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RESUMEN

Introduccion: Se considera a la carne de guanaco y sus derivados un producto carnico consumible (Art. 261, CAA). El objetivo
fue evaluar los aspectos nutricionales en cortes de uso comercial (lomo y peceto) de la carne de guanaco (Lama guanicoe gua-
nicoe), del departamento Escalante (Chubut, Argentina) durante los afios 2022 y 2023.

Materiales y métodos: Se obtuvieron las muestras de 10 ejemplares machos adultos. Se determiné humedad (AOAC 950.46),
proteinas (AOAC 928.08), grasas totales (AOAC 960.39), cenizas (AOAC 920.153), carbohidratos (calculo por diferencia) y co-
lesterol (Wiener lab®).

Resultados: La composicion centesimal de lomo y peceto, expresada en g/100 g en base himeda, y el contenido de colesterol,
expresado en mg/100 g en base humeda, para el afno 2022, en animales faenados en la estancia La Paulina, fue: humedad
75,1+0,13y 75,2+0,06; proteinas 22,2+0,23 y 22,3+0,18; grasas totales 0,69+0,01 y 0,68+0,02; cenizas 0,85+0,03 y 0,88+0,04;
carbohidratos 1,14y 0,95; y colesterol 58,9+4,52 y 64,4+4,20, respectivamente. No se observaron diferencias estadisticas entre
la composicién de ambos cortes (p>0,05). La composicion centesimal de lomo y peceto, expresada en g/100 g en base humeda,
y el contenido de colesterol, expresado en mg/100 g en base himeda, para el afio 2023 fue: humedad 76,6+0,14y 76,7+0,17;
proteinas 20,6+0,21 y 20,5+0,25; grasas totales 0,58+0,03 y 0,53+0,03; cenizas 1,07+0,04 y 1,02+0,02; carbohidratos 1,21y
1,19; y colesterol 43,5+3,17 y 37,8+2,10, respectivamente. Se observé un mayor contenido de grasa en el corte lomo (p<0,05),
mientras que no se observaron diferencias estadisticas (p>0,05) para el resto de los nutrientes.

Conclusiones: El guanaco es una especie abundante y silvestre, muy atractiva para el consumo humano por sus cualidades nu-
tritivas. Este alimento autdctono representa una opcién alimentaria regional, con un potencial posicionamiento en el mercado
nacional e internacional como una carne exoética. La carne de guanaco presenta un contenido de proteinas ligeramente mayor,
un porcentaje de grasas totales significativamente menor y un nivel de colesterol ligeramente inferior, respecto a otras carnes
rojas de consumo habitual.
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ABSTRACT

Introduction: Guanaco meat and its derivatives are considered a consumable meat product (Art. 261, CAA). The objective was
to evaluate the nutritional aspects of commercially used cuts (loin and round) of guanaco meat (Lama guanicoe guanicoe) from
the Escalante department (Chubut, Argentina) during the years 2022 and 2023.

Materials and Methods: Samples were obtained from 10 adult male specimens. Moisture (AOAC 950.46), protein (AOAC
928.08), total fat (AOAC 960.39), ash (AOAC 920.153), carbohydrates (calculated by difference), and cholesterol (Wiener lab®)
were determined.

Results: The proximate composition of loin and round, expressed as g/100 g on a wet weight basis, and the cholesterol content,
expressed as mg/100 g on a wet weight basis, for the year 2022, in animals slaughtered at La Paulina ranch, was as follows:
moisture 75.1+0.13 and 75.2+0.06; protein 22.2+0.23 and 22.3+0.18; total fat 0.69+0.01 and 0.68+0.02; ash 0.85+0.03 and
0.88+0.04; carbohydrates 1.14 and 0.95; and cholesterol 58.9+4.52 and 64.4+4.20, respectively. No statistical differences were
observed between the composition of both cuts (p>0.05). The proximate composition of loin and round, expressed as g/100 g
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on a wet weight basis, and the cholesterol content, expressed as mg/100 g on a wet weight basis, for the year 2023 was as
follows: moisture 76.6+0.14 and 76.7+0.17; protein 20.6+0.21 and 20.5+0.25; total fat 0.58+0.03 and 0.53+0.03; ash
1.07£0.04 and 1.02+0.02; carbohydrates 1.21 and 1.19; and cholesterol 43.5£3.17 and 37.8+2.10, respectively. A higher fat
content was observed in the loin cut (p<0.05), while no statistically significant differences were observed (p>0.05) for the rest
of the nutrients.

