UNIVERSIDAD FASTA
Facultad de Ciencias Médicas
Lic. en Nutricion

Depart




UNIVERSIDAD P
BU

BIBLIOTECA UNIVERSITARIA

DE LA FRATERNIDAD DE AGRUPACIONES SANTO TOMAS DE AQUINO UFASTA

ESTE DOCUMENTO HA SIDO DESCARGADO DE: ll
THIS DOCUMENT WAS DOWNLOADED FROM: R E D I

CE DOCUMENT A ETE TELECHARGE A PARTIR DE: REPOSITORIO DIGITAL
UFASTA

ACCESO: http://redi.ufasta.edu.ar CONTACTO: redi@ufasta.edu.ar




‘fos/tfva influencia formando

Ioartc de mi'vida p/@na 7

Dario Alturria



II

I siguiente tra}aajo lo dedico
A mis Padres }ﬂaydeé Yy Alxcrec{o,
A mi hermano [Federico, mi abuela [ dith

Y a mi novio Romualclo‘



Agradecimientos:

A mis Paclrcs por que son las personas méas impoﬁantcs de mi vida, gracias a su esfuerzo Yy
contencion he finalizado este proceso suPerando todas las adversidades.

A mi hermano por comPartir mi transcurso de estudio, acompafiarme dia a dia trasmitiendo su
ejemplo de generosidad y entusiasmo.

A mi abuela de quien sfemPre he recibido Palabras de aliento e interés sobre mi progreso en la
carrera.

A mi tia Y madrina (Griselda por acompafiarme y estar presente sicmPrc‘

A mi novio por su apoyo todos estos afios, por su infinito amor, Paciencia y por a\zjudarme a
que este momento ”cgara.

A Julieta (alandroni, Mariano Qubifa Yy Gonzalo Fulco por comPartir mesas de estudio Yy

muchas actividades extras; porsu carifio, su buen humor, apoyo y compafiia.

© AmiTia Betty por estar sicmPrc presente trasmitiéndome a|egria‘

& A mis amigas de de toda la vida Adriana, Carla, Daniela, Lujan, Mariana, Silvana Yy Sol por

® © & ¢ ¢

su carifio en todo momento.

A todos los comPaﬁeros que fui conociendo estos afios Yy csPecia|mentc a Laura y Julia.

A Vanina porsu buena Preclisposicic’m Yy colaboracion.

A Monica Partellone por aceptar la direccion de mi | esis.

A Vivian Minard del clcpartamento de metoclologia por controlarg asesorar este trabajo‘

A Liliana Yy Graciela, encargadas de la cocina de la Facultac{, por su amabilidac{, c{isposicic’m Yy
buena voluntad.

A los alumnos de la carrera | icenciatura en Nutricion por ParticiPar en este estudio.

& Ala Universidad TAST A por mi formacién como futura Proucesional de la salud.

Y a todos los que estuvieron Y aque”os que todavia estan acompaﬁénclome alo |argo de estos

afos y Pcrmiticron que }109 este cumphcr\do este sueno.

iGraciasI Florencia

I



Abstract

La presente investigacion procura indagar acerca de un producto el cual su
consumo no es habitual en nuestra poblacién pero que se presenta como una
nueva propuesta saludable que se produce en nuestro pais.

El objetivo general consiste en determinar las caracteristicas organolépticas de
la carne de yacaré en diferentes preparaciones, siendo estas color, textura,
jugosidad, aroma y sabor; y el grado de aceptacion de las mismas.

Como objetivos especificos se plantean conocer el consumo de diferentes
carnes por la poblacién, identificar el grado de informacién sobre el consumo de
carne de yacaré, indagar la calidad nutricional de la carne de yacaré, evaluar las
propiedades organolépticas en tres preparaciones de esta carne, determinar el
grado de aceptacion de dichas preparaciones y observar las preferencias.

El estudio es de tipo exploratorio y descriptivo, se trata de examinar un tema
poco estudiado y mide variables con el fin de especificar propiedades
importantes del fendbmeno a evaluar. Al mismo tiempo este trabajo es
transversal, se observa en un tiempo determinado las manifestaciones de las
personas que se someten a la prueba del producto de investigacion.

Para ello se presentan tres preparaciones diferentes de yacaré para comparar
cuales son las diferencias en cuanto a sus caracteristicas organolépticas y su
aceptacion.

Las personas sometidas a la degustacion fueron 100 alumnos de la Universidad
FASTA de la carrera Licenciatura en Nutricibn a los que se les realiza una
evaluacion subjetiva a catadores no entrenados y para lo cual se utiliza una
escala hedénica de 5 puntos.

Luego del analisis de datos se puede afirmar que la carne de yacaré representa
una opcién favorable como alimento por los beneficios nutricionales que aporta
al organismo, siendo otra alternativa que se suma al conjunto de carnes
conocidas; la poblacién encuestada la considerd una carne tierna, de color claro,
y sabor intenso. Las tres preparaciones tuvieron aceptacién, siendo la

preparacion a la crema la de mayor eleccion.

PALABRAS CLAVES
YACARE - CARNE - SALUDABLE — PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS

v
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En las sociedades de paises desarrollados como en aquellos en vias de
desarrollo existe un creciente aumento de enfermedades cardiovasculares, que
se sitlan como la primera causa de mortalidad entre la poblacién. Estas
responden a causas genéticas en algunos casos, pero principalmente estan
asociadas con habitos alimentarios y sociales incorrectos.’

La aterosclerosis es una enfermedad de las arterias producida por depdésitos de
lipidos y fracciones sanguineas, y representa la principal causa de muerte de
adultos en la Republica Argentina. En los seres humanos es posible prevenir la
aterosclerosis por medio de cambios en el esquema alimentario.?

Ha sido establecido en humanos que un incremento en la concentracién de
acidos grasos poliinsaturados de cadena larga en la dieta, especialmente de los
acidos eicosapentaenoico y docosahexaenoico, reduce el riesgo de
enfermedades cardiacas. Asimismo, las dietas con alta proporcion P:S (acidos
grasos poliinsaturados : saturados) reducen las concentraciones del colesterol
serico; esto se considera benéfico en vista de la relacion entre la concentracion
sérica de colesterol y la coronariopatia. Numerosos cientificos creen que la
relacion deseada de acidos grasos poliinsaturados n-6/n-3 (&cido linoleico /acido
linolénico) debe ser menor a 5, y que la adicion de acidos grasos n-3 (acido
linolénico) podria mejorar la calidad nutricional y prevenir enfermedades.®

Asi, una dieta saludable debe contener menos de un 10% de las calorias totales
como acidos grasos saturados y ser enriquecida en acidos grasos mono vy
poliinsaturados.

Por lo tanto la alimentacién es uno de los pilares que sustenta la salud de los
individuos, mantener buenos habitos dietéticos es prioritario en el control del
riesgo cardiovascular, porque cada vez se conocen mas los efectos beneficiosos
que van unidos al consumo de determinados nutrientes.*

La dieta humana se considera equilibrada si aporta los nutrientes y energia en

cantidades tales que permiten mantener las funciones del organismo en un

! Francisco Rivas Garcia, Nutricién y Factores de Riesgo Cardiovascular, en:
http://www.nutrar.com/detalle.asp?1D=6733
? Andrea Debeza, Actualizacion del tratamiento de las hipercolesterolemias, en:
http://www.smlp.org.ar/revis/2002/2002_2/articulos%20medicos/hipercolesterolemias.pdf
8 Rodrigo Valenzuela B., Karla Bascufan G., Alfonso Valenzuela B., Acido docosahexaenoico
(DHA): una perspectiva nutricional para la prevencion de la enfermedad de Alzheimer, Rev Chil
Nutr Vol. 35, Suplemento N°1, Noviembre 2008, pags: 250-260. En
linea:www.scielo.cl/scielo.php?pid=S0717-75182008000400001&script=sci_arttext
* Montserrat Cachero, Una buena alimentacién para poner en forma el corazoén, en:
http://www.gencat.cat/ics/germanstrias/cas/alimentacion_corazon.htm
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contexto de salud fisica y mental. Esta dieta equilibrada es particular de cada
individuo y se adapta a su sexo, edad y situacién de salud.’

En cada cultura se sigue un patron alimentario regular que es comun a casi
todos los individuos, de tal manera que se configura una dieta tipica de una
sociedad o cultura. Es asi como por ejemplo el consumo de carne varia mucho;
el concepto habitual es relativo y esta relacionado con las costumbres culinarias
del lugar y la disponibilidad del animal. En nuestro pais no se realizan ciertas
preparaciones por ser poco habituales o muy localizada de ciertas areas.

La cantidad de carne consumida en cada pais depende en gran medida de las
condiciones sociales, econémicas y politicas, creencias religiosas, influencia
geografica, entre otras.

El consumo de carne en el mundo va creciendo a medida que va creciendo la
poblacién mundial, consumiéndose cada vez mas carne por cabeza. El consumo
mundial de carne en 2004 se distribuye de la siguiente forma: el cerdo alcanzé al
38%, el consumo de aves el 30% y el de ternera un 25%, siendo el de ovinos
aproximadamente un 7%, sin figurar el consumo de carnes exoticas.’

La FAO en conjunto con la Universidad de Buenos Aires, ha evaluado mediante
un estudio, la dieta de los argentinos.’

Segun los resultados de la encuesta, la dieta de los habitantes de Argentina es
un coctel que predispone a la obesidad, al aumento del colesterol en sangre y a
la diabetes, ademas de elevar el riesgo cardiovascular, que puede causar
incapacidades permanentes e incluso, la muerte.

Se resalta el elevado consumo de carne vacuna, ya que Argentina es el pais
donde mas se come este tipo de carne roja, y su consumo contindla en aumento.
Hoy se come mas que en los anos 90, donde la ingesta era de 50 kilos por
persona por afno, mientras que en la actualidad es un 40% superior y se
consumen 70 kilos por persona por afo.®

En Argentina, la posibilidad de alcanzar en el mercado interno una mayor
diversificaciéon del consumo de proteinas carnicas, se traduciria en una menor
presion de demanda sobre aquellos cortes cérnicos con incidencia en el indice
de precios al consumidor y ademas permitiria una mayor liberacién de cortes que
potencialmente podrian exportarse a mejores cotizaciones en el mercado

internacional.

® Harris M. Bueno para comer. Editorial Alianza. Madrid 2002.

® Wikipedia, Carne, en: http://es.wikipedia.org/wiki/Carne

’ Gabriela Gottau, En la dieta argentina, sobra came y faltan verduras, en:
http://www.blognutricion.com/2008/12/23/en-la-dieta-argentina-sobra-carne-y-faltan-verduras/

® Ibid.
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El argentino ha resultado a lo largo de varios afnos sumamente conservador. Es
mas, sigue consumiendo los mismos cortes de carne, desconociendo aquellos
que no compra habitualmente y no ha incursionado en nuevas experiencias de
consumo que impliquen una mayor ingesta de otras carnes.’

La explicacién de este fendmeno hay que buscarla por el lado del conocimiento
que se tiene de las posibilidades que ofrecen los distintos tipos de carne. Hay
aqui también un déficit de informacion acerca de las mismas.

Cuando se presenta algo novedoso, cierto temor a lo extrafio aborda, pero
también la duda de la pérdida a lo nuevo desconocido invade. El campo
sensorial es amplio, sobre todo en lo relacionado a los alimentos. En el mundo
de la carne y productos cérnicos, intensos aromas y sabores vienen a nuestra
mente, pero en general, como recuerdo sensorial mas asentado aparece la
carne bovina, aviar y porcina. Los olores propios y caracteristicos de la carne
bovina es la mas importante y con mayor presencia en nuestra memoria
sensorial. Nuestro paladar tipicamente acostumbrado a esta, es reacio a
innovaciones, aun siendo mas beneficiosas para la salud. Cuando en realidad,
hay muchas otras carnes que aportan, no sélo el valor nutritivo de las proteinas
carnicas, sino una alta calidad organoléptica (tales como la terneza, el color, el
sabor y la jugosidad).’®

Nuestro pais, principal exportador de alimentos del mundo, cuenta con un
producto que se encuentra bien alejado del conocimiento popular pero que, sin
embargo, estd naciendo como un bien de comercializacion importante: la carne
de yacaré.

En Argentina la cria de yacarés cuenta con un proceso de avanzada y esta
orientada tanto a su aprovechamiento comercial como también a la conservacién
de la especie y el equilibrio de los ecosistemas en los que habitan.

En términos generales se puede decir que la reproduccion de este animal se
produce bajo el modelo de rancheo, implementado en el afio 1996 por la
Fundacion Vida Silvestre Argentina y Eduardo Bol6 Bolafio con el objetivo de
lograr una valorizacién economica de los ambientes que en ese momento

aparecian como victimas del proceso de cambio climatico."

° Adrian Bifaretti, La diversificacion del consumo de carnes en Argentina, en:
http://www.ipcva.com.ar/vertext.php?id=668
10 Alejandra Picallo, Carnes exoticas Nuevas sensaciones para nuestros sentidos, en:
http://www.gustavoprecedo.com.ar/carnes_exoticas.htm
"' Salomé Zamora, La carne argentina menos pensada, en:
www.recetasaldia.com/anuncios_detalle.php?id=7
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Sin dudas, es un programa que logra coordinar perfectamente las ventajas
economicas que esta especie representa y la preservacién del medio ambiente
que tan imperativo resulta en nuestros dias. '?

Las provincias que mas se han abocado a la cria del yacaré son Chaco,
Formosa, Santa Fe y Corrientes. Sin dudas, es un paso importante en una
actividad que puede convertirse en un recurso Optimo para provincias
economicamente débiles y, ademas, un nuevo agregado en la interminable lista
de recursos naturales que nuestro pais puede ofertar a gran parte del mundo,
esto sin contar que se trata de una carne nueva que espera ser degustada por
aquellos consumidores deseosos de nuevas experiencias. '

Esta misma tendencia de explotacion racional y sustentable se realiza en
Estados Unidos, Zimbawe, Venezuela y Australia.

Asi en Argentina deja de ser una especie en extincion hace varios afos y su
explotaciéon comercial esta habilitada sélo bajo estrictos controles de la especie.
Segun un estudio realizado por dentro del Proyecto Yacaré por el Licenciado
Leandro Lucero, la carne de yacaré presenta un perfil lipidico muy favorable en
funcién a la salud humana, caracterizandose por su bajo contenido de acidos
Grasos Saturados, elevado contenido de acidos Grasos Poliinsaturados vy
proporciona un gran aporte como el Linoleico (n6) y Linolénico (n3). Este perfil lo
posiciona como una mejor alternativa en comparacion a otros productos
carnicos como Pescado, Pollo, Vaca y Cerdo.™

En base al bajo contenido de grasa y su composicién, la carne de yacaré puede
ser una alternativa nutritiva y saludable para todas las personas.

En el siglo XXI, donde las enfermedades cardiovasculares encabezan el podio
de las patologias responsables de muerte, es imprescindible conocer las
propiedades de éste tipo de alimentos que pueden colaborar en su prevencion.
En este marco, se pretende focalizar sobre las virtudes nutricionales de la carne
de yacaré en comparacion con las carnes de consumo habitual como la carne de
vaca, cerdo, pollo y pescado; asi como la importancia de fomentar su consumo
debido a su menor contenido graso y a su adecuado perfil lipidico.

Esta investigacion se propone el estudio de las caracteristicas y aceptacion de
este tipo de carne, ya que su consumo no es habitual en nuestra poblacién pero

'2 Alejandro Larriera ,Alba Imhof, Proyecto Yacaré, en:
http://www.ambiente.gov.ar/archivos/web/DFS/File/Libro%20Fauna/04_Proyecto_Yacare.pdf

"% bid.

'“ PROPIA - Programa de Prevencion del Infarto en Argentina, Came de Yacaré Overo, una
alternativa para prevenir la aterosclerosis, en:
httpz/Avww.propia.org.ar/index.php?option=com_content&task=view&id=188&ltemid=1
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deja una puerta abierta a una nueva propuesta saludable que se produce en
nuestro pais.

A partir de esta situacion, surge el siguiente problema:

¢ Cuales son las caracteristicas organolépticas que presenta la carne de yacaré
en diferentes preparaciones y el grado de aceptacion de las mismas, por los
alumnos de la carrera Licenciatura en Nutricién de la Universidad FASTA?

El objetivo general es:

» Determinar las caracteristicas organolépticas de la carne de yacaré en
diferentes preparaciones y el grado de aceptacion, por los alumnos de la
carrera Licenciatura en Nutriciéon de la Universidad FASTA.

Los objetivos especificos son:

» Conocer el consumo de diferentes carnes por la poblacién.

> ldentificar el grado de informacién sobre el consumo de carne de yacaré.

» Indagar la calidad nutricional de la carne de yacare.

» Evaluar las propiedades organolépticas en tres preparaciones de carne de
yacare.

» Determinar el grado de aceptacién de tres preparaciones de yacaré.

» Observar las preferencias de las distintas preparaciones de yacaré.



Conocienc‘o al Yacaré Ovcro Y Yacaré Negro

Los cocodrilos surgieron sobre la tierra en el Triasico tardio, aproximadamente
220 millones de afos atras, ellos vieron aparecer y desaparecer a los
dinosaurios, y segun descubrimientos paleontolégicos recientes, hasta se han
alimentado de algunos de ellos. A lo largo de su evolucion han ocupado
ambientes netamente terrestres y marinos."

Estudios ecoldgicos consideran que los cocodrilos tienen efectos positivos en su
habitat como especies clave, ya que mantienen la estructura y el funcionamiento
del ecosistema con sus actividades. Estas incluyen la predacion selectiva, el
reciclado de nutrientes, y la manutenciéon de refugios humedos durante las
sequias.

En la actualidad, los seis cocodrilos con mayor riesgo de extinciéon en el mundo
incluyen las especies que poseen valor comercial y aquellas que carecen del
mismo. En casi todas las instancias, se puede afirmar que el factor mas
influyente en la supervivencia de las mismas es el estado en que se encuentra
su héabitat, no el nivel o grado de explotacion.?

De las 23 especies actuales del orden Crocodylia, diez se encuentran en
Latinoamérica, incluidas en cuatro géneros Caiman, Crocodylus, Melanosuchus
y Paleosuchus. De estas diez especies, dos del género Caiman, Familia
Alligatoridae, estan presentes en la Republica Argentina, Caiman latirostris,
vulgarmente conocido como yacaré overo o fiato y Caiman yacare denominado
yacaré negro.?

Habitan los cursos y cuerpos de agua doénde predomina el clima calido y
humedo, sin grandes oscilaciones térmicas y las lluvias son abundantes. En esas
areas, los suelos son ricos en materiales organicos, a veces pantanosos y
siempre protegidos de la erosién por la presencia de vegetacion muy densa. En
zonas con estas caracteristicas, es posible ver yacarés en los rios, arroyos,
lagunas, esteros, bafados y en la actualidad, hasta en los zanjones que bordean
las rutas y caminos.*

Hay mayor distribucion de y. overo dentro del pais, esto se debe a que esta

especie tiene una mayor tolerancia climatica.’

