
de su sacrificio. 
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FOTO 3. El animal se le toma por sus orejas y es trasladado al lugar de su 
insensibilización. 
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FOTO 4. Etapa de desarticulación de las extremidades. 
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FOTO 5. Los animales son alzados a camillas metálicas donde se procede a su 
desuello parcial. 
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FOTO 6. Comienza la evisceración de los órganos abdominales. 



FOTO 7. La evisceración de los órganos contenidos en la cavidad abdominal 
continúa con el animal suspendido. 



FOTO 8. Se comienzan a extraer los órganos contenidos en la cavidad 
abdominal, donde lo primero que se retira es el rumen. 

9 
9 
9 
e 
9 
9 
e 
s 
e 

e 
e 
e 
e 
e 
e 
e 



FOTO 9. Una vez terminada la evisceración, se procede a la extracción del cuero 
de los animales, la que se realiza con el animal colgado 
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FOTO 10. Una vez que el animal está totalmente desollado, se prepara la t aflal 
para su división en mitades. 
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FOTO 11. El operador procede a la división de la canal por su parte media. 
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FOTO 12. El operador desarticula la cabeza. 
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FOTO. 13. Las canales se encuentran en la línea de inspección sanitaria. 
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FOTO 14. La canal es inspeccionada por el Médico Veterinario. 
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