Conclusions: The guanaco is an abundant and wild species, highly attractive for human consumption due to its nutritional
qualities. This native food represents a regional dietary option, with potential positioning in the national and international mar-
kets as an exotic meat. Guanaco meat has a slightly higher protein content, significantly lower total fat percentage, and a
slightly lower cholesterol level compared to other commonly consumed red meats.

Keywords: chemical composition; regional foods; Lama guanicoe.

INTRODUCCION

La demanda de alimentos estd cambiando hacia un mayor consumo de carne, asi como otros ali-
mentos de produccion intensiva'. Las carnes nuevas y exdticas han experimentado un aumento en la
demanda de los consumidores respecto a las carnes tradicionales. Se percibe que la carne de animales
silvestres o criados en libertad tiene valores nutricionales intrinsecamente mejores, ya que se considera
gue todos los animales se crian en un ambiente limpio, lo que proporciona carnes naturalmente magras,
de sabor completo y tiernas?.

Se han comprobado diferentes cualidades nutricionales que convierten a la carne de camélidos sudame-
ricanos en una alternativa capaz de suscitar un elevado grado de aceptacién por parte de los consumidores.
En general, presenta alto nivel proteico y bajo nivel de colesterol y lipidos34.

La carne y los productos carnicos de camélidos sudamericanos son fuente importante de proteina animal
en varios paises de América del Sur, especialmente en pequefias comunidades de regiones rurales. Entre los
camélidos sudamericanos, el guanaco (Lama guanicoe guanicoe) se encuentra particularmente concentrado
en Argentina, distribuido principalmente en las regiones sur y oeste del pais. Las estimaciones sobre la pobla-
cion de guanacos, que en el afo 2000 habian sido evaluadas en 455 mil individuos para toda la region, pa-
saron a ser de 2.1 millones en el afio 20155, Esto indica un alto indice de ejemplares en terreno patagoénico,
no peligrando asf la continuidad de la especie.

En la Argentina, la carne de guanaco esta aceptada por el Codigo Alimentario Argentino (Art. 261, CAA)S;
sin embargo, no existen estudios de la composicién centesimal de la carne de guanaco en nuestro pais. Por
lo tanto, se requiere informacion cientifica sobre la calidad de la carne y los contenidos nutricionales para
promover este alimento en los mercados locales e internacionales. Conocer la composicién nutricional de la
carne de guanaco es necesario para compararla con otras carnes comercializadas (tradicionales o no tradicio-
nales) y transformar la percepcion del guanaco por parte de los productores ovinos y la comunidad en general,
para ser valorada de manera positiva a fin de ofrecer una alternativa por sus ventajas en relaciéon con otras
carnes. Entre los camélidos sudamericanos, la carne de llama es demandada actualmente en provincias extra-
andinas, como Coérdoba o Buenos Aires, e incluso otros paises, como Estados Unidos y Canada, que aumentan
el valor econdmico potencial del producto. Si bien en la Argentina la legislacion contempla el transito federal
de la carne de llama, la carencia de frigorificos habilitados por el Servicio de Sanidad y Calidad Agroalimentaria
(SENASA) no permite cubrir las demandas reales del producto’.

El objetivo de este trabajo fue evaluar los aspectos nutricionales en cortes de uso comercial (lomo y peceto)
de la carne de guanaco (Lama guanicoe guanicoe), del departamento Escalante (Chubut, Argentina) durante
los afos 2022 y 2023.

MATERIALES Y METODOS

Zona de muestreo: el lugar seleccionado para la obtenciéon de los animales faenados fue la estancia “La
Paulina” (45°31'41"S, 67°54°02"0), ubicada a 66 km al norte de la ciudad de Comodoro Rivadavia en el de-
partamento Escalante de la provincia de Chubut, Argentina (Figura 1).