! Alejandro Larriera, Carlos . Pifia y Pablo Siroshi, Cocodrilos en la Regién Litoral: especies,
distribucion geografica, modo de vida. En:
www.dgisrv15.unt.edu.ar/fcsnat/insugeo/miscelanea_12/pdf/35.pdf
® Walter S. Prado, Distribucion en el mundo, en: http://www.produccion-
animal.com.ar/produccion_yacares/11-distribucion.pdf
8 Alejandro Larriera, Carlos |. Pifa y Pablo Siroshi, op. Cit.
* Walter Prado, Habitat. En: http://www.yacare.net/habitat.htm
® Alejandro Larriera, Alba Imhof, Proyecto Yacare, en: http:/www.produccion-
animal.com.ar/produccion_yacares/33-proyecto_yacare.pdf
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Conocienclo al Yacaré Overo Y Yacaré Negro

Ambas especies comparten gran parte de su distribucion, pero y. overo llega
mas al sur que y. negro.

Se ha registrado la existencia de y. negro en Chaco, Corrientes, Formosa y
Santa Fe (Imagen 1-A), mientras que el yacaré overo ademas llega a Entre Rios,
Misiones, Salta y Jujuy (Imagen 1-B).

Imagen 1: Cocodrilos en la regién litoral®

Fuente: www. dgisrv15.unt.edu.ar

En Argentina, los yacarés overos y negros fueron explotados durante décadas
pasadas de manera descontrolada para el aprovechamiento comercial de su
cuero. Este hecho ocasiona serias retracciones de las poblaciones silvestres en
su medio natural, en los humedales del noreste del pais.’

La disminucién de yacarés en su habitat representa no solo una amenaza para
la supervivencia de ambas especies de caimanes; sino que ademas, significa la
pérdida de un valioso recurso natural para un sector de la comunidad que
actualmente acusa un notable nivel de pobreza. Afortunadamente, las medidas
proteccionistas implementadas en las Ultimas décadas dieron fin al comercio
ilegal, favoreciendo la lenta pero sostenida recuperacion de las poblaciones
silvestres de yacarés en Argentina.®

Ambas especies se pueden diferenciar con cierta facilidad basandose en las

estructuras craneanas, el hocico, el color, entre otras.®

®En laimagen 1 se resalta la distribucién de y. overo y y. negro en Argentina. Fuente:
http://dgisrv15.unt.edu.ar/fcsnat/insugeo/miscelanea_12/pdf/35.pdf

" Walter S. Prado, Uso sustentable de los yacarés, en: http://www.produccion-
animal.com.ar/produccion_yacares/03-uso_sustentable_yacare.pdf

® Gonzalo Grafia Velasco, Interés por la produccion de yacarés, en: http://www.produccion-
animal.com.ar/produccion_yacares/01-interes_yacares.htm

® Alejandro Larriera, La conservacion y el manejo de Caiman latirostris en la Argentina, en:
http://www.mupcn.com.ar/yacare/programa.htm
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Conocienclo al Yacaré Ovcro Yacaré Ne ro
Y g

El hocico del yacaré negro es angosto y alargado en relacion al ancho de la
cabeza. En el yacaré overo, el hocico es corto y casi tan ancho cémo la cabeza.
En los negros adultos, el 1° y/o 4° diente mandibular suele perforar el maxilar

superior.°

Imagen 2: Yacaré overo (izq.) y Yacaré negro (der.)"’

Fuente: www.yacare.net

Otra caracteristica para diferenciarlos es la coloracion; el y. negro presenta
manchas oscuras oblongas y definidas en el maxilar inferior, en el y. overo estan
generalmente ausentes, y si las hay son difusas y circulares. Ademas, el
opérculo auditivo de los y. negros suele tener una mancha oscura que esta
ausente en los y. overos. '

Las dos especies que habitan en la Argentina tienen en comun que cuando
nacen pesan unos 40 gramos y miden 22 centimetros. El tamafo de los adultos
para los machos esta en el orden de los 2,60 m de longitud y unos 80 Kg. de
peso, ya registros historicos citan animales de hasta 3,2 metros.

Su cuerpo comprimido en forma dorsoventral, la cola musculosa y afilada
lateralmente, mas una piel practicamente impermeable y con manchas de

camuflaje, los transforman en nadadores muy bien adaptados a lugares ricos en

1% Walter Prado, Como diferenciar las dos especies de yacares, en:
www.yacare.net/DISTINGUIR.htm
"Enla imagen 2 se observa caracteristicas estructurales y de coloracién que diferencia a las
dos especies de yacares. En: www.yacare.net/DISTINGUIR.htm
' Walter Prado, op. Cit.
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vegetacion donde, gracias a sus 0jos y narinas de ubicacion dorsal, pueden
pasar inadvertidos tanto para potenciales presas como para predadores. '
Cuando estas especies habitan la misma regién, se reparten el ambiente de tal
forma que el yacaré negro es mas visible, pues ocupa los ambientes donde el
agua corre, es menos vegetada y accesible, mientras que el yacaré overo se
encuentra en ambientes de muy dificil acceso y donde poder contar los animales
se hace dificultoso, es por este motivo y por haber tenido una presién de caza
mayor, que siempre se ha reportado que las poblaciones de y. overo se
encontraban mas disminuidas que las de la otra especie, si embargo en la
provincia de Santa Fe y en la de Formosa se conocen poblaciones
suficientemente abundantes como para permitir la explotacion comercial;
recientemente se empieza a estudiar la situacion de los caimanes en la provincia
de Chaco.™

Como todos los reptiles que viven en regiones templadas, estos animales tienen
una marcada estacionalidad que depende de la temperatura ambiente. Con la
primavera empiezan a alimentarse a fin de generar reservas para la produccién
de huevos, las hembras, y poder defender sus territorios, los machos, durante el
momento de las copulas que corresponden a fines de Noviembre, principios de
Diciembre. A mediados de Diciembre las hembras empiezan a construir sus
nidos y a fines de mes cada hembra realiza una Unica postura por la noche en la
que deposita alrededor de 37 huevos.'

Durante el proceso de incubacion, la hembra atiende el nido en reiteradas
ocasiones, pero no tiene contacto con los huevos hasta el momento de la
eclosion. Mantiene la humedad del mismo si es necesario orinando sobre él, o
defecando para elevar la materia en descomposicién y asi la temperatura de
incubacién.

Después de una lluvia la hembra visita el nido y abre pequefios huecos para
acelerar la perdida de agua. Para lograr una incubacién exitosa la humedad de
la camara de incubacion debe estar cerca del 95% y la temperatura no debe

'3 Carlos M. Vieites, Andlisis de producciones animales alternativas con potencial de desarrollo
inmediato y mediato en la Republica Argentina, en: www.alimentosargentinos.gov.ar/0-
3/carnes/Prod_alternativas2007.pdf
'* Alejandro Larriera, Carlos I. Pifia y Pablo Siroshi, Cocodrilos en la Region Litoral: especies,
distribucion geografica, modo de vida, en:
http://dgisrv15.unt.edu.ar/fcsnat/insugeo/miscelanea_12/pdf/35.pdf
!> Alejandro Larriera, Alba Imhof, Proyecto Yacare, en: http:/www.produccion-
animal.com.ar/produccion_yacares/33-proyecto_yacare.pdf
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exceder los 36° C, ni ser menor de 25° C por periodos prolongados de tiempo,
aunque la temperatura promedio debe estar entre los 30° C y los 32° C."®

En los cocodrilos el sexo del embrién se determina mediante la temperatura de
incubacién, particularidad que es frecuente en tortugas y algunos lagartos. El
embrién tiene la potencialidad de ser macho o hembra y dependiendo de la
temperatura durante un periodo de tiempo de la incubacién denominado Periodo
Termosensible, el embrion se diferencia en macho o en hembra.

Sélo una de las especies Argentinas ha sido estudiada en detalle, yacaré overo,
de la que se sabe que incubacion constante a 33° C produce 100% machos, a
temperaturas menores (31° y 29° C) s6lo se producen hembras y a temperaturas
elevadas (34,5° C) se producen machos y hembras pero la mortandad durante la
incubacién a esta temperatura es alta. Todavia no existe informacién sobre el
efecto de la temperatura de incubacion en el yacaré negro.

El periodo de incubacion dura entre 65 y 90 dias, dependiendo de la
temperatura, las mayores aceleran el proceso, mientras las bajas lo retardan. Al
aproximarse el final de la incubacion los animales empiezan a emitir sonidos
dentro del huevo, posiblemente para llamar a la hembra la que ayuda a sus
pichones a salir del nido y en la apertura de los huevos si es necesario.'’

La hembra cuida a su progenie por lo menos durante el primer afio de vida y
aunque todavia no esta probado, hay indicios que las hembras no se reproducen
nuevamente hasta que dejan de cuidar la progenie anterior. '®

Se estima que, en condiciones naturales, al finalizar el periodo de incubacién
solo eclosiona entre el 30 y el 50% de los huevos puestos en la temporada. Esta
elevada mortandad embrionaria puede deberse a factores ambientales directos,
como las inundaciones o las sequias extremas, aunque también tienen gran
influencia algunos indirectos, como la depredacién de huevos que se produce en
anos relativamente secos en los que hasta el 50% de los nidos en el bosque y el
80% de los nidos en albardones se transforman en alimento para otros animales.
Es asi que los recién nacidos, con su pequefia masa corporal, quedan expuestos
a garzas, ciglenas, zorros, iguanas, caranchos y toda clase de carnivoros del

humedal."®

16 Felix A. Martinez, Sandra Ledesma, Reproduccion y cosecha

de huevos de yacaré overo y negro, en: http://www.produccion-animal.com.ar

" Donayo, P., C.I. Pifia, A. Larriera. Efecto de la temperatura de incubacién de
huevos de Caiman latirostris, p. 12. In Libro de Resumenes de la Xl Reunién de
Comunicaciones Herpetol6gicas. Asociacion Herpetolégica Argentina, Santa Fe.
18 Proyecto Yacare, en: http://www.mupcn.com.ar/yacare/

% Alejandro Larriera, Tamafio de postura y éxito reproductivo de yacarés (Caiman
latirostris) en Santa Fe, Argentina. Vida Silvestre Neotropical, p. 118-119.
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Por otra parte, las primeras heladas en las poblaciones mas surefias sorprenden
a los pichones con un peso inferior a los 70 g, por lo que si no encuentran un
lugar apto para refugiarse, dificilmente superen el primer invierno. Raramente el
10% de los animales que nacen alcanza a cumplir un afo. Esto explica la
estrategia reproductiva de la especie que, como en el caso de la mayoria de los
reptiles, produce una fragil pero abundante descendencia, lo que garantiza que
al menos unos pocos lleguen al estado adulto. %

Hasta el momento no se han detectado diferencias entre nidos y/o huevos de
ambas especies, por lo que resulta imposible determinar de qué especie es la
nidada, a menos que se observe la hembra en las cercanias, o los embriones se
encuentren en avanzado estado de desarrollo como para sacrificar uno y
determinar la especie.?’

Ambas formas fueron explotadas intensamente en el pasado, debido al valor de
sus pieles en el marcado internacional. Hasta la década del '60 este
aprovechamiento tuvo un contexto legal pero posteriormente, a pesar de la
prohibicién de la caza, la misma continua sin solucion de continuidad de manera
ilegal, hasta su detencion definitiva a comienzos de los afios '90. La mejora en
los controles nacionales e internacionales, asi como la sancién de normas que
ponen fin a los mecanismos del trafico ilegal, determinaron que en los ultimos 13
anos ambas especies gocen de una proteccién efectiva, lo que de acuerdo a los
especialistas ha redundado en la recuperacion paulatina de sus poblaciones y la
posibilidad de llevar a cabo un uso planificado de las mismas.?

Uno de los mayores desafios que enfrenta la sociedad para el manejo de los
recursos naturales en general, y de fauna silvestre en patrticular, es el desarrollo
de sistemas de uso sustentable que permitan el aprovechamiento econémico de
los recursos sin poner en riesgo su conservacioén para beneficio de las futuras
generaciones.?

No se tiene registro de aprovechamiento comercial de caimanes en Argentina
desde fines de la década del 80 y principio de los '90. No sélo la caceria fue el
motivo de la deplecion del numero de caimanes, sino también la aun creciente
pérdida de habitat. Hasta que en el afio 1997 la especie yacaré overo fue
transferida del apéndice | al Il de la Convencién Internacional de Trafico de

20 A. Larriera, M. Aguinaga, D. del Barco. Observaciones sobre el crecimiento
de Caiman latirostris a diferentes temperaturas. En: http://www.produccion-
2a1nimal.com.ar/produccion_yacares/33-proyecto_yacare

Ibid.
?2 Sitio Argentino de produccién animal, Programa para la conservacion y el aprovechamiento
sustentable del yacare negro caiman yacare en Argentina, en: http://www.produccion-
%nimal.com.ar/produccion_yacares/ZS-programa_conservacion_y_aprovechamiento.pdf

Ibid.
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Especies Amenazadas (CITES) para las poblaciones de Argentina bajo ciertas
condiciones; por ejemplo, que provengan de un programa de rancheo
adecuadamente habilitado por los organismos pertinentes.?*

CITIES es la convencion sobre el comercio internacional de especies
amenazadas de fauna y flora silvestre. En el apéndice | del mismo se incluye
especies amenazadas de extincion; y el apéndice Il incluye especies no
necesariamente amenazadas de extincion, pero cuyo comercio debe controlarse
para evitar tal amenaza.”®

Los programas desarrollados en nuestro pais, pueden definirse como
autorrepoblamiento por ranching®®, con monitoreo poblacional. Consiste en
identificar poblaciones de yacaré overo y negro, evaluarlas con indices de
densidad relativa, y aplicar el sistema de cria en granjas, con reposicion al medio
silvestre de individuos viables a los nueve meses de edad, monitoreando el
impacto de la practica sobre la poblacién en cuestién.?’

Se realiza recoleccidén de huevos de la naturaleza, se incuban artificialmente y su
crianza es en cautiverio. De estos, una proporcidén equivalente 0 mayor a la que
hubiera sobrevivido en condiciones naturales es devuelta al ecosistema de
origen. El excedente es destinado a la produccion de cuero y carne con un
enfoque de producciéon comercial y ambientalmente sustentable, sin que ello
afecte la biodiversidad o ponga en riesgo de extincibn a las especies
manejadas.?®

Esta transferencia fue lograda en reconocimiento al trabajo de repoblamiento y
recuperacion poblacional llevado a cabo por el Proyecto Yacaré de la Provincia
de Santa Fe desde los inicios del '90 hasta la fecha, inclusive.

En el afo 2002, se logr6é capturar hembras nidificando que fueron liberadas por
el Proyecto Yacaré en el afio 1991 y 1992, lo que pone de manifiesto el beneficio
de liberar animales a la naturaleza.?

La situacion para la especie yacaré negro es muy diferente si la comparamos
con yacaré overo, la técnica empleada para el primero, es la caza de adultos.

Existen legislaciones que especifican cuales deben ser los pardmetros

* Walter S. Prado, Uso sustentable de los yacares, en: www.yacare.net

®® Maria Rosales Benites, CITIES, en:
http://www.fs.fed.us/global/forest_transparency/ppt/ft_C/001.ppt#314,17,Como funciona la
CITES

?® Técnica de cosecha de huevos silvestres para cria en granjas

?” Alejandro Larriera, Ranching in Argentina (Caimén latirostris, Caimén yacare), en:
http://www.cites.org/common/resources/reports/ranch/AR0607.pdf

?8 Bolkovic, M. L. y D. Ramadori (eds.). 2006. Manejo de Fauna Silvestre en la Argentina.
Programas de uso sustentable. Direccién de Fauna Silvestre, Secretaria de Ambiente y
Desarrollo Sustentable, Buenos Aires. 168 pags.

» |bid.
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obligatorios para la cosecha de yacarés negro. Uno, quizas el mas importante,
es la implementacion de una medida minima en donde queda asegurado que
todos los adultos que se cosechen sean machos. El motivo de esta
reglamentacion es, principalmente, no cazar hembras para no alterar la
potencialidad reproductora; y a su vez al extraer los machos adultos, lo que les
permite a los demas machos poder copular, que por una conducta social son
desplazados y se mantienen latentes sin poder actuar como reproductores.*

La Argentina adhiri6 por ley a las pautas y directivas de la Unidn Internacional de
Conservacion de la Naturaleza, por lo que el pais esta obligado a respetar los
parametros que este organismo establecio para el aprovechamiento de la flora y
de la fauna autéctona. En rigor, los responsables de un proyecto productivo
deberan efectuar un monitoreo de campo, estudios relativos al medio ambiente y
una revision integral del estado de la poblacién de las especies, en este caso del
yacaré. De todo esto se desprende que para encarar un emprendimiento como el
que se menciona se debe contar con mucha informacion.*'

El aprovechamiento comercial de los yacarés puede representar un incentivo
para su conservacion y la disminucién de la presién de la caza ilegal, por lo cual
varios paises de la region vienen estudiando diferentes planes de utilizacion
sustentable para sus especies.

Cuando en el afo 1990 se iniciaron los trabajos en la provincia de Santa Fe, el
yacaré overo estaba considerado en peligro de extincién, la mayor parte de la
literatura no contemplaba a esta provincia en su area de distribucién y muy poco
se sabia de su estado y situacion real en todo el rango nacional. Primero, la
santafesina se transforma en la poblacién mejor conocida de la especie en toda
su area de distribucién, y luego se agregaran las de Chaco y Formosa. Se han
hecho retornar a la naturaleza alrededor de 17.000 juveniles producto del
programa de repoblamiento y, con la recategorizacion como CITES Il del yacaré
overo, se permite el aprovechamiento comercial conservacionista de ambas
especies a nivel nacional e internacional, unicamente mediante la técnica de
cosecha de huevos para cria en granjas, lo que quiere decir que no esta
permitida su caza y nadie puede cosechar huevos en la naturaleza si no esta

incluido en alguno de los proyectos oficiales. En este momento en la Argentina,

% Fglix Alfredo Martinez, Produccién del Yacaré Overo y Yacaré Negro, en:

http://www.mercoopsur.com.ar/agropecuarias/notas/producciondelyacare.htm

3" Justo Urbieta, Una produccion poco tradicional: carne y cuero de yacaré, en:

http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/47-establecimiento.pdf
-15 -



Conoc:cndo al Yacaré C)vcro Y Yacaré Negro

dentro de las cuatro provincias donde se estan llevando a cabo estos proyectos,
hay unos 50.000 animales en crianza bajo este sistema.*

Hasta no hace mucho los yacarés eran en general dificiles de ver, tanto en la
naturaleza como en los comercios, y hoy nos encontramos con estos animales
no solo a la vera de los caminos de nuestro pais, sino que tanto los cueros como
su carne aparecen ofrecidos en diferentes formas a escala nacional, lo que
constituye una excelente oportunidad para difundir las ventajas del uso
sustentable.®

Los cueros provenientes de los animales nacidos a partir de la cosecha de
huevos silvestres se comercializan bajo estrictos controles a nivel de zapaterias
y marroquinerias finas en Buenos Aires y el interior. No obstante, en estos
momentos una buena parte de la produccion se enfoca a la exportacién a
Europa y Estados Unidos, debido a que los cueros del yacaré overo son muy
buscados en el mercado internacional, ya que, si bien no alcanzan los
estandares de calidad de los cocodrilos clasicos, se diferencian claramente del
resto de los caimanes sudamericanos. A esto se agrega que el cuero del yacaré
negro hoy esté siendo solicitado por el mercado americano para la confeccion de
botas tejanas.*

La carne comienza a comercializarse experimentalmente a nivel de restaurantes
de la ciudad de Santa Fe, pero dadas su amplia aceptacion, la difusiéon del
producto a través de los medios nacionales y la habilitacion por parte del
SENASA de la primera planta de procesamiento de carne de yacarés en
Sudamérica, ahora se esta distribuyendo en las grandes ciudades del pais. Este
subproducto se comercializa en, practicamente, todos los paises que desarrollan
programas de manejo de cocodrilos. Es reconocido como un plato exético, de
suave textura y fino sabor, a partir de una carne blanca con bajisimos niveles de
colesterol.*®

Los principales indicadores de la sustentabilidad y éxito de los proyecto son el
interés y compromiso de los propietarios de tierras y pobladores locales en la

conservacién de estos animales. Tales emprendimientos, aparte de favorecer a

% Secretaria de Ambiente y Desarrollo Sustentable, Implementacion del Proyecto Yacaré, en:
http://www.ambiente.gov.ar/default.asp?ldArticulo=104
% Alejandro Larriera, 1991. Cria en granjas: una alternativa de manejo para los caimanes
argentinos. Revista Argentina de Produccién Animal. 11(4): 479-484.
% Carlos M. Vieites, Andlisis de producciones animales alternativas con potencial de desarrollo
inmediato y mediato en la Republica Argentina, en: www.alimentosargentinos.gov.ar/0-
3/carnes/Prod_alternativas2007.pdf
% Bolkovic, M. L. y D. Ramadori (eds.). 2006. Manejo de Fauna Silvestre en la Argentina.
Programas de uso sustentable. Direccion de Fauna Silvestre, Secretaria de Ambiente y
Desarrollo Sustentable, Buenos Aires. 168 pags.
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los propietarios de los establecimientos, incluyen y benefician a los pobladores
locales y peones de estancias ganaderas. En general, las cosechas se realizan
en ambientes que se encuentran dentro de los campos agropecuarios, pero que
no son utilizados, como por ejemplo esteros o montes.*

Es asi que, los yacarés, antes temidos, ignorados u odiados, han dejado de ser
un problema, para transformarse en un recurso y, a la vez, una especie clave

para la conservacion integral de nuestros humedales.®’

% Gonzalo Grafa Velasco, Interés por la produccion de yacarés, en: http://www.produccion-
animal.com.ar/produccion_yacares/01-interes_yacares.htm
%7 Alejandro Larriera, Alba Imhof, Los programas de ranching del genero caiman en la
Argentina, en: http://www.fundacionazara.org.ar/Publicaciones/Resumenes/CNBO01.pdf
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El continuo avance de la frontera agropecuaria con la consecuente
transformacién de los humedales y el drenaje de los cuerpos de agua del
noreste argentino, representa la pérdida inminente de los ambientes ocupados
por los yacarés, con la consecuente transformacion irreversible de toda la biota
que los habita.

Ante estas amenazas, en la ultima década se vienen desarrollando proyectos de
conservacién orientados a revalorizar los humedales, en un intento de cambiar el
rumbo de las modificaciones que estan sufriendo estos ambientes."

En 1990, se pone en marcha el primer proyecto de conservacion y uso
sustentable del yacaré overo en la provincia de Santa Fe "Proyecto Yacaré"; en
1996 el mismo modelo fue implementado en la provincia de Chaco para el
Yacaré Overo y Yacaré Negro "Proyecto Yacarés chaquenos" y en la provincia
de Formosa, también para ambas especies de yacarés, en el 2002 por la
empresa Caimanes formosefos y en el 2004 mediante otro emprendimiento en
la misma provincia "Proyecto caiman”. Todas estas iniciativas se basan en el
sistema de cria de yacarés en granjas 6 rancheo; mediante el cual no solo se
valoriza econémicamente y se preserva a la especie en cuestion, sino que
ademas se le atribuye un rol fundamental a la conservacién del habitat, como
componente indispensable en el sistema productivo.

Su explotacién comercial esta habilitada sélo bajo estrictos controles de la
especie. Esto incluye la técnica de rancheo, que a partir de la recoleccién de
huevos en el habitat natural y su cria artificial permite conservar las poblaciones
y obtener ejemplares para comercializar la carne y el cuero con autorizacion del
SENASA.

El aprovechamiento comercial de los yacarés puede representar un incentivo
para su conservacion y la disminucién de la presion de la caza ilegal, por lo cual
varios paises de la region vienen estudiando diferentes planes de utilizacion
sustentable para sus especies. La produccion de yacaré puede brindar la
posibilidad de que las técnicas al margen de la explotacién comercial, ofrezcan

nuevas alternativas econdémicas para el desarrollo regional.®

! Walter Prado, Conservacion, en: http://www.produccion-

animal.com.ar/produccion_yacares/09-conservacion.pdf
? Carlos M. Vieites, Andlisis de producciones animales alternativas con potencial de
desarrollo inmediato 'y  mediato en la Republica  Argentina, en:
www.alimentosargentinos.gov.ar/0-3/carnes/Prod_alternativas2007.pdf
Félix Alfredo Martinez, Produccion del Yacaré overo y Yacaré negro, en:
http://www.mercoopsur.com.ar/agropecuarias/notas/producciondelyacare.htm
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Los sistemas productivos basados en la utilizacién de la fauna silvestre pueden

resumirse en tres grandes categorias.

Diagrama N¢ 1, Sistemas productivos de fauna silvestre.

Sistemas
Productivos
de fauna silvestre

Caza Sistema de encierre Manejo de rebarfios

Rancheo Ciclo cerrado

Fuente: Bolkovic, M. L. y Ramadori D. "Manejo de Fauna Silvestre en la Argentina.
Programas de uso sustentable”.

El sistema mas elemental y antiguo es la caza, implica la cosecha de animales
del medio silvestre. El manejo de rebanos, se trata de un sistema medianamente
intensivo que implica cierto nivel de intervencién para controlar la distribucion
espacial de los animales, la reproduccion no esta controlada por el ser humano y
se aplica mayormente a grandes herbivoros silvestres. En el sistema de encierre
la distribucién espacial de los animales esta rigurosamente controlada por
barreras fisicas, son sistemas intensivos con mayor intervencion tecnoldgica que
los anteriores.

Dentro de esta udltima categoria, se encuentran, a su vez, dos sistemas; el
sistema de ciclo cerrado, donde todas las etapas se dan dentro del
establecimiento, son los tradicionales sistemas de cria en cautiverio. Y el sistema
de rancheo o cria en granjas, en el cual una de las etapas, generalmente la
reproductiva, se cumple en los ambientes naturales, donde anualmente se
cosechan huevos o crias, que son luego trasladados al establecimiento para su
manejo en cautiverio.*

Los programas desarrollados en nuestro pais, pueden definirse como
Autorrepoblamiento por ranching, con monitoreo poblacional.

* Bolkovic, M. L. y Ramadori D. (eds.). 2006. "Manejo de Fauna Silvestre en la Argentina.
Programas de uso sustentable". Direccién de Fauna Silvestre, Secretaria de Ambiente y
Desarrollo Sustentable, Buenos Aires. 168 pags.
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Bésicamente, se trata de identificar poblaciones de yacaré overo y negro,
evaluarlas con indices de densidad relativa, y aplicar el sistema de rancheo o
cria en granjas, con reposicion al medio silvestre de individuos viables,
monitoreando el impacto de la practica sobre la poblacién en cuestion. °

Debido a las condiciones de incubacion y cria controladas, al cabo del primer
afo de vida se obtiene una tasa de supervivencia superior a la natural. Hecho
que brinda la posibilidad de que el excedente de animales obtenido mediante
rancheo pueda ser destinado al circuito comercial. La sustentabilidad del sistema
se basa en aumentar la supervivencia de la nidada tanto durante la incubacién
artificial como en la cria en cautiverio, para lograr un excedente comercializable
sin afectar la poblacién natural.®

El programa de rancheo consta de tres lineas de trabajo bien diferenciadas que,

sin embargo, deben armonizar perfectamente.

Diagrama N° 2, Etapas de rancheo.

Etapas de Rancheo

Incubacion
Monitoreo Cosecha de artificial, crianza.
huevos ¥ liberacién

Fuente: Adaptado Walter Prado. “Ranching de Yacarés Overos y Negros en el

nordeste de Argentina”.

La primer etapa es el monitoreo, se lleva a cabo para evaluar la tendencia
poblacional, en la cual se concretan conteos nocturnos con linternas de alto
poder desde canoas, lanchas, caballos e hidrodeslizadores, dependiendo de las
caracteristicas del terreno. La informacion se registra como animales/km lineal
en cursos de agua. Se asienta, ademas la informacion relativa a temperatura del
agua, temperatura del ambiente, direccién e intensidad del viento y luminosidad.
En cada punto de muestreo se realizan conteos en la temporada calida, y la
informacién se analiza estadisticamente a medida que se va generando. A toda

° Alejandro Larriera,1991. Rev. Argentina de Produccion Animal 11(4):479-484, en:
Qttp://www.produccion-animal.com .ar/produccion_yacares/17-cria_en_granjas.pdf
Ibid.
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esta informacion, se le agregan los datos sobre colectas de huevos, que en el
mediano y largo plazo también son buenos indicadores para evaluar la tendencia
de la poblacién.’

La segunda etapa es la cosecha de huevos en la zona monitoreada; al concretar
la primera visita para monitoreo en cada zona, se identifican los nidos lo que se
denomina area de influencia de la zona monitoreada. Esto significa que los
mismos deben encontrarse en el drea en cuestién o lo suficientemente cerca
como para que la practica impacte efectivamente sobre las poblaciones
contadas.

Imagen 3: Nido de yacaré.

Fuente: www.mupcn.com.ar®

Al efectuar la segunda visita a la zona, se cosechan los huevos de los nidos
marcados, identificandolos en el momento del levante con pinturas de colores y
registrando la fecha, cantidad y geoposicionamiento del nido, para liberar a los
pichones destinados para tal fin en la temporada siguiente.

Luego de ser cosechados se alojan en recipientes plasticos portatiles y son
protegidos de temperaturas extremas y movimientos bruscos hasta su arribo a la
estacion de crianza.

En la provincia de Santa Fe, el 40% se cosecha a caballo, el 10% a pie o desde
pequefnas embarcaciones y el 50% restante con helicépteros. Aproximadamente
el 80% se lleva a cabo durante su primera semana de desarrollo embrionario.

En Formosa, la gran mayoria se cosecha a partir de equipos de marcadores de
nidos/cosecheros, que generalmente se desplazan a pie en los ambientes

seleccionados. °

" Walter Prado, Ranching de Yacarés Overos y Negros en el nordeste de Argentina, en:
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/04-
ranching_de_yacares_overos.pdf
8 En esta imagen se observa nidos de yacaré y su identificacién con pinturas de colores.
Fuente: http://www.mupcn.com.ar/yacare/gf_img8.htm
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La ultima etapa de rancheo incluye el sistema de incubacién artificial de los
huevos y crianza controlada de los pichones que se concreta en las estaciones
de rancheo de cada provincia. Estas cuentan con piletones de cemento y
construcciones de mamposteria para elevadas densidades, entre 10 y 12
pichones/m2. Se reciben los huevos cosechados y se colocan en la sala de
incubacién a una temperatura de entre 30° y 32° C y con una humedad del 95%
al 98%. Al nacer, los animales de un mismo nido son marcados individualmente
con microchips o0 caravanas metalicas numeradas; luego se alojan en
habitaculos climatizados con un gradiente térmico de entre 29° y 32° C, con la
mitad de la superficie cubierta por agua.'®

Imagen 4: Incubadora y Piletén de crianza'’

Fuente: www.mupcn.com.ar

La alimentacion se provee seis veces por semana y consiste en un balanceado
humedo de carne y visceras bovinas o pescado de rio o bien de desechos de
peladeros de pollos en una proporcion de un 50%, donde el 50% restante es un
alimento balanceado seco, hoy disponible en la Argentina, la cantidad a
suministrar consiste en un 25% del peso de los animales por semana, durante
todo el periodo de cria."

Esta dltima etapa incluye también la liberacion, el mes de noviembre es cuando

se devuelve a la naturaleza un porcentaje de los animales nacidos en ese afio,

Alejandro Larriera, Alba Imhof, Proyecto Yacaré, en: http://www.produccion-
animal.com.ar/produccion_yacares/33-proyecto_yacare.pdf
' Walter Prado, Ranching de Yacarés Overos y Negros en el nordeste de Argentina, en:
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/04-
ranching_de_yacares_overos.pdf
" En la imagen 4 se observa la incubacion artificial de los huevos de yacaré y la cria
intensiva en camaras con condiciones controladas de temperatura. Fuente:
http://www.mupcn.com.ar/yacare
'2 Carlos M. Vieites, Analisis de producciones animales alternativas con potencial de
desarrollo inmediato 'y  mediato en la Republica  Argentina, en:
www.alimentosargentinos.gov.ar/0-3/carnes/Prod_alternativas2007.pdf
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que se determina en funcion de la situacién de la poblacién a partir de la cual se
cosechan los huevos. Se libera un nimero mayor de individuos en las areas
donde la densidad poblacional es relativamente mas baja o en sitios de cosecha
recientes, como medida precautoria, hasta que se recabe la informacién
poblacional del sitio. Para la liberacién se respeta el origen de los nidos; cada
ano los individuos son liberados en el mismo lugar que fueron recolectados vy, si
por causa de sequias no hubiera agua, en el lugar mas cercano a la postura. De
todas formas, en la actualidad junto con investigadores de la Universidad
Nacional del Litoral se estd estudiando si existen diferencias genéticas en las
poblaciones.™

Imagen 5: Liberaciones'

Fuente: www.ambiente.gov.ar

En la provincia de Santa Fe, el proyecto se inicia operativamente en la Granja La
Esmeralda del Ministerio de la Produccion en el afno 1990, a partir de un
convenio entre este Ministerio (por entonces MAGIC) y el Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria (INTA), a efectos de generar la base tecnoldgica de
trabajo. En el afio 1992 se incorpora la Mutual del Personal Civil de la Nacion
(MUPCN), que concreta las inversiones de riesgo que le dan escala al proyecto.
Como contrapartida recibe la prioridad de los derechos de explotacion comercial
de la especie en Santa Fe, a partir de la Ley Provincial 11820."

El éxito de eclosién de la mayor parte de los anos supera el 70% e, incluso, el
80%, cifra que seria mucho mayor si al momento de la cosecha se hubieran

'3 Alejandro Larriera, Cosecha de huevos para cria en granjas del género Caiman en la

Argentina, en:
http://www.ambiente.gov.ar/archivos/web/DFS/File/Libro%20Fauna/04_Proyecto_Yacare.
pdf

'“En la imagen 5 se observa la liberacién de yacarés para redoblamiento, como parte de
los programas. Fuente: http://www.ambiente.gov.ar/?idarticulo=6438
'* Secretaria de Ambiente y Desarrollo Sustentable de la Nacién, Implementacion del
Proyecto Yacaré, en: http://www.ambiente.gov.ar/default.asp?IdArticulo=104
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descartado los huevos infértiles y los provenientes de nidos predados o
inundados. Pero como en Santa Fe las cosechas se concretan cada afio mas
temprano, estos riesgos disminuyen progresivamente.

En los primeros anos del programa, cuando las cosechas aun eran de un
volumen bajo, se liberaba el 100% de los animales que sobrevivian a la crianza
en cautiverio, mas del 90%, y no se retenian animales para la cria comercial. A
pesar de que el porcentaje de liberaciones fue bajando progresivamente desde
1998, hasta llegar a cerca de un 15% hoy en dia, la cantidad de ejemplares
retornados se mantiene en un promedio de unos 1.100 individuos, con picos de
mas de 2.000, gracias a que las cosechas son cada afo mas numerosas. La
actividad de cria comercial comenzé en la temporada de 1997-1998 y tuvo un
crecimiento sostenido, directamente relacionado con el incremento en las
cosechas.'®

A valores constantes, los monitoreos muestran una mejora en la situacion
poblacional del orden del 320%, ya que en los tres primeros afos de trabajo,
1990/92, la densidad media de yacarés era de 2,7 individuos/km y en afos
2001/2003 esta cifra ascendi6 a 8,9 individuos/km. A esto se agrega la
reproduccion comprobada de animales liberados, mediante recapturas de
hembras reproductivas en la naturaleza provenientes de las liberaciones de los
afos 1991 a 1995, de acuerdo con las marcas de los animales."”’

Anualmente, se mejoran las condiciones de crianza intensiva, tanto de los
individuos destinados a liberacién, como de aquellos orientados a la produccién
comercial.

En las granjas, las faenas se realizan cuando los animales alcanzan un peso
promedio de 4 kilos, lo que ocurre entre los 12 y los 24 meses de edad. De
cualquier modo, los progresivos avances en los métodos de crianza hacen que
ano a afno se obtengan mayores pesos en menor tiempo.

En la provincia del Chaco el proyecto se desarrolla desde el afio 1996 en el
Refugio de Vida Silvestre “El Cachapé”, con el trabajo en conjunto de la
Fundacion Vida Silvestre Argentina a través de su area de Refugios de Vida
Silvestre, el propietario del Refugio y la Direccion de Fauna, Parques y Ecologia
del Chaco. En este proyecto se incluyen las dos especies de yacarés. '®

1 Alejandro Larriera, Alba Imhof, Proyecto Yacaré, en: http://www.produccion-

1a7nimal.com.ar/produccion_yacares./33-proyecto_yacare.pdf
Ibid.
'® Walter Prado, Proyecto yacarés chaquenos Refugio de vida silvestre “El Cachapé”,
en: http://www.yacare.net/principal.htm
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En la provincia de Formosa el proyecto se inicia con los primeros relevamientos
poblacionales en el afo 2001, para concretar las primeras cosechas en la
temporada 2002/03. El trabajo se desarrolla en el Parque Industrial de la ciudad
de Formosa, en forma conjunta entre la Direccibn de Fauna y Parques
dependiente del Ministerio de la Produccion provincial y la firma “Caimanes de
Formosa SRL”. ™

Finalmente, en la provincia de Corrientes, el trabajo, que se inicié a mediados del
ano 2004 con las evaluaciones poblacionales y ambientales, las construcciones
para la crianza, y las primeras cosechas de la temporada 2004/05, se desarrolla
en convenio con la Direccién de Recursos Naturales del Ministerio de la
Produccién de la Provincia, y opera en la localidad de Puerto Valle bajo el
nombre de “Yacaré Pora”. En el primer afio en la provincia se cosecharon 228
nidos de ambas especies, con un total de 6.948 huevos. #

El éxito alcanzado desde un inicio con respecto a la localizacion de nidos y
cosecha de huevos en las provincias de Chaco, Formosa y Corrientes se
relaciona tanto con que las poblaciones de yacarés son relativamente
abundantes, como con la experiencia adquirida en la localizaciéon de nidos en el
transcurso del programa en la provincia de Santa Fe y con las inversiones
realizadas para la actividad.