Obtencién de las muestras: los animales utilizados en el estudio proceden de zonas con predominio de un
sistema de produccion extensivo, donde la alimentacion esta basada en pastos nativos. El periodo de muestreo
anual se adapto a la temporada de caza habilitada por la Direccion de Flora y Fauna Silvestre (DFyFS) de la
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provincia del Chubut, segun disposiciones N°04/2022 y Disp. N°04/2023. Se utilizaron dos cortes de valor
comercial (lomo y peceto) provenientes de guanacos machos adultos jovenes (de aproximadamente 6 meses
de edad). Las muestras fueron obtenidas al azar y faenadas en el lugar. Se conservaron a -20°C y se transpor-
taron refrigeradas hasta el momento de su procesamiento.

Técnica de muestreo y tamafo de muestra: el tamafo del muestreo fue de 10 unidades de cada corte?.
Cada corte se pesé y luego se realizd la reduccion de las piezas mediante la técnica de cuarteo®. Las muestras
de porcion comestible, que incluyen el musculo y la grasa intramuscular, se picaron y homogeneizaron cuida-
dosamente, y luego se tomaron las porciones para el analisis.

Composicion centesimal: las determinaciones se realizaron por triplicado y se llevaron a cabo de acuerdo
con los métodos oficiales de la Asociacion de Quimicos Analiticos Oficial (AOAC International)'©. El contenido
de humedad se determind por método indirecto por desecacién en estufa a 100-105°C, hasta peso constante
(AOAC 950.46). El contenido de proteina se determiné por el método de Kjeldahl para nitrégeno total (AOAC
928.08), y utilizando 6,25 como factor de conversion en proteinas. El contenido de grasa se determiné por
extraccion con éter de petroleo, mediante el método gravimétrico de Soxhlet (AOAC 960.39), a partir de las
muestras secas obtenidas de la determinacion de humedad. El contenido de cenizas se determiné por incine-
racion en mufla a 500°C, hasta peso constante (AOAC 920.153). El contenido de hidratos de carbono fue
calculado por diferencia.

Contenido de colesterol: la determinacion de colesterol en las muestras se realizd por triplicado mediante
método enzimatico, previa saponificacion directa segin metodologia descrita por Saldanha et al. (2004)".
Para la saponificacion y extraccion de colesterol libre se utilizdé NaOH al 50% y alcohol etilico 96°, hasta
dilucion completa en homogeneizador de Potter y luego en baio maria a 40°C. Posteriormente, se agrego
hexano y se agitd con vortex. Se dejo¢ decantar hasta la completa separacion de fases y se procedio a extraer
la fase hexanica. A continuacién, se evaporé el solvente bajo corriente de nitrégeno y el extracto se resus-
pendid con isopropanol. Para la cuantificacion se utilizo reactivo enzimatico (colesterol oxidasa) y se incubo a
37°C durante 10 minutos. Se realizé la lectura en un espectrofotometro a 505 nm contra un blanco de reac-
tivo. Se compararon las absorbancias de las muestras con una curva de calibracién previamente elaborada
con soluciones testigos preparadas a partir de una solucion patrén de colesterol 2 g/l (Colestat enzimatico
AA liquida, Wiener lab.®) de manera de obtener soluciones desde 0,1 a 0,8 g/l.

Andlisis estadistico: los resultados descriptivos se expresaron como promedio+DE cuando presentaron dis-
tribucion paramétrica. Se evaluaron las diferencias entre variables por el Test de Student para muestras no
apareadas, con un post test de comparacion multiple Tukey-Kramer. Los calculos estadisticos se realizaron
con el paquete informatico INSTAT 2.02 y se consideré como estadisticamente significativo un valor de p<0,05
y altamente significativo un p<0,012.

RESULTADOS

La composiciéon centesimal de lomo y peceto, expresada en g/100 g en base humeda, y el contenido de
colesterol, expresado en mg/100 g en base hiimeda, para ambos afios de muestreo, se muestra en la Tabla
1. Para el ano de muestro 2022 no se observaron diferencias estadisticas significativas entre la composicién
de ambos cortes (p>0,05). En el afo de muestreo 2023 se observé un mayor contenido de grasa en el corte
lomo (p<0,05), mientras que no se observaron diferencias estadisticas (p>0,05) para el resto de los nutrientes.
Al comparar la composiciéon centesimal y el contenido de colesterol para cada corte en ambos afios de mues-
tro, se observaron diferencias estadisticas altamente significativas (p<0,01).