Los principales productos de Yacaré de interés comercial son el cuero y la carne.
La primera exportacion de cueros de Yacaré de Argentina, provenientes de
ranching, se realiz6 a ltalia en el 2001, y el consumo de la carne comenz6 a
comercializarse experimentalmente a nivel de restaurantes de la ciudad de Santa
Fe, pero dadas su amplia aceptacion, la difusiéon del producto a través de los
medios nacionales y la habilitacién por parte del SENASA de la primera planta
de procesamiento de carne de yacarés en Sudamérica, ahora se esta
distribuyendo en las grandes ciudades del pais. Este subproducto se
comercializa en, practicamente, todos los paises que desarrollan programas de
manejo de cocodrilos. En algunos casos, el consumo se asocia a costumbres
culturales como ocurre en la comunidades asiaticas, en otros se vincula a focos
de mercado que consumen productos de moda como sucede en los Estados
Unidos. ?'

19 Justo Urbieta, Formosa: El negocio del yacare, en:

http://www.sembrando.com.ar/index.php?menu=notas&tipo=nota&nota=1640
% Hugo Sigman, Cosecha de huevos silvestres para la cria en granjas de los yacares
correntinos, en: http://www.yacarepora.com/
" Walter Prado, Ranching de Yacarés Overos y Negros en el nordeste de Argentina, en:
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/04-
ranching_de_yacares_overos.pdf
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En Argentina se utiliza la carne de yacaré por factores culturales y en situaciones
esporadicas relacionadas con eventos sociales en los que se busca una
diferenciacién del menu ofrecido; hay un naciente interés por esta carne, sobre
todo para su consumo en hamburguesas, chupines, estofados, asados y otras
variedades que resultaron una verdadera sorpresa en prestigiosos restaurantes
de Buenos Aires.?

Es reconocido como un plato exético, de suave textura y fino sabor, a partir de
una carne blanca que por sus propiedades organolépticas se ubica entre la
carne de pollo y la de conejo.

Imagen 6: Platos de yacaré®
' e e

Fuente: www.saboresdelaargentina.com

Se adapta facilmente a la preparacion de sofisticados platos de la alta cocina
como asi también simplemente a la parrilla.

Desde el 2006 la Argentina sumé la carne de yacaré como opcién de su oferta
alimentaria internacional. De la res, la mayor proporcion de carne se concentra
en la cola (65%), esta se prepara al vacio en cajas de 20 cada una y asi se
exporta. Las exportaciones a Europa se efectian via aérea a través del criadero
y frigorifico habilitado por la propia UE. El distribuidor tiene su base de
operaciones en Escocia, es experto en el manejo de carnes exdticas, y desde alli
abastece a las mas sofisticadas y exigentes goéndolas de los supermercados y
cadenas de hoteles y restaurantes de Francia, ltalia, Alemania y los Paises
Bajos. Durante el 2006, Caimanes de Formosa, export6 cerca de 2 toneladas de

2 Diario La Nacion, Carnes alternativas: Yacaré, en:

http://alimentacion.org.ar/index.php?option=com_content&view=article&id=303:carnes-
alternativas-yacare&catid=40:alimentacion&ltemid=58

2 En la imagen 6 se presentan platos de carne de yacaré. Fuente:
http://www.saboresdelaargentina.com/productos/carnes/yacare/contenidos.html
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carne de yacaré y en el 2007 llego a 10 toneladas, algo asi como 1500 kilos
cada 40 dias del ciclo.**

Esta actividad tiene un valor agregado para la region; aporta trabajo genuino con
uso de mano de obra intensiva a una geografia con graves problemas de
empleo. Un dato de la microeconomia local; que no resulta menor.

En el afno 2003 se realizo un trabajo “Caracterizacién cualitativa de la carne de
yacaré (Caiman Yacaré y Caiman Latirostris) criados en cautividad” que tuvo
como objetivo el andlisis de la carne fresca de yacarés para una futura
comercializacion como carne alternativa.?®

Cuadro 1: Caracterizacion quimica de la cola de yacaré®

Andlisis quimico | Valores medios y desvio estandar |
- materia seca (%) | 26,0 + 3,39 |
- lipidos (% ms) | 16,9 +9,8 |
- proteinas (% ms) | 65,3+7,2 |
- cenizas (% ms) | 3,87 +0,42 |
Acido graso | % Ag tot |
- CLA(1) | 1,87 |
- Saturados | 41,36 |
- Monoinsaturados | 39,21 |
- Polinsaturados | 19,42 |
- n-6/n-3 | 3,16 |
(1) CLA= Acido linoleico conjugado; Saturados= C12:0+C14:0+C15:0+016:0
+C17:0+C18:0+C20:0+ C22:0; Monoinsaturados= C14:1+C15:1+C16:1 +
017:1
+C18:1; Polinsaturados= C18:2 (incluye mezcla cis/trans)+cla+C18:3+020:2
+C20:4+C20:5 (EPA)+C22:6 (DHA).

Fuente: www.produccion-animal.com.ar

Cuadro 2: Datos nutricionales?

| Proteina (g/100g) | Grasa (g/100g) | Valor energético (cal/100g) |
| 18,68 | 0,57 | 80 |
Fuente: www.mupcn.com.ar

Se tomaron yacarés entre los 32-44 meses, diez de distinto peso vivo (1,654 +
0,341 Kg.) se faenaron para determinar el rendimiento de carcasa. De musculos

24 Ramén Pildo, Carnes no tradicionales, en: http://www.produccion-

animal.com.ar/produccion_yacares/42-no_tradicionales.pdf
25 Cossu, M.E., Gonzalez, O., Wawrzkiewicz, M., Moreno, D. y Veltes, C. 2003. 26°
Congreso Argentino de Produccion Animal. Rev. Arg. Prod. Anim. 23(1):359-363.
Caracterizacién cualitativa de la carne de yacaré (Caiman Yacaré y Caiman Latirostris)
criado en cautividad. En: http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/34-
carne_yacare.pdf
® Cuadro 1 presenta la caracterizacién quimica de la cola de yacaré. Fuente:
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/34-carne_yacare.pdf

Cuadro 2 contiene datos nutricionales de la carne de vyacaré. Fuente:
http://www.mupcn.com.ar/yacare/
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de la cola se determind, el pH, color, analisis quimicos y acidos grasos
intramusculares.

El rendimiento de la carcasa fue del 54% representando la cola el 27,4% del
peso de la carcasa. El valor de pH post-mortem, 6,88+0,22 medido en la cola,
mostré un continuo decrecimiento en las mediciones de 24hs post-morten vy
luego del descongelamiento.

El andlisis del color de la carne cruda permite caracterizarla como una carne
luminosa, clara y ligeramente rosada. Mientras que el contenido graso varia
significativamente en funcién del peso del animal (2,5 a 29,8% Materia Seca), el
porcentaje proteico fue relativamente constante y cercano al 65 %Materia Seca.
Del total de &cidos grasos presentes en las muestras de la cola, el mayor
porcentaje corresponde a los acidos grasos insaturados constituidos en su
mayoria por acidos monoinsaturados (39,1% Acidos grasos totales) con una
relacion omega6/omega3 (n-6/n-3) cercana al 6ptimo. Se encontraron cantidades
importantes de acido araquidénico y acidos grasos de la familia omega 3%, a
esta caracteristica cualitativa positiva se suma el alto contenido en CLA?,
superior al encontrado en otras especies domésticas (media CLA* = 1% Acidos
grasos totales).

El trabajo anteriormente mencionado concluye que las caracteristicas cualitativas
de la carne de yacaré fueron favorables y muchas veces superiores a la de otras
carnes de consumo tradicional, ya que esta carne luminosa, ligeramente rosada
y tierna, desde el punto de vista nutricional presenta la ventaja de poseer una
elevada relacién AGI/AGS, importante presencia de CLA y acidos grasos
esenciales.”’

Recientemente un equipo interdisciplinario de investigadores estudiéo la
composicion grasa de la carne de yacaré overo, producidos comercialmente en

el programa "Proyecto Yacaré" desarrollado en la provincia de Santa Fe.

®® Los 4cidos grasos omega 3 estan representados por tres acidos grasos:

eicosapentanoico, docosahexanoico, y alfa-linolénico. De los cuales se encontraron en la
carne de yacare: Acido eicosapentanoico = 0,76% de Acidos grasos totales y &cido
docosahexanoico = 0,57% de cidos grasos totales. Estos son &cidos grasos esenciales,
el organismo humano no los puede fabricar a partir de otras sustancias.
#% Acido Linoleico Conjugado, es un acido graso esencial que lo produce la flora intestinal
de los animales rumiantes, siempre a partir del &cido linoleico. Se ve también en aceites
vegetales (de maiz, girasol, soja, etc.) aunque en una proporcién menor.
% Media CLA, es el promedio de acido linoleico conjugado dentro de los &cidos grasos
totales en la carne de yacaré.
*" Cossu, M.E., Gonzalez, O., Wawrzkiewicz, M., Moreno, D. y Veltes, C., op. Cit.

-20 .


http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cidos_grasos_esenciales
http://www.zonadiet.com/nutricion/acgraso.htm

Produccién y caracterizacién nutriciona

El equipo de trabajo estuvo integrado por investigadores del Proyecto Yacaré,
del CONICET* (Centro de Investigaciones Cientificas y Transferencia de
Tecnologia a la Produccién, CICYTTP), vy del PROPIA®* (Programa de
Prevencién del Infarto en la Argentina) de la Universidad Nacional de la Plata
(UNLP); participaron del estudio Leandro Lucero, Marcelo Tavella, Carlos Pifia y
Graciela Peterson.

Estudios previos® habian determinado que la cantidad de grasa en la carne de
yacaré era baja, de por si esto hace que sea saludable, pero este trabajo se
pretendié ir mas alld y conocer que composicién porcentual de acidos grasos se
encontraba en la misma, siendo el resultado fue muy alentador.

La carne de yacaré contiene mayores concentraciones de grasas insaturadas
omega-3, omega-6 y omega-9, que previenen la aterosclerosis principalmente a
través de la disminucion de los niveles de colesterol en sangre. En cuanto a los
omega-3, la carne de yacaré presenta porcentualmente méas del doble que las
demas carnes comparadas, vaca, pollo, cerdo y pescado de rio, y 10 veces mas
de omega-6 que la carne de vaca y un tercio mas que la carne de pollo. Ademas,
la relacion omega-3/omega-6, es la ideal segun las recomendaciones de los
cientificos. Por otro lado, los investigadores encontraron que la concentracién de
grasas saturadas y trans, que aumentan el riesgo aterogénico, se encuentran en
concentraciones muy bajas en el yacaré al ser comparadas con la carne de
vaca, cerdo, pollo y pescado de rio, aproximadamente un 15% menos de grasas
saturadas de lo que se encuentra en vaca. Con respecto a las grasas trans la
carne de yacaré presenta aproximadamente 10 veces menos que la carne de

vaca, tres veces menos que la de pollo y la mitad que la de cerdo.

% CONICET, Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas, es un ente
autarquico dependiente del Ministerio de Ciencia, Tecnologia e Innovacién Productiva de
Argentina destinado a promover el desarrollo de la ciencia y la tecnologia en ese pais.
% PROPIA, Programa de Prevencion del Infarto en Argentina, pertenece a la Universidad
Nacional de La Plata (UNLP). Esta integrado por representantes de las facultades de esa
casa de estudios superiores. El principal objetivo consiste en disminuir la cantidad de
muertes y enfermos por aterosclerosis, atacando los denominados factores de riesgo
cardiovascular: colesterol elevado, sobrepeso, diabetes, presion arterial alta,
sedentarismo y tabaquismo.
*Huchzermeyer, F. W. (2003). Crocodiles: Biology, Husbandry and Diseases. CABI
Publishing 337 pp.; Lance, V.A.; S.A. Morici; R.M. Elsey; E.D. Lund; y A.R. Place (2001).
Hyperlipidemia and reproductive failure in captive-reared alligators: vitamin E, vitamin A,
plasma lipids, fatty acids, and steroid hormones. Comparative Biochemistry and
Physiology B 128: 285-294.; Mopurgo, B.; B. Robinzon; B.A. Lance; y A. Gelman (1993).
Plasma fatty acid composition in wild and captive nile crocodile, Crocodilus niloticus.
Comparative Biochemistry and Physiology 104: 373-376.
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Es importante destacar, que el acido linolénico (omega-3) presente en
concentraciones significantes en carne de yacaré, comparando con otras carnes,

reduce notablemente el riesgo de enfermedad coronaria .*

% PROPIA - Programa de Prevencion del Infarto en la Argentina, Carne de Yacaré
Overo, una alternativa para prevenir la aterosclerosis, en:
http://www.propia.org.ar/index2.php?option=com_content&do_pdf=1&id=188
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El término carne se utiliza con diferentes significados. A veces adquiere un
sentido genérico en el que se incluyen todas las partes de los animales de
abasto que sirven para alimento del hombre, mientras que otras veces se limita
a la musculatura esquelética. Segun el Cdodigo Alimentario Argentino, la
denominacién genérica de carne incluye la parte comestible de los musculos de
los bovinos, ovinos, porcinos y caprinos declarados aptos para la alimentacién
humana por la inspeccién veterinaria oficial antes y después de la faena.

La carne sera limpia, sana, debidamente preparada, y comprende a todos los
tejidos blandos que rodean al esqueleto, incluyendo su cobertura grasa,
tendones, vasos, nervios, aponeurosis y todos aquellos tejidos no separados
durante la operacion de la faena.

Por extension se considera carne al diafragma y los musculos de la lengua, no
asi los musculos de sostén del aparato hioideo, el corazén y el es6fago.

Con la misma definicion se incluyen la de los animales de corral, caza,
pescados, crustaceos, moluscos y otras especies comestibles.’

Se considera que el valor nutritivo de las proteinas de la carne es superior al de
las proteinas vegetales. La concentracion es mayor a la de la mayoria de los
alimentos de origen vegetal, a no ser que éstos ultimos hayan sido sometidos a
algun proceso de manipulacion.

En general, la carne y los productos carnicos tienen un 95-100% de
digestibilidad, mientras que la correspondiente a alimentos vegetales es tan sélo
del 65-75%, es notable su contenido en lipidos, minerales y vitaminas.?

La calidad es un término muy complejo que tiene diversas acepciones
dependiendo de cual sea la etapa del proceso, produccion, comercializacion, etc,
en que nos encontremos. La calidad higiénica es lo primero que debe tener la
carne, libre de agentes bacterianos y de residuos que constituyan un riesgo para
el consumo. La calidad bromatolégica hace referencia al valor nutritivo de la
carne. La calidad tecnolégica se relaciona con las propiedades de la carne que
determinan su aptitud para la transformacién y conservacion, también existen
otras acepciones como la calidad simbdlica, relacionada con prohibiciones
religiosas, imagenes ligadas a campafas publicitarias; o la calidad de
presentacion, que hace referencia a las modificaciones de los cortes

! Cédigo Alimentario  Argentino, Reglamento De La Ley 18.284, en:

http://www.anmat.gov.ar/codigoa/caal.htm
2 Clotilde Vazquez Martinez, Francisca Alcaraz Cebrian, Maria Garriga Garcia, Dietética
y nutricion: Grupos de alimentos, Unidad de Nutricién Clinica y Dietética. Hospital Ramén
y Cajal. Madrid (Espafia).
En: http://www.fisterra.com/material/dietetica/GruposAlimentos.asp
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tradicionales, a nuevos productos con nuevas presentaciones, que pueden variar
la intencién de compra. ®

Sin embargo, el aspecto que mas interesa en este trabajo, es la calidad
organoléptica o sensorial, que puede definirse como las caracteristicas
percibidas por los sentidos en el momento de la compra o del consumo, que
influyen en la satisfaccién sensorial. *

La caracterizacion de los factores determinantes de la calidad de la carne esta
adquiriendo una importancia creciente, en gran parte debida al interés de los
consumidores por adquirir productos de calidad controlada, lo que ha
desembocado en el incremento de las denominaciones de origen o de los
distintivos de calidad en los productos alimenticios, que aseguran unas
condiciones de produccién y obtencidn controladas por instituciones oficiales.
Desde hace algunas décadas se ha venido intentando cuantificar las
sensaciones percibidas por los consumidores al probar un alimento. Como
disciplina emergente que es, el andlisis sensorial genera una serie de opiniones
divergentes en cuanto a los medios y las maneras de realizarlo.
Tradicionalmente, en la industria la evaluacion sensorial se veia como algo que
realizaba un experto de la compania que, tras afos de experiencia acumulada,
era capaz de describir los productos de la empresa y de fijar un estandar de
calidad.’

La evaluacion sensorial se comienza a considerar de importancia a finales de los
anos 40, y durante los 50 es promovida en parte por los esfuerzos del gobierno
de los Estados Unidos para ofrecer una comida mas aceptable para sus
militares. Asi, la Arthur D. Little Company introduce el método del perfil de flavor,
una forma cualitativa de analisis descriptivo que minimiza la dependencia de un
técnico experto. Este procedimiento reemplaza a dicho técnico por un grupo de
unos seis expertos en flavor, responsables de alcanzar un consenso. Esta
aproximacion provoca controversia entre los cientificos, al tiempo que crea un
nuevo interés por esta disciplina, por lo que se estimula la investigacion y el
desarrollo de todos los aspectos del proceso sensorial. A mediados de los 50,
diversas universidades de los Estados Unidos comienzan a ofrecer cursos sobre
evaluacion sensorial. Este desarrollo se refleja en la literatura cientifica de ese

periodo, que genera estudios muy interesantes sobre andlisis sensorial, como

8 Walter Garcia, Alimentos Argentinos de Calidad, en:
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/programa_calidad/ME_Quienes_somos.pdf
Maria  Julieta  Cali, Analisis sensorial de los alimentos, en:

http://www.inta.gov.ar/altovalle/info/biblo/rompecabezas/pdfs/fyd48_entrev.pdf
® Maria Esther Onega Pagador, Evaluacion de la calidad de carnes frescas: aplicacion de
técnicas analiticas. En: http://eprints.ucm.es/tesis/vet/ucm-t27264.pdf
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los de Boggs y Henson (1949)%, Giradot y col. (1952)°, Baker y col. (1954)2,
Harper (1950)°, Pangborn (1964)'°, entre otros, los cuales estimulan y facilitan el
uso de la evaluacion sensorial en la industria. Las pruebas o tests
discriminativos'' fueron desarrollados por Boggs y Henson (1949), Giradot y col.
(1952) y Peryam y col. (1954)"2. También se comenzaron a desarrollar pruebas
para medir la aceptacion, las diferencias y las preferencias entre los productos,
recogidas y revisadas por varios autores. Durante este periodo se crearon
diversas sociedades cientificas y técnicas centradas en la evaluacion sensorial,
que fueron impulsando esta disciplina hasta lo que es actualmente.

En 1963 un grupo de investigadores de la General Foods Corporation
desarrollaron el método del Perfil de Textura, basado en el Perfil de Flavor, y que
podia ser aplicado a cualquier alimento. La clasificacidén de las caracteristicas de
la textura, escalas de referencia y metodologia fueron publicadas en 1963."
Después de un largo y dificil proceso, la evaluacion sensorial ha comenzado a
emerger como una especialidad cientifica individualizada y reconocida.
Aplicando una definicion general, se puede decir que es una disciplina cientifica
utilizada para provocar, medir, analizar e interpretar reacciones ante aquellas
caracteristicas de alimentos y materiales percibidas por los sentidos de la vista,
el olfato, el gusto, el tacto y el oido. Se realiza con fines muy precisos: valorar el
nivel de satisfaccién de los consumidores antes de lanzar al mercado un
producto alimenticio; verificar la similitud o la diferencia entre dos alimentos; y
medir, del mismo modo que un instrumento, la intensidad de los atributos de los

alimentos.

® Boggs, M.M. y Henson, H.L. 1949. Analysis of foods by sensory difference tests. Adv.
Food Res. 2, 219-225.
’ Giradot, N.F., Peryam, D.R., Shapiro, R. 1952. Selection of sensory testing panels.
Food Technol. 6, 140-148.
® Baker, G.A., Amerine, M.A., Roessler, E.B. 1954. Errors of the second kind in
organoleptic difference testing. Food Res. 19, 205-210.
® Harper, R.M. 1950. Assessment of food products. Food 19, 371-375.
1% pangborn, R.M. 1964. Sensory evaluation of food: a look backward and forward. Food
Technol. 18, 1309-1322.
"' Pruebas discriminativas: tienen como objeto detectar la presencia o ausencia de
diferencias de atributos sensoriales entre dos 0 méas productos.

Peryam, D.R., Pilgrim, F.J., Peterson, M.S. 1954. Food Acceptance testing
Methodology. Natl. Acad. Sci.-Natl. Res. Counc., Washington, D.C.
% Gianni Olascoaga Bianchi, El analisis sensorial como una herramienta para evaluar la
calidad de la carne del cordero. En: http://www.e-
campo.com/?event=news.display&id=3F7FC505-DFF2-41B3-9455EE7920F55B5B&
* Ana Maria Restrepo Cortés Duque, Misael Rodriguez y Héctor Suarez Mahecha,
Evaluacion sensorial de fresa y wuchuva fortificadas con vitamina E. En:
http://www.scielo.unal.edu.co/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0304-
28472008000200019&Ing=es&nrm=iso
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Analisis Sensorial de los Alimentos

La investigacion en las sensaciones gustativas aporta un mayor conocimiento en
campos de la Tecnologia de Alimentos como los edulcorantes artificiales, la
elaboracion de alimentos light, la formulacién de nuevos alimentos bajos en
grasa o en sal, etc.

En la mayoria de los paises desarrollados, el consumo de alimentos
practicamente ha alcanzado un nivel maximo, y dado que existe una gran
diversidad de productos, la competitividad es muy alta. Ademas, existe una
mayor preocupacion por parte de los consumidores respecto de la calidad de los
alimentos. Las asociaciones de consumidores cada vez cobran mayor
importancia y exigen normativas y sistemas que aseguren la calidad de los
productos que estan consumiendo. Todo esto justifica la necesidad de la
evaluacion sensorial en la industria alimentaria moderna. Debido a que las
técnicas sensoriales son complicadas de realizar y costosas, la principal
aspiracion de la mayoria de empresas alimentarias e investigadores del sector
es la de poder sustituir el andlisis sensorial por un analisis quimico e
instrumental, mas rapido, facil y barato. Sin embargo, de momento, esto es del
todo imposible debido a la complejidad de los sentidos humanos.'

Imagen 7: Sensograma'®

Color | Brillo | Tamafio | Forma Impresion Oio
visual
Sustancias aromaticas volatiles | ©lor o
o
Ofdo
Acido Dulce |Salado| Amargo | Umami Eengua
Astringente| Ardiente | Refrescante | Caliente
Cavidad

Somato-

Movimientos musculares y arliculares blical

sensorial®

Consistencia o textura

~—3

Ruido

Fuente: http://www.techwordsac.com

La calidad organoléptica o sensorial, definida anteriormente, viene dada por
unos parametros enormemente variables, facilmente modificables, objetivos y

mensurables, intrinsecos a la propia naturaleza del producto, y determinantes en

'3 José Manuel Pérez, Sabor en los alimentos.
En: http://www.scribd.com/doc/15487779/Sabor-en-los-Alimentos-bromatologia
" Enla imagen 7 se observan las diferentes percepciones de un producto alimenticio.
Ibid.
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el momento clave de todo proceso productivo-tecnolégico, y en el momento de la
compra-ingestién. Las caracteristicas organolépticas que van a influir en la
palatabilidad de la carne son, fundamentalmente, la textura, la jugosidad, el
aroma, el sabor y el color. "’

La textura de los alimentos es un conjunto de sensaciones distintas, un
parametro multidimensional, textura es la propiedad sensorial de los alimentos
que es detectada por los sentidos del tacto, la vista, el oido, y que se manifiesta
cuando el alimento sufre una deformacion. No se puede hablar de la textura de
un alimento como una propiedad Unica de éste, sino que hay que referirse a los
atributos o a las propiedades de textura de ese alimento, dentro de los atributos
de la textura, el mas destacado es la dureza. '®

La dureza de la carne cocinada se atribuye, fundamentalmente, al tejido
conectivo y a las proteinas contractiles.

El consumidor confiere una mayor importancia a la dureza como principal
atributo de la textura, siendo uno de los criterios determinantes de la calidad de
la carne. La dureza decide el valor comercial de la carne, Boleman y col.
(1997)" confirman que el consumidor paga por una carne menos dura. En este
sentido también coinciden Dransfield y col. (1984)%° y Seideman y col. (1989)*',
que afirman que el elemento prioritario considerado por los consumidores al
valorar la calidad de la carne es la dureza, su ausencia, claro esta. Autores como
Pearson (1966)%, Prescott y Hinks (1968)?® sefialan que tanto la dureza como el
color de la carne son los parametros principales que determinan las preferencias
del consumidor. #*

El conjunto de sensaciones ligadas a la textura son dificiles de medir mediante
técnicas instrumentales; por ello, las técnicas sensoriales de momento son las

mas validas para valorar este complejo atributo.

7 Elizabeth Hernandez, Evaluacion Sensorial. En:
http://www.techwordsac.com/educapalimentos/libros/m%z20evaluacion%20sensorial.pdf
'® Maria Esther Onega Pagador, op. Cit

' Boleman, S.J., Boleman, S.L., Miller, R.K., Taylor, J.F., Cross, H.R., Wheeler, T.L.,
Koohmaraie, M., Shackelford, S.D., Miller, M.F., West, R.L., Johnson, D.D., Savell,

J.W. 1997. Consumer evaluation of beef of known categories of tenderness. J. Anim.

Sci. 75, 1521-1524.

® Dransfield, E., Francombe, M.A., Wheleman, O.P. 1984b. Relationships between
sensory attributes in cooked meat. J. Text. Stud. 15, 33-48.

2 Seideman, S.C., Cross, H.R., Crouse, J.D. 1989. Variation in the sensory properties of
beef as affected by sex, condition, muscle and post mortem ageing. J. Food Qual. 12, 39-
58.

?2 Pearson, A.M. 1966. Desirability of beef: its characteristics and their measurement. J.
Anim. Sci. 25, 843-850.

2% Prescott, J.H.D. y Hinks, C.E. 1968. System of management and carcass quality of
steers. Rep. n? 8, Dep. Agric. Market. Univ. Newcastle-upon-Tyne.

?* Maria Esther Onega Pagador, op. Cit.
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La jugosidad de la carne cocinada se puede separar en dos percepciones, la
primera es la impresion de humedad durante los primeros mordiscos, producida
por la liberacion rapida de fluidos. La segunda es debida a la salida lenta de
suero y al potencial efecto estimulador de la grasa en la produccién de saliva.
Como esta ultima percepciéon perdura mucho mas en el tiempo que la perdida
inicial de fluidos, es comprensible que la mayoria de los estudios® que tratan los
parametros que afectan a la jugosidad de la carne muestren la existencia de una
estrecha correlacién entre esta y el contenido de grasa, y no con la cantidad de
fluidos surgidos por presién de la carne.

De todas formas, la jugosidad esta muy relacionada, implicada directamente en
la fase inicial de la masticacidén, con la capacidad de retencion de agua. En el
cocinado habra una rapida salida de jugo, agravada por una precontraccioén del
colageno y una desnaturalizacion proteica, llegando las pérdidas al 50%.

El contenido de liquidos de la carne cocinada de las diferentes especies y de las
diferentes localizaciones anatémicas varia enormemente. Si, como se sugeria
antes, la sensacion de la carne cocinada se relaciona mas con el contenido de
grasa, entonces la mayoria de los parametros que condicionan el contenido
grasa intramuscular se veran reflejados en esta percepcion.®

La jugosidad y la dureza estan intimamente relacionadas; a menor dureza, mas
rapidamente se liberan los jugos al masticar, aumentando la presencia de los
mismos. Para carnes duras, sin embargo, la jugosidad es mayor y mas uniforme
si la liberacién de liquido y de grasa es lenta. Quiza el parametro mas importante
que influye sobre la jugosidad de la carne cocinada es el proceso mismo de
cocinado. #’

En general, los tratamientos que producen la mayor retenciéon de fluidos y de
grasa originan las carnes mas jugosas, por esta razon, los fluidos varian
inversamente con las pérdidas por cocinado. Las carnes de cerdo, ternera y
cordero, que habitualmente se cocinan mas intensamente, son menos jugosas

que la de vacuno.

?® Grupo de Trabajo en Bovinos para Carne Departamento de Industria Pecuaria Colegio
de Ciencias agricolas Recinto Universitario de Mayaglez Universidad de Puerto Rico,
La calidad de la carne de res, Volumen 4, Numeros 3 y 4. En:
Qettp://www.uprm.edu/ciag/inpe/resinformativa/res4n3—4.pdf

Ibid.
#7 Albertino Anzaldua, Factores que afectan la calidad organoléptica y la composicién de
la carne. En: http://www.itescam.edu.mx/principal/sylabus/fpdb/recursos/r6321.DOC
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Hay que tener en cuenta no sélo el tiempo de coccidn, sino también el tipo de
cocinado, en funciéon de la temperatura, de la presencia de agua, del calor
directo, del tamafio, del grosor y de la preparacion previa de la pieza.?®

El flavor de un alimento corresponde al conjunto de impresiones olfativas y
gustativas provocadas en el momento del consumo. Este término engloba el olor
del alimento, ligado a la existencia de compuestos volatiles, y el sabor, que tiene
su origen en algunas sustancias solubles.

Estos compuestos quimicos estan presentes en concentraciones muy pequenas,
que no afectan al valor nutritivo, pero si a la aceptabilidad. El flavor se percibe en
el momento del consumo, desarrollandose ya antes de la introduccion del
alimento en la boca, durante la masticacion, durante y después de la deglucién.?
El sabor depende de la carnosina®, de los nucleétidos, de ciertos aminoacidos
libres, de la accién de microorganismos, de la presencia de &cidos grasos libres
y del grado de lipdlisis de la carne.

Gracias a diversos estudios, Hornstein, |. y Wasserman, A. (1987)°'; Miller, R.K.
(1994)*, se sabe que los precursores del sabor en las carnes magras son
solubles en agua, y que el principal papel en el desarrollo del caracteristico flavor
de la carne magra lo realiza una reaccibn no enzimatica entre azlUcares
reductores y aminoacidos. Los lipidos probablemente contribuyen a las
diferencias entre especies en virtud de su composicion y sirviendo como
reservorio de sustancias liposolubles olorosas o reactivas, que son
caracteristicas de las diferentes especies animales. *

La coloracion va asociada al sabor de la carne. La carne muy palida puede
considerarse insipida, y la muy oscura demasiado sapida.

La temperatura y el tiempo de almacenamiento también influyen en el flavor.
Temperaturas bajas, de unos -18°C, mantienen un flavor agradable durante
cuatro veces mas tiempo que las de -9 o0 -12°C. Todo ello depende del musculo y
de la especie considerada. En general, a -18°C no existirian problemas hasta los

12 meses en bovino, 9 meses en ovino y 6 meses en porcino. El

28 Alejandro Maglione, Jugosidad. En: http://www.uco.es/organiza/departamentos/prod-
animal/economia/aula/img/pictorex/07_09_40_6_REVJUGOS.pdf
Jorge Trinchero, Evaluacién sensorial de los alimentos. En:

http://www.inta.gov.ar/balcarce/propapa/actpap/16/Evaluacion.htm

La carnosina es un dipéptido aminoacido de la beta-alanina y la histidina. Est&
altamente concentrada en los tejidos bioldgicos de los musculos y del cerebro.
*" Hornstein, 1. y Wasserman, A. 1987. Part 2-Chemistry of meat flavor. En: The Science
of Meat and Meat Products. Eds. J.F. Price y B.S. Schweigert. Food & Nutrition Press.
Inc., Westport, Connecticcut.
% Miller, R.K. 1994. Quality Characteristics. En: Muscle Foods. Meat Poultry and Seafood
Technology. Eds. D.M. Kinsman, A.W. Kotula, B.C. Breidenstein. Chapman & Hall.
% Maria Esther Onega Pagador, op. Cit
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almacenamiento prolongado, especialmente en condiciones desfavorables,
puede causar el desarrollo de aromas proteoliticos por la descomposicién
proteica, olores acres o putridos por el crecimiento microbiano, u olores rancios
por la oxidacion de la grasa. Parece que los catadores empezarian a encontrar
aromas extrafios cuando los recuentos microbioldgicos totales alcanzan valores
de 108 microorganismos/gramo de carne. Por otro lado, la velocidad de
descongelacién no parece tener influencias muy importantes sobre el flavor.®

En cuanto al aroma, el de la carne cocinada es mucho mas pronunciado que el
de la carne cruda y se ve afectado por el método de cocinado, el tipo de carne y
el tratamiento de la misma previo a su cocinado.*®

Muchos de los olores de la carne cruda antes descritos pueden mantenerse en la
carne cocinada, y de hecho algunos de ellos se pueden intensificar al calentar.
En general, los métodos ultra rapidos, como el microondas, pueden liberar
ocasionalmente compuestos que provocan olores desagradables. Temperaturas
elevadas dan un mayor predominio de compuestos de Maillard con los
consiguientes sabores a tostado.*

El color se define como la sensacion resultante de estimular la retina por las
ondas luminosas comprendidas en la regién visible del espectro. Otros atributos
relacionados con el color son el tono y la saturacion de un color, y la
luminosidad.

El tono es la propiedad de color definida por el estado quimico del pigmento. La
saturacion se refiere a la cantidad de mioglobina presente, y la luminosidad es
funcién del estado fisico de la superficie de la carne, y se define como el grado
de luminosidad de un color con relaciéon a un gris neutro en una escala que se
extiende del negro absoluto al blanco absoluto.

La apariencia fisica de la carne es la principal caracteristica en que se basa el
consumidor al hacer su eleccidén inicial, considerando los factores que
comprenden el aspecto fisico, los investigadores estan de acuerdo en otorgar al

color de la carne uno de los papeles mas relevantes.®’

% Thomas R. Scott, Carolyn Fisher, Flavores de los alimentos. Biologia y quimica;
México, Editorial Acribia, 2000, Primera edicion, p.187.
% Fernando Carduza, Gabriela Ma. Grigioni e Martin Irurueta, Evaluacién organoléptica
gee calidad en carne. En: http://www.inta.gov.ar/ediciones/idia/carne/carnef01.pdf

Ibid.
% Carlos Almada, Aspectos que influyen en la evaluacion de la calidad de las carnes. En:
http://www.americarne.com/revista/notas.php?id_articulo=300&tipo=detalles&titulo=EL %
20AROMA,%20EL%20SABOR%20Y%20EL%20COLOR%20DE%20LA%20CARNE
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Para realizar una evaluacién sensorial existen diferentes tipos de jueces.

Diagrama N¢ 2: Tipos de Jueces.

Juez entrenado

Juez Experto _

o panelista

Tipo
de
Jueces
Juez

semientrenado JueZ_
o de laboratorio consumidor

Fuente: Adaptado Etel Costell, Lidia Duran. “El analisis sensorial en el control de

calidad de los alimentos. Planificacion, seleccion de jueces y disefio estadistico”.

El denominado juez experto, es una persona con gran experiencia en probar un
determinado tipo de alimento y que posee una gran sensibilidad para percibir las
diferencias entre muestras y para evaluar las caracteristicas del alimento. Debido
a su habilidad y experiencia, en las pruebas que efectia sb6lo es necesario
contar con su criterio. Su entrenamiento es muy largo y costoso, por lo que sélo
intervienen en la evaluacion de productos caros. Estos jueces estan revisando
constantemente sus habilidades y existen muy pocos en todo el mundo.®

Un juez entrenado o panelista, es una persona con bastante habilidad para la
deteccidén de alguna propiedad sensorial, que ha recibido ensefanza teorica y
practica sobre la evaluacion sensorial, sabe lo que debe medir exactamente y
realiza pruebas sensoriales con cierta periodicidad. El nimero requerido es de al
menos siete y como maximo quince, se emplean para pruebas descriptivas y
discriminativas complejas. Como los nombrados anteriormente, deben
abstenerse de habitos que alteren su capacidad de percepcion.

También se encuentra la denominacién de juez semientrenado o de laboratorio,
son personas con un entrenamiento tedrico similar al de los entrenados, que
realizan pruebas sensoriales con frecuencia y poseen suficiente habilidad, pero

que generalmente sélo intervienen en pruebas discriminativas sencillas que no

% Etel Costell, Lidia Duran, El analisis sensorial en el control de calidad de los alimentos.
Planificacién, seleccion de jueces y disefio estadistico. En:
http://www.uclm.es/profesorado/mdsalvador/58109/teoria/AS_III-
Planificacion_y_Seleccion_Jueces.pdf

41



;"\na!isis f)en:‘»orial de los ,Allmcntos

requieren una definicion muy precisa de términos o escalas. Las pruebas de este
tipo requieren un minimo de 10 y un maximo de 20 o 25 semientrenados.

El dltimo tipo es llamado juez consumidor, son personas que no tienen nada que
ver con las pruebas, ni han realizado evaluaciones sensoriales periédicas, que
son elegidos al azar y s6lo se emplean en pruebas afectivas. Es importante que
sean consumidores habituales del producto a valorar o, en el caso de un
producto nuevo, que sean los consumidores potenciales de dicho producto.®®

A la hora de elegir la manera de medir las respuestas, se debe seleccionar el
método sensorial mas simple que pueda medir las diferencias esperadas entre
muestras y que minimice el tiempo de entrenamiento del panel.

Una parte fundamental dentro del analisis sensorial es contar con una escala,
instrumento que se utiliza para medir las respuestas sensoriales. De la correcta
eleccion de la misma puede depender el éxito de una evaluacion sensorial.

Para obtener los mejores resultados posibles, una escala debe ser util a los
sujetos, las palabras usadas deben ser familiares, facilmente inteligibles y nada
ambiguas. Deben estar relacionadas con el producto y la tarea a realizar; poco
complicada de usar, ya que si no ocurre asi se producira frustracion en los
sujetos e incremento de los errores de medida.*

Idealmente no deberia tener ninguna influencia sobre el desarrollo de la prueba.
Cuando son desequilibradas predisponen facilmente los resultados porque
disminuyen la probabilidad esperada para respuestas en categorias que estan
poco representadas. Es importante la relevancia, esto relaciona a la escala con
la validez o la vigencia; debe medir un atributo, caracteristica o actitud, por
ejemplo, las escalas de preferencia deben medir preferencia, las escalas de
calidad deben medir calidad, y no es propio intercambiarlas. La longitud y el
namero de categorias son variables que pueden tener un efecto significativo y
proporcionar una variedad de anadlisis estadisticos por los que se puedan
analizar los resultados obtenidos.