DISCUSION

Las condiciones ambientales, como las diferencias en la cantidad de lluvias, afectan directamente la calidad
de los pastos disponibles, lo que influye en la dieta de los animales'3. Esto se ve reflejado en la composicion
nutricional de la carne, tal como se observa en las diferencias en la composicién para cada corte en ambos
anos de muestro, en la Tabla 1.

Se encuentra amplia informacion bibliografica sobre los aspectos nutricionales de la carne de llama vy al-
paca. En tal sentido, como se observa en la Tabla 2, se describen resultados de trabajos realizados con llamas
alimentadas con pasturas naturales en la provincia de Jujuy'® y con animales criados de forma extensiva en
Perty Chile'315.%, En el caso del guanaco, solo se encuentra informacién relacionada a los componentes ma-

Esta obra esta bajo una Licencia Creative Commons Atribucién-NoComercial 4.0 Internacional. 242


http://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
http://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/

yoritarios de la carne en un estudio realizado en el sur de Chile?’.

En términos de contenido de proteina, la carne de llamas y alpacas muestra un alto porcentaje de proteina,
en el corte lomo, con valores que oscilan entre el 23,1 g% y el 23,9 g% en el caso de las llamas y entre el
22,7 g% y el 23,3 g% en el caso de las alpacas''®. La carne de guanaco analizada presenté un contenido
de proteina ligeramente menor, con un promedio de 21,4 g% para ambos cortes durante el periodo de es-
tudio, con un minimo de 20,5 g% y un maximo de 22,3 g% en peceto. Estos valores son similares a los re-
portados en llamas de Jujuy, con 20,5% en paletay 22,1 g% en pierna®. Asimismo, en un estudio realizado
en guanacos del sur de Chile se reporta un contenido de proteinas de 20,9 g% en el corte peceto'”. La carne
de cordero tiene un contenido de proteina de 17,8 g% y la carne de vaca de 21,3 g%, segun las tablas de
composiciéon quimica de alimentos para Argentina'®. En general, las carnes de camélidos sudamericanos pre-
sentan un contenido de proteina ligeramente mayor en comparacion a cortes similares de carnes rojas de
consumo habitual. En cuanto al contenido de grasas totales, la carne de guanaco analizada presenté un pro-
medio de 0,62 g% durante el periodo de estudio, con un minimo de 0,53 g% en peceto y un maximo de
0,69 g% en lomo. Estos valores son similares a los de alpaca (0,49 g%) y llama (0,51 g%) segun Polidori et
al. (2008)'. Sin embargo, otros estudios han encontrado un contenido de grasa mas alto en carne de alpaca
(2,05 9%)'¢ y la carne de llama (1,56 g% a 2,47 g%)'3'4. En comparacién, las carnes de cordero y vaca tienen
un contenido de grasa mucho mas alto, con 17,0 g% para corderoy 10,1 g% para vaca %, segun las tablas
de composicién quimica de alimentos para Argentina'®. En general, las carnes de camélidos sudamericanos
tienden a tener un contenido de grasas totales significativamente menor en comparacion a cortes similares
de carnes rojas de consumo habitual. El contenido de cenizas de la carne de guanaco analizada presenté un
promedio de 0,96 g% durante el periodo de estudio, con un minimo de 0,85 g% y un méximo de 1,07 g%
en lomo. Estos niveles son semejantes a los informados para carne de cordero y vaca, con 0,88 g% y 1,01
g% respectivamente, segun las tablas de composicidon quimica de alimentos para Argentina'®. Respecto al
contenido de colesterol, se encontré un promedio de 50,9 mg% el periodo de estudio, con un minimo de
37,8 mg% y un maximo de 64,4 mg% en peceto. Los valores promedios encontrados son similares a los re-
portados por Polidori et al. (2008) de 51,1% y 56,3 mg% en carne de llamas y alpacas, respectivamente'®.
Se han reportado contenidos menores de colesterol, como 39,0 mg% en carne de llama'™y 27,2 mg% en
carne de guanaco'’, similares al minimo determinado en nuestro estudio. Las carnes de cordero y de vaca
presentan un contenido de colesterol mayor (66 mg%)'e.