% Ricardo Olivas Gastélum, Guadalupe Virginia Nevarez,
Maria Guadalupe Gastelume, Las pruebas de diferencia en el analisis
sensorial de los alimentos.
En: http://tecnociencia.uach.mx/numeros/v3n1/data/AnalisisSensorialdeAlimentos.pdf
* Emma Wittig de Penna, Una metodologia actual para tecnologia de alimentos. En:
http://mazinger.sisib.uchile.cl/repositorio/lb/ciencias_quimicas_y_farmaceuticas/wittinge0
1/index.html
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Existen fundamentalmente cuatro tipos de escalas.*’

Diagrama N¢ 3: Tipo de escalas

Tipos de
Escalas

Nominales Ordinales De Intervalo = Proporcionhales

Fuente: Adaptado Guillermo Salamanca Grosso “Criterios relativos al analisis sensorial

de mieles”.

En las escalas nominales los niumeros son utilizados como etiquetas o codigos.
Hay total independencia del orden entre las categorias, este orden puede ser
cambiado sin alterar la légica de la pregunta o el tratamiento de los resultados.
Una ventaja es que las personas tienen muy poca o ninguna dificultad a la hora
de responder; esto es importante cuando hay un numero elevado de alternativas.
En este tipo es posible convertir datos asignando rangos o porcentajes basados
en frecuencias, lo que permite el uso del analisis estadistico. A pesar de que las
mismas son poco utilizadas, requieren un tiempo de test limitado, son faciles de
usar, y con un andlisis sencillo proporcionan resultados rapidos. *?

Las escalas ordinales usan numeros o palabras organizadas de alto a bajo o
mas a menos, con respecto a algun atributo de un conjunto de productos. Las
categorias no son intercambiables. Se considera que son las mas basicas para
medir las intensidades percibidas y tienen mas en comun con otras escalas de
magnitud que las nominales. Con este tipo lo mas frecuente es hacer una
ordenacién o ranking de los productos respecto de la caracteristica estudiada.
Su mayor inconveniente es que no se mide la magnitud de la diferencia entre
productos y los datos no indican la localizacién, solo dicen que es mas o menos
que otro. El andlisis de los datos incluye los métodos para escalas nominales, en

particular los métodos no paramétricos. Una alternativa a la informacién limitada

*' Guillermo Salamanca Grosso, Criterios relativos al anaisis sensorial de mieles. En:
http://www.culturaapicola.com.ar/apuntes/miel/65_analisis_sensorial_mieles.doc
*2 lbafiez, F. C., Analisis sensorial de alimentos: métodos y aplicaciones; Espaiia,
Editorial Springer, 2001, p. 44-47.
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gue se obtiene de estas ordenaciones es el uso de escalas en las que se dan
categorias ordenadas a lo largo de un continuo. Son quiz4 las mas ampliamente
usadas en evaluacion sensorial. Algunas tienen una palabra y/o nimeros para
cada categoria de la escala, mientras que otras sb6lo estan ancladas en los
extremos. Una escala ordinal puede tener propiedades de intervalo y también se
puede hacer la aproximacion de que la distancia entre intervalos es igual y usar
el andlisis paramétrico, asumiendo también que los resultados son consistentes
con una distribucién normal.*

Las escalas de intervalo son aquellas en las cuales se asume que el intervalo o
la distancia entre puntos en la escala es igual y tiene un punto cero arbitrario.
Dentro de estas las dos mas familiares en analisis sensorial son la escala
heddnica de nueve puntos y la escala proporcional rating grafica, dentro de esta
ultima esta la escala lineal anclada en los extremos. Se mide la distancia desde
el borde izquierdo hasta donde se marque y se obtiene un valor numérico para
poder computarlo.*

Cuando se estaba investigando para encontrar una escala apropiada para medir
la aceptabilidad de alimentos para los militares se llegé a la escala hedénica con
nueve puntos o categorias. En esta escala se describen nueve términos
asociados a la percepcion del juez tras probar el alimento., sirve para cualquier
tipo de alimento, bebida u otro material. Las escalas heddénicas siempre tienen
un numero impar de términos y un punto intermedio, por ejemplo, ni me gusta ni
me disgusta. Se puede usar la estadistica paramétrica para tratar los resultados,
considerando que los datos se distribuyen normalmente.*

Otras escalas utilizadas en pruebas afectivas son las escalas faciales. Estan
formadas por un niumero variable de dibujos de expresiones faciales, ordenadas
secuencialmente desde una expresion muy sonriente hasta otra de disgusto
extremo. Cada uno de estos dibujos puede ser transformado en un numero y ser
analizado estadisticamente como en otras escalas. Son muy utilizadas cuando
se trabaja con nifios 0 con personas que tienen limitadas sus habilidades para
leer y comprender. Sin embargo, puede generar problemas de distracciéon y por
ello, es recomendable sustituirla por la escala hedbnica, acompafnada de una
explicacién adaptada al tipo de individuos que vayan a utilizarla.

*® Raul G. Torricella Morales, Victor Huerta Espinosa, Andlisis Sensorial aplicado a la
restauracién. En: http://www.scribd.com/doc/4065614/Libro-Analisis-sensorial-aplicado-a-
la-restauracion-sensory-evaluation.

Irene Gartzia, Un paseo por el analisis mediante los sentidos. En:
http://www.alimentatec.com/index.php?option=com_content&view=article&id=76&ltemid=
77
* Maria Esther Onega Pagador, op. Cit
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Las denominadas de intervalo se consideran escalas cuantitativas y se pueden
usar la mayoria de los procedimientos estadisticos para su analisis.

En cuanto las proporcionales tienen las mismas propiedades que las de
intervalo y, ademas, presentan una proporcion constante entre puntos y un cero
absoluto. El sujeto mide una caracteristica y asigna un valor numérico, ni cero ni
fraccion, a cada estimulo. Iguales proporciones de estimulo producen iguales
proporciones de respuesta.

Para realizar un analisis sensorial existen tres tipos principales de pruebas, se
elegiran unas u otras dependiendo del objetivo que se pretenda alcanzar en un
determinado estudio.

Diagrama N® 4: Pruebas de Analisis Sensorial.

Pruabas de
analisis
sensorial
I I
Afectivas Discriminativas Descriptivas
Pruehas de _ Pruebas de Escalas de
preferencia diferenciacion =~ | clasificacion por | —
atributos
Pruehas de grado Pruehas de Pruehas de
de satifacion |~ | sensibilidad — analisis —
\ descriptivo
Pruebas de
aceptacion

Fuente: Adaptado J. Sancho, E. Bota, J.J. de Castro.

Las pruebas afectivas también llamadas estudios de consumidores, son aquellas
pruebas en las cuales los jueces expresan su opinion personal y subjetiva sobre
un producto, indicando si les gusta o les disgusta, si lo aceptan o lo rechazan, o

si lo prefieren a otro producto. Para realizarlas se utiliza un minimo de 30 jueces

*® Elizabeth Hernandez, op. Cit.
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no entrenados, que deben ser consumidores habituales o potenciales del
alimento a evaluar, presentando una gran variabilidad en los resultados
obtenidos y éstos son dificiles de interpretar. Dentro de estas pruebas se
distinguen tres tipos de ensayos, las pruebas de preferencia, las pruebas de
grado de satisfaccion y las pruebas de aceptacion.*’

En las pruebas de preferencia se pretende saber si los jueces prefieren una
determinada muestra a otra. En este caso no se busca la capacidad de los
jueces para discriminar muestras, simplemente se quiere conocer su opinién
como consumidor habitual del producto.*®

Las pruebas de grado de satisfaccion son utiles cuando se pretende evaluar mas
de dos muestras a la vez, o se quiere obtener mas informacion acerca de un
producto que en la prueba anterior, se realiza este tipo de prueba. Para ello se
recurre a unas escalas hedonicas que seran los instrumentos para medir las
sensaciones producidas por el alimento en el juez, ya sean placenteras o
desagradables.*

En las pruebas de aceptacion se evalla el deseo de una persona de adquirir un
producto es lo que se llama aceptacion, y no s6lo depende de la impresion
agradable o desagradable que reciba el individuo al probar el alimento, sino
también de aspectos culturales, socioecondémicos, etc. Con frecuencia el término
prueba de aceptacién es utilizado erroneamente para referirse a alguna de las
dos pruebas anteriores, aunque la prueba de aceptacion puede abarcar a una de
las otras dos.

Las denominadas pruebas discriminativas desean establecer si existe diferencia
0 no entre dos 0 mas muestras y, en algunos casos, la magnitud de esa
diferencia. Este tipo son muy utilizadas en el control de calidad para evaluar si
las muestras de un lote estan siendo producidas con una calidad uniforme, si son
comparables con muestras de referencia. Cuando son sencillas pueden utilizarse
jueces semientrenados; sin embargo, cuando se complejiza es preferible utilizar

jueces entrenados.

*" Josep Sancho, Eric Bota, Juan José de Castro. Introduccion al analisis sensorial de los
alimentos.
En:http://books.google.com.ar/books?id=cw1_dn02I8C&dg=J.+Sancho,+E.+Bota,+J.J.+d
e+Castro.+Introducci%C3%B3n+al+an%C3%A1lisis+sensorial+de+los+alimentos&prints
ec=frontcover&source=bn&hl=es&ei=v4R0TJymFYH88Abf50GZBw&sa=X&oi=book_resu
lt&ct=result&resnum=4&ved=0CCQQBAEwAw#v=0nepage&g&f=false
8 Ofelia Angulo e Michael O'Mahony, Las pruebas de preferencia en alimentos son mas
complejas de lo imaginado. En: http://www.scielo.org.ve/pdf/inci/v34n3/art07.pdf

Enric Bota Prieto, Analisis sensorial de alimentos. En:
http://es.wikibooks.org/wiki/An%C3%A1lisis_Sensorial_de_Alimentos/Texto_completo
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Se clasifican en pruebas de diferenciacion, las cuales son utilizadas para
comparar entre dos y cinco muestras a la vez; y en pruebas de sensibilidad,
empleadas para el entrenamiento de panelistas, en donde se determina la
habilidad de cada uno de los panelistas para el reconocimiento y percepcion
de los cuatro sabores basicos.*

Por ultimo se denominan descriptivas aquellas que permiten conocer las
caracteristicas del producto alimenticio, asi como las exigencias del
consumidor. A través de estas se realizan los cambios necesarios en las
formulaciones hasta que el producto contenga los atributos para tener mayor
aceptacion del consumidor. Estas se clasifican en escalas de clasificacién
por atributos y en pruebas de andlisis descriptivo.”’

Desde la perspectiva del consumidor, un programa de evaluacién sensorial
ayuda a asegurar que un determinado producto llegara al mercado con los
atributos sensoriales deseables que coincidan con sus expectativas. Las
reacciones del consumidor suelen ser dificiles de medir, pero con los cambios
producidos en el mercado, en los ultimos anos, donde los consumidores son
cada vez mas exigentes, es necesario conocerlas y cuantificarlas a través de los
paneles de evaluadores.

El analisis sensorial es hoy una herramienta fiable y seria, indispensable para el
control y el conocimiento del gusto de los productos alimentarios, clave de su

éxito %2

*% Sancho, E. Bota, J.J. de Castro, op. Cit.
Cristina de la Presa Owens, Aplicaciones del analisis sensorial en la industria
vitivinicola. En: http://www.acenologia.com/ciencia60_02.htm
%2 Fernando Carduza, Gabriela Ma. Grigioni e Martin Irurueta, op. Cit.
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A través de la presente investigacién se evalla el grado de aceptacién de la
carne de yacaré y sus caracteristicas organolépticas, siendo estas aroma,
jugosidad, textura, sabor y color.

Para ello se presentan tres preparaciones diferentes de yacaré, y a su vez se
evaluara la preferencia por una preparacion.

Este estudio es de tipo exploratorio ya que se trata de examinar un tema poco
estudiado y sirve para aumentar el grado de familiaridad con fenémenos poco
conocidos o desconocidos, con la posibilidad de establecer un punto de partida
para investigaciones posteriores. También es descriptivo ya que mide variables
con el fin de especificar propiedades importantes del fendmeno a evaluar, como
son las caracteristicas organolépticas y la aceptacion. El énfasis esta en el
estudio independiente de cada caracteristica. Al mismo tiempo este trabajo es
transversal, se observa en un tiempo determinado las manifestaciones de las
diferentes personas que se someten a la prueba del producto de investigacién, y
los hechos se registran por Unica vez, no siendo el tiempo importante en relacién
con la forma que se dan los fendmenos.

Las variables que se utilizan para el desarrollo de esta investigacion son:

("] Edad

Definicion Conceptual, tiempo que ha vivido una persona desde su nacimiento

expresada en anos.

Definicién operacional, tiempo que ha vivido los alumnos de la carrera de

Nutricion de la Universidad FASTA. Este dato sera obtenido a través de una
encuesta.

[ Sexo

Femenino o masculino, obtenida de igual forma.

() Aceptacion

Definicion Conceptual, grado de aprobacién y/o preferencia que demuestra el

consumidor en relacién a la incorporacién del producto, recurriendo a su propia
escala interna de experiencias.

Definicion operacional, grado de aprobacion y/o preferencia que demuestran

alumnos de la carrera de Nutricion de la Universidad FASTA, en relacion a la
degustacién de la carne de yacare, a partir de una evaluacién subjetiva, donde
se determina el grado de preferencia por medio de una escala hedénica la cual
clasifica la sensacion personal en 5 puntos, siendo las alternativas de respuesta
las siguientes: 1 Me disgusta mucho, 2 Me disgusta, 3 No me gusta ni me

disgusta, 4 Me gusta, 5 Me gusta mucho.
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L Caracteristicas organolépticas
Definicién Conceptual, propiedades de un alimento capaces de producir

diferentes impresiones en los sentidos.
Definicion operacional, propiedades de tres preparaciones de carne de yacaré

evaluadas por alumnos de la carrera de Nutricidbn de la Universidad FASTA
mediante una escala heddnica con las siguientes caracteristicas:

Color, es una percepcion visual que se genera en el cerebro al
interpretar las sefales nerviosas que le envian los fotorreceptores de la retina del
0jo y que a su vez interpretan y distinguen las distintas longitudes de onda que
captan de la parte visible del espectro electromagnético, una es sensacién que
nos permite diferenciar los objetos con mayor precisidn, siendo un factor muy
importante para valorar la calidad de un alimento.

Sabor, combina tres propiedades olor, aroma, y gusto; se define como
la sensacién que produce el alimento en las papilas gustativas presentes en la
lengua. El sabor es lo que diferencia un alimento de otro.

Aroma, Consiste en la percepcion de las sustancias olorosas y
aromaticas de un alimento después de haberse puesto en la boca. Dichas
sustancias se disuelven en la mucosa del paladar y la faringe, llegando a través
del eustaquio a los centros sensores del olfato. EI aroma es el principal
componente del sabor de los alimentos.

Textura, es la propiedad de los alimentos apreciada por los sentidos del
tacto, la vista y el oido; se manifiesta cuando el alimento sufre una deformacion.
L Consumo
Definicion Conceptual, Accion y efecto de adquirir los productos que hay en el

mercado.

Definicion operacional, accion y efecto de adquirir diferentes tipos de carnes por

los alumnos de carrera de Nutricion de la Universidad FASTA. Se evaluara
mediante una encuesta estableciendo tipos de carne que incorporan en su dieta
habitual, motivos del mismo y frecuencia semanal de su consumo.

() Grado de informacion

Definiciéon Conceptual, informacién sobre la existencia del consumo de carne de

yacare.

Definicién operacional, informacién sobre la existencia del consumo de carne de

yacaré que tienen los alumnos de carrera de Nutricion de la Universidad FASTA,
evaluado a través una encuesta que considera afirmativo si ha probado o al
menos escuchado hablar sobre dicho consumo. De no haber nunca probado o

escuchado al respecto se cataloga como negativo.
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Disefio Metodolo’g]co

El estudio consiste en la degustacion por parte de 100 alumnos de la
Universidad FASTA que concurren a la sede San Alberto Magno cursando la
carrera de Nutricién en los diferentes afos de la misma.

El instrumento que se utiliza para este trabajo es una encuesta de realizacion
propia, creada para tal fin y que contenga todos los aspectos a evaluar.

Consentimiento Informado

La evaluacién sensorial en preparaciones de carne yacaré es un trabajo de investigacion
correspondiente a la Tesis de Licenciatura en Nutricion de M. Florencia Martens, en donde se realiza la
siguiente encuesta la que servira para establecer la aceptacion del producto y sus propiedades
organolépticas, donde se garantiza el secreto estadistico y la confidencialidad de la informacion brindada
por los encuestados exigidos por ley.

Por esta razon le solicito su autorizacién para participar de este estudio, que consiste en degustar 3
preparaciones de yacaré y luego responder una serie de preguntas.

La decision de participar es voluntaria.

Agradezco su colaboracién.

Yo en mi caracter de encuestado, habiendo sido informado y

entendiendo los objetivos y caracteristicas del trabajo, acepto participar de la encuesta.

Fecha Firma

Encuesta

Andlisis sensorial de la carne de yacaré

» Sexo
[ Femenino | [ Masculino | i
» Edad
|
» ¢ Consume habitualmente carnes?
(st [ [No [ |
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En caso de contestar Si, ¢ Cuales? Y ¢Por qué?

Sabor agradable

Vaca Mejor precio

Salud

|

|

|
Tradicién [
Otros [
Sabor agradable [
Mejor precio [
Salud [
Tradicion [
Otros [
Sabor agradable [
I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

I

Pollo

Mejor precio
Salud

Tradicién

Otros

Sabor agradable
Mejor precio
Salud

Tradicién

Otros

Sabor agradable
Mejor precio
Salud

Tradicién

| Otros

Pescado

Cerdo

Otros

¢Con que Frecuencia?

| Dias de la semana
| [1 |2 |3 [4 |5 |6 [7 | nunca
| Vaca I I I I I I I I
| Pollo I I I I I I I
| Pescado | I I I I I I I
| Cerdo I I I I I I I I
| Otros I I I I I I I I
¢Ha probado algun tipo de carne exética?
o I ¢Cual?
Sl
NO | Nandu | | Carpincho |
| Liebre | | Rana |
’ Conejo ‘ ‘ Nutria ‘
Avestruz Llama
Jabali otro
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¢Ha escuchado alguna vez hablar del consumo de carne de yacaré?

¢{Alguna vez la probo?

(s

[N [

1] ——

,Doénde?

Su casa

Restaurante

| En un viaje |

| Otros

Observaciones: Para las muestras de carne de yacaré que usted va a evaluar, marque con

una X el valor que considere mas apropiado.