CONCLUSIONES

El guanaco es una especie abundante y silvestre, muy atractiva para el consumo humano por sus cualidades
nutritivas. Este alimento autodctono representa una opcion alimentaria regional, con un potencial posiciona-
miento en el mercado nacional e internacional como una carne exotica. La carne cruda de machos adultos
presenta un contenido de proteina 20% superior con respecto a la carne de cordero y semejante a la carne
de vaca; contenidos de grasas totales menores en un 96% y 94% con respecto a las carnes de cordero y
vaca; contenidos de cenizas 9% superior en carne de cordero y 5% inferior en carne de vaca; y un contenido
de colesterol inferior en un 23% respecto a ambas carnes. En general, presenta un contenido de proteinas li-
geramente mayor, un porcentaje de grasas totales significativamente menor y un nivel de colesterol ligera-
mente inferior, respecto a otras carnes rojas de consumo habitual.
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TABLAS Y FIGURAS

Figura 1. Zona de muestreo

CHUBUT

Tabla 1. Comparacion de la composicion centesimal y el contenido de colesterol de los cortes lomo y

peceto de los afios 2022 y 2023, expresada en base himeda (n = 10)

Corte Humedad Proteinas Grasas Cenizas Carbohidratos  Colesterol
totales
g/ 100 g (bh) mg/100 g
(bh)
Promedio + DE
Lomo 75,1° 22.9° 0,69° 0,85° 114 58,9°
2022 +0,13 +0,23 +0,01 +0,03 +452
Lomo 76,6 20,6 0,58 1,07° 191 43 5°
2023 +0,14 +0,21 + 0,03 + 0,04 ’ + 3,17
Peceto 75,2° 22.3° 0,68* 0,88" 0.95 64.4°
2022 + 0,06 +0,18 +0,02 + 0,04 +4,20
Peceto 76,7° 205" 0,53" 1,05° 119 37,8°
2023 +0,17 +0,25 + 0,03 + 0,02 ’ +2,10
Superindices distintos en la misma columna por corte indican diferencias estadisticas altamente significativas (p<0,01) o significa-
tivas (p<0,05)*
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Tabla 2. Composiciéon centesimal y contenido de colesterol en carne cruda de camélidos sudamericanos

y carnes de consumo habitual

Heforoncis Bipecle »  Cople Humedad Proteinas Grasas totales Cenizas Carbohidrates Colesterol
(g/100 g) (g/100 g) (/100 g) (/100 g) (/100 g) (mg/100 g)
Polidori ef al. (2008) Alpaca 40 Lomo 73,6£1,66 233%0,69  0,49+0,01  2,54+0,20 n/d 51,142,01
Llama 20 Lomo 73,9+187 23,1+0838  051+0,01  2,43+025 n/d 56,3%2.89
Salva et al. (2009) Alpaca 20 Lomo 74,1£157 227+1,70  2,05£0,85  1,10+0,11 n/d w/d
Farfan y Samman (2008) Llama 3 Pierna 74,2+0,05 22,1+0,10  2,47+0,03 1,02+0,08 0,19 n/d
Llama 3 Paleta 75,8+0,26 20,5+0,96  2,42+0,06 1,01+0,05 0,28 n/d
Mamani-Linares y Gallo (2013) Llama 20 Lomo 73,3+0,75 23,9+0,77 1,56+0,67 1,21+0,11 n/d 39,0£1,92
Gonzaélez et al. (2004) Guanaco 70 Peceto 73,9 20,9 1,00 1,10 n/d 27,2
Garrido et al. (2022) Guanaco 10 Lomo 75,1+0,13 2224023  0,69+0,01 0,85+0,03 1,14 58,9+4,52
Guanaco 10 Peceto 75,2+0,06 22,3+0,18  0,68+0,02  0,88+0,04 0,95 64,4+4,20
Garrido et al. (2023) Guanaco 10 Lomo 76,6+0,14 20,6+0,21 0,58+0,03 1,07+0,04 1,21 43,5+3,17
Guanaco 10 Peceto 76,7+0,17 20,5+0,25 0,53+0,03 1,05+0,02 1,19 37,8+2,10
SARA (2022) Cordero n/d n/d 64,9 17,8 17,0 0,88 0 66
SARA (2022) Vaca n/d Lomo 68,0 213 10,1 1,01 0 66
n/d = datos no disponibles o no informados

Esta obra esta bajo una Licencia Creative Commons Atribucién-NoComercial 4.0 Internacional. 246


http://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
http://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/