»

INTENSIDAD DEL AROMA

Pre

paracién

Clasificacion

Milanesa

Con crema

Asado

1

. Muy de

bil

. Debil

. Ni debil, ni intenso

. Intenso

2
3
4
5

. Muy int

enso

JUGOSIDAD

Pre

paracion

Clasificacion

Milanesa

Con crema

Asado

1. Muy seco

2

. Seco

3. Ni seco, ni jugoso

4

. jugoso

5. Muy jugoso

»

TEXTURA

Preparacion

Clasificacion

Milanesa

Con crema

Asado

1. Muy dura

2

. Dura

3. Ni dura, ni tierna

4

. Tierna

5. Muy tierna
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» INTENSIDAD DEL SABOR

Preparacion
Milanesa Con crema Asado
Clasificacion

1. Muy debil

2. debil

4. Intenso

|
|
3. Ni debil, ni intenso |
|
|

5. Muy intenso

» COLOR

Preparacién
Milanesa Con crema Asado
Clasificacion

1. Muy oscuro

2. Oscuro

3. Ni oscuro, ni claro

4. Claro

5. Muy claro

» ACEPTACION

Preparacion
Milanesa Con crema Asado
Clasificacion

1. Me disgusta mucho

2. Me disgusta

3. No me gusta, ni me disgustosa

4. Me Gusta

5. Me gusta mucho

> Indique un orden de preferencia entre las siguientes opciones (1, 22y 39)

Milanesa de yacaré

Yacaré a la crema

Yacaré asado

Ninguna
> ¢ Si fuera de facil acceso compraria carne de yacaré en su hogar?
s | No | |

Es mas rica que otras carnes Poco atractiva y gustosa
Depende el acceso y costo Prefiere otras carnes

l | | |
l | | |
| Por novedosa | | Dura |
l | | |
l | | |

Para mejorar la alimentacion Seca
Otro Motivo Otro motivo

Muchas Gracias!
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Analisis de Datos

A partir de las respuestas obtenidas por medio de una encuesta a un grupo de

100 personas, pertenecientes a la carrera Licenciatura en Nutricion, de la

Universidad FASTA, se describen a continuacién los resultados.

La distribucidén por sexo del total de encuestados corresponde mayoritariamente

al sexo femenino representado por el 82%.

Grafico 1: Distribucion por sexo. Mar del Plata. 2010.

( )
Masc
18%
Sexo
O Fem
@ Masc
Fem
82%
n=100
\§ Y

Fuente: Elaboracién propia.

La poblaciéon encuestada tiene una edad comprendida entre los 18 y 35 afnos,

siendo el promedio de edades 22 afios; mas de la mitad de la poblacion se ubica

entre los 18 y 22 afos, siendo la concentracidén mayor entre los 18 y 25 afos en

un 82%; ubicandose el 18% restante entre los 26 y 35 afos.

Grafico 2: Distribucion por edades. Mar del Plata. 2010.

( - - - \
Distribucion por edad
100%
80%
53%
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29%
40%
9%
20% % 2%
0%
18222 22226 26a30 30a34 masde34
\_ n=100 )

Fuente: Elaboracion propia.
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Analisis de Datos

Se consulto a los participantes sobre el consumo habitual de carnes, se debia
indicar que tipo de carnes consumen habitualmente y cuales eran los motivos de
SU consumo.

Los datos obtenidos a través de la encuesta indican que del total de la muestra,
100 personas, 99 consumen diferentes tipos carnes habitualmente. Se observa
la carne de “vaca”y “pollo” como las de mayor consumo, en casi la totalidad de
la poblacién 98%, en menor proporcion el “pescado”y aun menos el “cerdo”.

El alto consumo de carnes por la poblacion es destacable, dando la posibilidad
de poder incorporar nuevas opciones dentro de este grupo de alimentos.

Grafico 3: Carnes de consumo habitual. Mar del Plata. 2010.
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Fuente: Elaboracion propia.

Se indican diferentes motivos del consumo de carnes, con respuestas de

eleccién multiple, siendo estos: Sabor agradable, salud, tradicién y mejor precio.
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En cuanto al “sabor agradable”, el pollo y la carne son elegidos casi en el doble
con respecto al pescado y el cerdo.

Grafico 4: Motivo sabor agradable. Mar del Plata. 2010.
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Fuente: Elaboracién propia.

Segun la evaluacién “salud” se destaca la eleccion del pescado, en menor
porcentaje el pollo, luego la carne vacuna, y muy baja eleccion el cerdo.

Grafico 5: Motivo “Salud”. Mar del Plata. 2010.
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Fuente: Elaboracion propia.
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En cuanto la eleccion por “tradicion”, es sobresaliente la carne vacuna,
reflejandose el caracteristico consumo de carne vacuna por la poblacién

argentina en su mayoria,

Grafico 6: Motivo “Tradicion”. Mar del Plata. 2010.
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Fuente: Elaboracién propia.

En la evaluacion “mejor precio” la eleccion fue baja en todas las carnes, siendo
el pollo considerado por un 18% por su mejor precio.

Con respecto a la “frecuencia de consumo de las diferentes carnes” se observa
la carne vacuna donde la mayoria la consume entre 2 y 3 veces por semana, al
igual que el pollo la mayor parte lo consume 2 y 3 veces por semana; siendo en
el pescado y el cerdo el consumo habitual 1 vez por semana en la mayoria de la

poblacion.

Tabla 1: Frecuencia de consumo de carnes. Mar del Plata. 2010.
Categoria Vaca Pollo Pescado Cerdo
1 vez por semana 9 22 64 36
2 veces por semana 24 39 10
3 veces por semana 35 20 1
4 veces por semana 17 15
5 veces por semana 5 1
6 veces por semana 6 1
7 veces por semana 2 1
Nunca 2

Fuente: Elaboracion propia.
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Cuando se pregunto haber probado algun tipo de carne exdética un 48% indico

que si, mientras que un 52% que no.

Grafico 7: Consumo de carnes exoticas. Mar del Plata. 2010.
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Fuente: Elaboracién propia.

Las 48 personas que indicaron haber probado alguna vez carne exética indico el

tipo; habiendo probado la mayoria conejo y liebre.

Tabla 2: Carnes exoticas que han probado. Mar del Plata. 2010.

Tipo de N2 de
carne personas
Nandu 9
Liebre ‘ 25
Conejo ‘ 29

Avestruz 7
Jabali 9
Carpincho 7
Rana 6
Nutria 8
Llama 7

Fuente: Elaboracién propia.
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En relacion al conocimiento del consumo de carne de yacaré, los resultados
demuestran que existe gran desconocimiento de la existencia de esta carne para
el consumo. Observandose que del total de la poblacién encuestada un 74% no
sabia de su consumo, mientras que solo un 26% habia escuchado hablar del

mismo.

Grafico 9: Conocimiento sobre el consumo de carne de yacaré. Mar del Plata. 2010.
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Fuente: Elaboracién propia.

En cuanto a si alguien alguna vez probo esta carne hubo una sola respuesta
positiva la cual no indico el lugar.

La siguiente etapa de la encuesta fue una evaluacion sensorial y prueba de
aceptacién, previa degustacién de tres preparaciones con carne de yacaré:
milanesa, a la crema y asada. En esta parte debian calificar 5 caracteres
organolépticos y la aceptacion de las preparaciones por medio de una escala
heddnica de 5 puntos.

En los siguientes graficos se observa la opinidén de los encuestados.
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Con respecto a la intensidad del aroma la distribucion de las respuestas es
similar en las tres preparaciones, la mayor concentracion de respuestas entre
60% y 70% consider6 a las 3 preparaciones como debil o ni debil ni intenso. Un
pequeno grupo opto por la evolucién intenso; en menor medida se seleccionaron

las opciones muy intenso y muy debil.

Grafico 10: Intensidad del aroma. Mar del Plata. 2010.
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Fuente: Elaboracién propia.

En cuanto a la jugosidad los resultados entre las preparaciones difieren. Asado
un 41% lo consideré seco, mientras que con crema un 53% lo considero jugoso y
en milanesa un 60% indica como ni seco ni jugoso. Por lo que se resalta la
variacion en la jugosidad dependiendo la forma de preparacion.

Grafico 11: Jugosidad. Mar del Plata. 2010.
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Fuente: Elaboracién propia.
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La textura, es considerada por alrededor de la mitad de la poblacién en las tres
preparaciones como una carne tierna. Resaltando la preparacion a la crema
donde un 42% la califica como muy tierna y nadie la considero dura o muy dura,
solo un 11% opto por ni dura ni tierna. Es la carne asada, entre las tres, la que
obtuvo mas elecciones como una carne dura o muy dura, igual en un valor muy
bajo. En el caso de la milanesa como en las otras el mayor porcentaje 51%
considera a esta de textura tierna y luego un 29% opto por ni dura ni tierna.

Grafico 12: Textura. Mar del Plata. 2010.
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Fuente: Elaboracién propia.

En la intensidad del sabor en las tres preparaciones es similar. Se puede
destacar la preparacion a la crema con un 45% de eleccién como sabor intenso,
en comparacion con un 34% y 30% correspondientes a la carne asada y
milanesa, respectivamente.

Grafico 13: Intensidad del Sabor. Mar del Plata. 2010.
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Fuente: Elaboracion propia.
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En la caracteristica del color en las 3 preparaciones predomino la opcién de una
carne clara y muy clara.

Solo un 11% considerd oscura la carne asada y un 3% a la crema, en ninguna
de estas preparaciones se opto por la opcién muy oscura.

En milanesa nadie eligié por la caracteristica oscura, y solo 1 persona la
consider6 muy oscura.

Grafico 14: Color. Mar del Plata. 2010.
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Fuente: Elaboracién propia.

La aceptacién es positiva en las tres preparaciones, teniendo en cuenta que en
la preparacién a la crema se puede tomar como la de mayor aceptacion ya que
un 79% se ubica en me gusta y me gusta mucho; sigue la milanesa con un 65%
de respuestas en me gusta y me gusta mucho; en la carne asada un 55% eligio
estas opciones. Por lo que en las tres preparaciones mas de la mitad consider6
que les gusta la carne de yacaré.

La opcién no me gusta ni me disgusta fue en 31% elegida en la carne asada,
25% en milanesa y 14% con crema.

Me disgusta y me disgusta mucho representa un 14% en la carne asada, 10% en

milanesa y 7% a la crema.

64



Analisis de Datos

Por lo que los resultados nos dejan observar que en la mayoria de la poblacion
hubo aceptacién de la carne.
Grafico 15: Aceptacion. Mar del Plata. 2010.
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Fuente: Elaboracién propia.

Luego de la degustacion de las tres preparaciones se pidié seleccionar un orden
de preferencia de la de mayor agrado a la de menos, ubicandolas en 1¢,2°y 32 0
en caso de considerar inaceptable todas las preparaciones elegir la opcion
ninguna. En los resultados observamos una notable eleccion en el orden 12 a la
crema, 2° milanesa y 3% asado.
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Este cuadro muestra la media, el porcentaje de aceptabilidad y el valor mas
frecuente correspondiente a las preparaciones milanesa, con crema y asado

para cada caracter analizado.

Tabla 2: Media, porcentaje de aceptabilidad y moda. Mar del Plata. 2010.

-

PREPARACION MILANESA CON CREMA ASADO
1
€ Media % Moda | Media % Moda | Media % Moda
1 Aceptab. Aceptab. Aceptab.
Intensidad 2.63 40.8% 3 2.75 43.8% 2 2.86 46% 2

del aroma (1)

Jugosidad (2) 2.63 40.8% 3 3.72 68% 4 2.48 37% 2
B
| Textura (3) 3.62 65.5% 4 4.76 94% 4 3.47 61.8% 4
€ Intensidad del 3.04 51% 3 3.88 72% 4 3.53 63.3% 3
k Sabor (4)
Color (5) 3.89 72.3% 4 4.08 77% 4 3.69 67.3% 4
M
2 Aceptacion (6) 3.67 66.8% 4 41 77.5% 5 3.54 33.5% 4

i 1= Intensidad del aroma (5 muy intenso; 4 intenso; 3 ni debil ni intenso; 2 debil; 1 muy debil).
¢ 2 = Jugosidad (5 muy jugoso; 4 jugoso; 3 ni seco ni jugoso; 2 seco; 1 muy seco).
n 3 = Textura (5 muy tierna; 4 tierna; 3 ni dura ni tierna; 2 dura; 1 muy dura).

4 = Sabor (5 muy intenso; 4 intenso; 3 ni debil ni intenso; 2 debil; 1 muy debil).

|

5 = Color (5 muy claro; 4 claro; 3 ni claro ni oscuro; 2 oscuro; 1 muy oscuro).

opia.

La intensidad del aroma resulto similar en las tres preparaciones, ubicandose las
tres entre las opciones debil y ni debil ni intenso, con una pequefa diferencia en
orden creciente desde milanesa, crema y asado, siendo esta ultima la que
obtuvo mayor media y porcentaje de aceptabilidad con respecto a esta
evaluacion.

En cuanto a la jugosidad se puede resaltar la preparacién a la crema con un
mayor numero de participantes que asignaron la evaluacion ‘jugoso” (moda = 4)
y a su vez con un porcentaje de aceptabilidad del 68% a diferencia del 40.8% y
37% asignados a la milanesa y asado respectivamente, resultando esta ultima

mas seca.
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La evaluacion de textura obtuvo en las tres preparaciones como mayor numero
de elecciones la evaluacion ‘tierna” (moda = 4). A su vez sobresale la
preparacion a la crema con una media cercana a la evaluacién “muy tierna”y un
porcentaje de aceptabilidad del 94%, en comparacion a lo obtenido por la
milanesa 65.5% y asado 61.8%.

Un mayor numero de de participantes asigno al sabor de la preparacién con
crema la evaluacién de ‘intenso” (moda = 4) o sea de mayor intensidad que en
milanesa y asado con mayores asignaciones de la evaluacién “ni debil ni intenso”
(moda = 3). En este caso también fue la preparacién a la crema la de mayor
porcentaje de aceptabilidad 72% y una media cercana a la moda.

En el color las tres preparaciones tienen mayor eleccidén por los participantes de
la evaluacién “claro” (moda = 4), es en la preparacién a la crema donde la media
coincide con la moda y su porcentaje de aceptabilidad es mayor a las demas
preparaciones con un 77%. Con respecto a la carne en milanesa obtuvo un
porcentaje de aceptabilidad del 72.3% y una media cercana a la moda. La
preparacion asada tuvo un porcentaje de aceptabilidad del 67.3%.

Los resultados de aceptacién de cada una de las preparaciones permite
individualizar a la preparacion a la crema como la mas aceptada, con una
mayoria que eligié la evaluacién “me gusta mucho”, seguido de la milanesa y
finalmente la carne asada con un valor de porcentaje de aceptabilidad bastante
alejado de las demas preparaciones y estos resultados coinciden con el orden
de preferencia analizado anteriormente.

En el siguiente dibujo se muestran los resultados de la prueba de aceptabilidad,
donde de una manera grafica se realiza la comparacion entre las diferentes
caracteristicas organolépticas que fueron evaluadas en la encuesta en las tres
preparaciones.

Se puede observar que las tres preparaciones presentan una aceptabilidad
mayor al 50% en textura, sabor y color, indicando esto la aceptacion en dichas
caracteristicas.

También se puede resaltar la preparacion a la crema donde cuatro de las cinco
caracteristicas, presentan el mayor porcentaje de aceptabilidad, excepto en la
evaluacion del aroma, el cual en las tres preparaciones obtuvieron menos del
50% de aceptabilidad.

67



Analisis de Datos

Grafico 17: Comparacion de porcentajes de aceptabilidad en las tres
preparaciones. Mar del Plata 2010.
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En relacién a si fuera de facil acceso, estaria dispuesto a comprar esta carne en su
hogar, las respuestas marcaron una gran diferencia entre los que opinaron que si en
un 80% y solo un 20% consideré que no.

Grafico 18: ¢ Compraria carne de yacaré?
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Fuente: Elaboracion propia.

Aquellos que consideraron que si comprarian carne de yacaré, el motivo
principal, en un 40%, fue “para mejorar la alimentacion”, siguiendo la opcién “por
novedosa” en un 33%.

Mas alejada en un 23% la opcién elegida fue “depende del costo y acceso”, y en

un 17% la eligieron por el motivo “es mas rica que otras carnes”.

Grafico 19: Opcion “SI” compraria
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Fuente: Elaboracion propia.
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Aquellas 20 personas que respondieron No comprar la carne, los motivos
indicados fueron en un 16% por que prefiere otras carnes, en un 4% por se poco
atractiva y gustosa.

Nadie eligi6 las opciones dura y seca para justificar su respuesta.
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La nutricién es uno de los principales determinantes modificables dentro de las
enfermedades crénicas. Hay suficiente evidencia cientifica para sostener que las
alteraciones en la dieta tienen fuertes efectos positivos y negativos en la salud, a
lo largo de la vida.

En Argentina, las enfermedades del sistema circulatorio se presentan como la
primera causa de muerte, correspondiendo al 34 % del total de defunciones con
causa definida registradas en el afo 2003. De esas dolencias, el 73 % se debe a
enfermedades cardiovasculares (isquémicas del corazén, hipertensivas,
insuficiencia cardiaca, ateroesclerosis, y otras enfermedades del corazén).

El reporte técnico presentado por la Organizacion Mundial de la Salud en el afo
2003, referido a “Dieta, Nutricién y Prevencion de Enfermedades Croénicas”,
establece que mas alla del tratamiento médico apropiado para aquellos
individuos ya afectados, el enfoque de la salud publica hacia la prevencién
primaria es considerado el curso de accion mas costo efectivo, alcanzable y
sostenible para poder lidiar con la epidemia mundial de enfermedades crénicas.
La Encuesta Nacional de Nutricion y otros estudios alimentarios sefialan que los
excesos en la ingesta de los argentinos se concentran en las calorias, grasas
totales, saturadas, azlcares simples y sodio. Los déficits, en el calcio, hierro,
vitaminas C y Ay en acidos grasos de la familia omega 3.

Queda evidenciado que la dieta promedio de los argentinos debe modificarse
progresiva pero decididamente hacia estandares mas saludables. Por lo que la
nutricion actual esta enfocada a la prevencion de las enfermedades crénicas no
transmisibles, donde la dieta y el estilo de vida desempefan roles etioldgicos.

La industria agroalimentaria estd comprometida en el desafio de mejorar la dieta
de la poblacién. Cada vez son mas los ejemplos de innovaciones y desarrollos
de alimentos y procesos productivos con foco en algun componente funcional,
saludable o con sentido nutricional. Este comportamiento responde a anticiparse
a la demanda de un consumidor mas sensible por cuestiones ambientales,
nutricionales o saludables. Y como el consumidor es cada vez mas exigente y
demanda salud y bienestar, los nuevos alimentos tienen que agregar valor a
través de distintos atributos.

Esta situacion coloca a los nutricionistas dia a dia frente a nuevos desafios a
consecuencia de los avances tecnoldgicos, la permanente aparicion de nuevos
productos, la manipulacién genética de los alimentos y la urgente necesidad de
informar a los consumidores conocimientos para lograr comportamientos
alimentarios que promuevan la salud. Esto precisamente es lo que convierte al

Licenciado en Nutricion en un educador y promotor de una conciencia critica
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sobre las informaciones referidas a la alimentacion y una actitud favorable a los
cambios de practicas que traigan beneficios para la salud como es el hecho de
fomentar el consumo de nuevos alimentos de buena calidad nutricional.

En este marco, se pretende focalizar sobre las virtudes nutricionales de la carne
de yacaré, ya que su consumo no es habitual en nuestra poblacion pero deja
una puerta abierta a una nueva propuesta saludable que se produce en nuestro
pais.

Es asi que indagando en el estudio de la carne de yacaré se toma conocimiento
que en Argentina la cria de yacarés cuenta con un proceso de avanzada y esta
orientada tanto a su aprovechamiento comercial como también a la conservacién
de la especie y el equilibrio de los ecosistemas en los que habitan. Desde hace
anos, el yacaré dejé de ser una especie en peligro de extincién, su explotacion
comercial esta habilitada sélo bajo estrictos controles de la especie.

En términos generales se puede decir que la reproduccion de este animal se
produce bajo el modelo de rancheo, implementado en el afio 1996 por la
Fundacion Vida Silvestre Argentina y Eduardo Bol6é Bolafio con el objetivo de
lograr una valorizaciébn economica de los ambientes que en ese momento
aparecian como victimas del proceso de cambio climético. El proyecto contempla
desde el momento de recoleccidén de los huevos en su medio natural hasta su
posterior incubacion, la cual se extiende por el término de un ano. Luego de este
periodo, se devuelve al medio la cantidad de ejemplares que fueron extraidos y
se empieza a trabajar con el excedente, el cual es destinado para su
faneamiento y posterior comercializacion de la carne y el cuero con autorizacion
del Senasa.

En cuanto a las virtudes nutricionales la cantidad de grasa de la carne de yacaré
es de por si mas baja que en el resto de las carnes, pero lo mas positivo es el
tipo de grasa que posee, es rica en los acidos grasos omega 3, 6 y 9, que
reducen los niveles de colesterol en sangre, previenen la aterosclerosis y otras
enfermedades cardiovasculares en general; y tiene niveles muy bajos de las
grasas mas peligrosas, las saturadas y las trans.

En comparaciéon con la composicién de la carne de vaca, cerdo y pollo, esta
carne posee el doble de omega-3 que las carnes tradicionales, diez veces mas
omega-6 que la carne de vaca y un tercio mas que la de pollo. La relacién
omega-3/omega-6 es la ideal, segun el informe de los investigadores.

En cuanto a las grasas trans y las saturadas, comparada con la carne de vaca,
por ejemplo, la de yacaré posee un 15% menos de grasas saturadas; y con

respecto a las grasas trans, tiene aproximadamente diez veces menos que la
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carne de res, tres veces menos que la de pollo y la mitad de la de cerdo. Es
importante también destacar que el acido linolénico (omega-3) presente en
concentraciones significantes en carne de yacaré, comparando con otras carnes,
reduce notablemente el riesgo de muerte subita,

Asi es que en base al bajo contenido de grasa y su composicién, la carne de
yacaré puede ser una alternativa nutritiva y saludable para todas las personas.
Destacandose que los buenos habitos alimentarios representan la base de la
prevencion y el control de la salud.

A partir de todo lo anterior es que puntualmente en este trabajo se pretende
hallar las caracteristicas organolépticas y el grado de aceptacion de este
producto poco conocido pero con buena calidad nutricional. Y de esta manera
brindar un aporte para que la poblacion conozca e incorpore a su alimentacion
una nueva alternativa dentro de las carnes de consumo habitual.

Los resultados del analisis muestra que 99% de la poblacion indico consumir
frecuentemente diferentes tipos de carnes, siendo las de mayor eleccion las
carnes de vaca y pollo, en menor proporcion fue elegido el pescado y el cerdo. El
motivo de consumo de dichas canes, fue en el caso de la vaca por sabor
agradable y luego tradicion; en el caso del pollo y el cerdo el motivo
mayoritariamente fue por sabor agradable, mientras que en el caso del pescado
su eleccion fue por salud. Y con respecto a la frecuencia del consumo de estas
carnes se resalto el consumo de carne de vaca 3 veces por semana, pollo 2
veces por semana, mientras que pescado y cerdo fue de una vez por semana.
En cuanto al haber probado alguna vez algun tipo de carne exética, un 48% de
las respuestas fueron positivas y un 52% negativas. Asi dentro de las 48
personas que indicaron que si la mayoria probo carne de conejo y liebre.

Se observa gran desconocimiento sobre la existencia de carne de yacaré para el
consumo ya que del total de la poblaciéon encuestada un 74% no sabe de su
consumo, mientras que solo un 26% habia escuchado hablar del mismo.

Se observa en los resultados sensoriales de este estudio que los productos en
forma general obtuvieron respuestas como me gusta y me gusta mucho, en la
preparacion a la crema en un 79%; sigue la milanesa con un 65% y en la carne
asada un 55% eligi6 estas opciones.

Ademas, es interesante saber que en el caso de las elecciones me disgusta y
me disgusta mucho representa un 14% en la carne asada, 10% en milanesa y

7% a la crema.
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Por lo que los tres productos a degustar tuvieron buena aceptacioén, teniendo en
cuenta que en la preparaciébn a la crema se puede tomar como la mejor
aceptada.

En cuanto a los atributos los mejores calificados fueron la textura,
considerandola una carne tierna, el color evaluado como claro y el sabor
determinado como intenso. Es la evaluacion del aroma la cual en ninguna
preparacion tubo buena aceptacion, considerandolas con un aroma debil, y en el
caso de la jugosidad no hubo aceptacién en las preparaciones asada y milanesa
siendo consideradas como mas secas.

En los resultados también observamos un orden de preferencia de las
preparaciones de la de mayor agrado a la de menos, indicandose asi 1° a la
crema, 2° milanesa y 3% asado.

Estas respuestas permiten obtener una informacién concreta y real, sobre la
percepcion organoléptica que tienen los individuos sobre la carne de yacaré.

De la poblacién encuestada un 80% estaria dispuesto a comprar carne de
yacaré en su hogar, y solo un 20% no lo compraria. Aquellos que consideraron
comprar la carne el motivo principal elegido fue “para mejorar la alimentacién” y
en un segundo lugar la eleccion fue por novedosa. Y dentro los que decidieron
no comprar la carne el motivo principal fue por que prefieren otras carnes.
Concluyendo se puede afirmar que las virtudes alimentarias de la carne de
yacaré como la presencia de los acidos n-3 de cadena larga, resulta relevante
por los beneficios para la salud; el EPA y el DHA son asociados con beneficios
tales como la prevencién de enfermedades cardiovasculares', como la
aterosclerosis, que es una de las principales causas de muerte en la Argentina.
Ademas de acuerdo a los resultados obtenidos en el presente trabajo, se
demuestra que la poblaciéon encuestada al tomar conocimiento y degustar esta
carne manifiesta aceptacion a la alimentacién diaria; resaltando asi la
importancia de fomentar su consumo, siendo la manera de aumentar la demanda
educando al consumidor acerca de los beneficios que aporta a la salud, ya que
no posee gran difusion ni promocién desde el punto de vista nutricional.

Trabajar sobre el cambio de habitos alimentarios es uno de los mayores desafios
que nos proponemos los profesionales en nutricion, en una sociedad como la
nuestra, donde el consumo de determinados alimentos es un legado, insistir en
su diversificacién, incluyendo preparaciones con yacaré podria mejorar las

estadisticas de enfermedades cardiovasculares.

' Calafias Continente A.J. y Bellido D. 2006. Bases cientificas de una alimentacién saludable.
Revista Médica Universidad de Navarra 50: 7-14.
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Conclusiones

Asi es que la adquisicibn de héabitos alimentarios es un acto automatizado
logrado por la repeticion, si trabajamos en la formacién de habitos estamos
trabajando a futuro sobre lo que llamamos prevencion, mejorando la calidad de

vida.

76



Bibliografia

Baker, G.A., Amerine, M.A., Roessler, E.B. 1954. Errors of the second
kind in organoleptic difference testing. Food Res. 19, 205-210.

Boggs, M.M. y Henson, H.L. 1949. Analysis of foods by sensory
difference tests. Adv. Food Res. 2, 219-225.

Boleman, S.J., Boleman, S.L., Miller, R.K., Taylor, J.F., Cross, H.R.,
Wheeler, T.L., Koohmaraie, M., Shackelford, S.D., Miller, M.F., West, R.L.,
Johnson, D.D., Savell, JW. 1997. Consumer evaluation of beef of known
categories of tenderness. J. Anim. Sci. 75, 1521-1524.

Bolkovic, M. L; Ramadori D. (eds). Manejo de Fauna Silvestre en la
Argentina: Programas de uso sustentable. Buenos Aires, Secretaria de Ambiente
y Desarrollo Sustentable, Direccion de Fauna Silvestre, 2006.

Calafias Continente A.J. y Bellido D. 2006. Bases cientificas de una
alimentacién saludable. Revista Médica Universidad de Navarra 50: 7-14.

Donayo, P., Pifa, C. |.; Larriera A. Efecto de la temperatura de
incubacién de huevos de Caiman latirostris. Resumenes de la XlII Reunién de
Comunicaciones Herpetoldgicas. Santa Fe, Asociacion Herpetoldgica Argentina.

Dransfield, E., Francombe, M.A., Wheleman, O.P. 1984b. Relationships
between sensory attributes in cooked meat. J. Text. Stud. 15, 33-48.

Giradot, N.F., Peryam, D.R., Shapiro, R. 1952. Selection of sensory
testing panels. Food Technol. 6, 140-148.

Harper, R.M. 1950. Assessment of food products. Food 19, 371-375.

Hornstein, I. y Wasserman, A. 1987. Part 2-Chemistry of meat flavor.
The Science of Meat and Meat Products. Eds. J.F. Price y B.S. Schweigert. Food
& Nutrition Press. Inc., Westport, Connecticcut.

Huchzermeyer, F. W. (2003). Crocodiles: Biology, Husbandry and
Diseases. CABI Publishing 337 pp.

Lance, V.A.; Morici, S.A.; Elsey, R.M.; Lund, E.D. y Place, A.R. (2001).
Hyperlipidemia and reproductive failure in captive-reared alligators: vitamin E,
vitamin A, plasma lipids, fatty acids, and steroid hormones. Comparative
Biochemistry and Physiology B 128: 285-294.

Mopurgo, B.; Robinzon, B.; Lance, B.A.; y Gelman, A. (1993). Plasma
fatty acid composition in wild and captive nile crocodile, Crocodilus niloticus.
Comparative Biochemistry and Physiology 104: 373-376.

Ibafez, F. C. Analisis sensorial de alimentos: métodos y aplicaciones;
Espana, Editorial Springer, 2001, p. 44-47. ISBN: 9788407008010

78



Larriera A. 1991. Cria en granjas: una alternativa de manejo para los
caimanes argentinos. Revista Argentina de Produccion Animal. 11(4): 479-484.

Miller, R.K. 1994. Quality Characteristics. En: Muscle Foods. Meat
Poultry and Seafood Technology. Eds. D.M. Kinsman, A.W. Kotula, B.C.
Breidenstein. Chapman & Hall.

Pangborn, R.M. 1964. Sensory evaluation of food: a look backward and
forward. Food Technol. 18, 1309-1322.

Pearson, A.M. 1966. Desirability of beef: its characteristics and their
measurement. J. Anim. Sci. 25, 843-850

Peryam, D.R., Pilgrim, F.J., Peterson, M.S. 1954. Food Acceptance
testing Methodology. Natl. Acad. Sci.-Natl. Res. Counc., Washington, D.C.

Prescott, J.H.D. y Hinks, C.E. 1968. System of management and
carcass quality of steers. Rep. n® 8, Dep. Agric. Market. Univ. Newcastle-upon-
Tyne.

Seideman, S.C., Cross, H.R., Crouse, J.D. 1989. Variation in the
sensory properties of beef as affected by sex, condition, muscle and post mortem
ageing. J. Food Qual. 12, 39-58.

Scout, T., Fisher, C. Flavores de los alimentos. Biologia y quimica;
México, Editorial Acribia, 2000, Primera edicién.

Sitios de la web consultados

http://www.itescam.edu.mx/principal/sylabus/fpdb/recursos/r6321.DOC
www.dgisrv15.unt.edu.ar/fcsnat/insugeo/miscelanea_12/pdf/35.pdf
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/33-
proyecto_yacare.pdf
http://www.mupcn.com.ar/yacare/programa.htm
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/33-
proyecto_yacare
http://www.cites.org/common/resources/reports/ranch/AR0607.pdf
http://www.fundacionazara.org.ar/Publicaciones/Resumenes/CNBO1.pdf
http://www.uco.es/organiza/departamentos/prod-
animal/economia/aula/img/pictorex/07_09_40_6_REVJUGOS.pdf
http://www.scielo.unal.edu.co/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0304-
28472008000200019&Ing=es&nrm=iso

79


http://www.itescam.edu.mx/principal/sylabus/fpdb/recursos/r6321.DOC
http://www.dgisrv15.unt.edu.ar/fcsnat/insugeo/miscelanea_12/pdf/35.pdf
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/33-proyecto_yacare.pdf
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/33-proyecto_yacare.pdf
http://www.mupcn.com.ar/yacare/programa.htm
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/33-proyecto_yacare
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/33-proyecto_yacare
http://www.cites.org/common/resources/reports/ranch/AR0607.pdf
http://www.fundacionazara.org.ar/Publicaciones/Resumenes/CNB01.pdf

http://www.americarne.com/revista/notas.php?id_articulo=300&tipo=deta
lles&titulo=EL%20AROMA,%20EL%20SABOR%20Y%20EL%20COLOR%20DE
%20LA%20CARNE
www.alimentosargentinos.gov.ar/0-3/carnes/Prod_alternativas2007.pdf
http://www.fisterra.com/material/dietetica/GruposAlimentos.asp
http://www.anmat.gov.ar/codigoa/caal.htm
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/34-
carne_yacare.pdf
http://www.acenologia.com/ciencia60_02.htm
http://alimentacion.org.ar/index.php?option=com_content&view=article&i
d=303:carnes-alternativas-yacare&catid=40:alimentacion&ltemid=58
http://www.inta.gov.ar/ediciones/idia/carne/carnef01.pdf
http://mazinger.sisib.uchile.cl/repositorio/lb/ciencias_quimicas_y farmac
euticas/wittinge01/index.html
http://es.wikibooks.org/wiki/An%C3%A1lisis_Sensorial_de_Alimentos/Te
xto_completo
http://www.mercoopsur.com.ar/agropecuarias/notas/producciondelyacar
e.htm
http://www.produccion-animal.com.ar
http://www.e-campo.com/?event=news.display&id=3F7FC505-DFF2-
41B3-9455EE7920F55B5B&
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/01-
interes_yacares.htm
http://www.culturaapicola.com.ar/apuntes/miel/65_analisis_sensorial_mi
eles.doc
http://www.yacarepora.com/
http://www.alimentatec.com/index.php?option=com_content&view=articl
e&id=76&Itemid=77
http://www.inta.gov.ar/balcarce/propapa/actpap/16/Evaluacion.htm
http://www.scribd.com/doc/15487779/Sabor-en-los-Alimentos-
bromatologia
http://www.techwordsac.com/educapalimentos/libros/m%20evaluacion%
20sensorial.pdf
http://books.google.com.ar/books?id=cw1_dn0218C&dqg=J.+Sancho,+E.
+Bota,+J.J.+de+Castro.+Introducci%C3%B3n+al+an%C3%A1lisis+sensorial+de

+los+alimentos&printsec=frontcover&source=bn&hl=es&ei=v4R0OTJymFYH88Abf

80


http://www.americarne.com/revista/notas.php?id_articulo=300&tipo=detalles&titulo=EL%20AROMA,%20EL%20SABOR%20Y%20EL%20COLOR%20DE%20LA%20CARNE
http://www.americarne.com/revista/notas.php?id_articulo=300&tipo=detalles&titulo=EL%20AROMA,%20EL%20SABOR%20Y%20EL%20COLOR%20DE%20LA%20CARNE
http://www.americarne.com/revista/notas.php?id_articulo=300&tipo=detalles&titulo=EL%20AROMA,%20EL%20SABOR%20Y%20EL%20COLOR%20DE%20LA%20CARNE
http://www.alimentosargentinos.gov.ar/0-3/carnes/Prod_alternativas2007.pdf
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/34-carne_yacare.pdf
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/34-carne_yacare.pdf
http://www.inta.gov.ar/ediciones/idia/carne/carnef01.pdf
http://mazinger.sisib.uchile.cl/repositorio/lb/ciencias_quimicas_y_farmaceuticas/wittinge01/index.html
http://mazinger.sisib.uchile.cl/repositorio/lb/ciencias_quimicas_y_farmaceuticas/wittinge01/index.html
http://es.wikibooks.org/wiki/An%C3%A1lisis_Sensorial_de_Alimentos/Texto_completo
http://es.wikibooks.org/wiki/An%C3%A1lisis_Sensorial_de_Alimentos/Texto_completo
http://www.produccion-animal.com.ar/
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/01-interes_yacares.htm
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/01-interes_yacares.htm
http://www.yacarepora.com/
http://www.techwordsac.com/educapalimentos/libros/m%20evaluacion%20sensorial.pdf
http://www.techwordsac.com/educapalimentos/libros/m%20evaluacion%20sensorial.pdf

50GZBw&sa=X&oi=book result&ct=result&resnum=4&ved=0CCQQ6AEwWAwW#v=
onepage&q&f=false

http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/47-
establecimiento.pdf

http://eprints.ucm.es/tesis/vet/ucm-t27264.pdf

http://www.inta.gov.ar/altovalle/info/biblo/rompecabezas/pdfs/fyd48_entr
ev.pdf

http://www.fs.fed.us/global/forest_transparency/ppt/ft_C/001.ppt#314,17,
Como funciona la CITES

http://www.scielo.org.ve/pdf/inci/v34n3/art07.pdf

http://www.sembrando.com.ar/index.php?menu=notas&tipo=nota&nota=
1640

http://www.uprm.edu/ciag/inpe/resinformativa/res4n3-4.pdf

http://www.propia.org.ar/index2.php?option=com_content&do_pdf=1&id
=188

http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/42-
no_tradicionales.pdf

http://www.scribd.com/doc/4065614/Libro-Analisis-sensorial-aplicado-a-
la-restauracion-sensory-evaluation.

http://tecnociencia.uach.mx/numeros/v3n1/data/AnalisisSensorialdeAlim
entos.pdf

http://www.ambiente.gov.ar/default.asp?IdArticulo=104

http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/23-
programa_conservacion_y_aprovechamiento.pdf

http://www.alimentosargentinos.gov.ar/programa_calidad/ME_Quienes__
somos.pdf

http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/09-
conservacion.pdf

http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/11-
distribucion.pdf

http://www.yacare.net/habitat.htm

http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/03-
uso_sustentable_yacare.pdf

www.yacare.net/DISTINGUIR.htm

www.yacare.net

http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/04-

ranching_de_yacares_overos.pdf

81


http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/47-establecimiento.pdf
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/47-establecimiento.pdf
http://www.scielo.org.ve/pdf/inci/v34n3/art07.pdf
http://www.sembrando.com.ar/index.php?menu=notas&tipo=nota&nota=1640
http://www.sembrando.com.ar/index.php?menu=notas&tipo=nota&nota=1640
http://www.uprm.edu/ciag/inpe/resinformativa/res4n3-4.pdf
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/42-no_tradicionales.pdf
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/42-no_tradicionales.pdf
http://www.ambiente.gov.ar/default.asp?IdArticulo=104
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/23-programa_conservacion_y_aprovechamiento.pdf
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/23-programa_conservacion_y_aprovechamiento.pdf
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/11-distribucion.pdf
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/11-distribucion.pdf
http://www.yacare.net/habitat.htm
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/03-uso_sustentable_yacare.pdf
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/03-uso_sustentable_yacare.pdf
http://www.yacare.net/DISTINGUIR.htm
http://www.yacare.net/
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/04-ranching_de_yacares_overos.pdf
http://www.produccion-animal.com.ar/produccion_yacares/04-ranching_de_yacares_overos.pdf

82



	Página 2

