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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue determinar el efecto de la edad en la composicion
quimica de las visceras rojas de la alpaca (Vicugna pacos), beneficiados en el camal
municipal de Huancavelica, de edades de 4 dientes y boca llena, de las cuales se obtuvieron
10 muestras de cada una de ellas, para determinar el contenido de Humedad, Proteina, Grasa
y Ceniza. Se tomé de cada alpaca el corazén, pulmén, higado, bazo, y rifion, las cuales se
analizaron empleando las siguientes métodos; Humedad: REF, NTD N° 205.002:1979, Grasa:
REF, NTD N° 205.006:1980, Proteina: AOAC, 1990, Ceniza: REF, NTD N° 205.004:1979,
cuyos valores obtenidos: en alpaca de boca llena; fueroncorazén con 77.8 de humedad, 1.68
de ceniza, 12.4 de pfoteina, 1.9 % de grasa. El pulmén con 76.3 de humedad, 1.39 de
ceniza, 16.5 de proteina, 2.8 % de grasa. El higado con 70.0 de humedad, 1.39 de ceniza,
18.9 de proteina, 2.6 % de grasa. El rifion con 77.5 de humedad, 1.33 de ceniza, 18.9 de
proteina, 1.5 % de grasa. El bazo con 78.1 de humedad, 1.43 de ceniza, 11.9 de proteina, 1.6
% de grasa y en alpaca de 4 dientes losresultados para el corazén 77.3 de humedad, 1.4 de
ceniza, 17.0 de proteina, 2.0 % de grasa. El pulmén con 76.6 de humedad, 1.48 de ceniza,
16.4 de proteina, 2.9 % de grasa. El higado con 69.7 de humedad, 1.38 de ceniza, 14.0 de
proteina, 4.9 % de grasa. El rifion cuenta con 77.1 de humedad, 1.37 de ceniza, 14.2 de
proteina, 1.5 % de grasa. El bazo cuenta con 77.8 de humedad, 1.47 de ceniza, 10.4 de
proteina, 1.6 % de grasa,estas visceras presentan las caracteristicas quimicas que se
desconoce en alpacas, los resultados reportan que la edad no influye en el contenido de
humedad y ceniza, mientras que en el contenido de proteina y grasa, si influyen porque estas

visceras presentan las caracteristicas quimicas que se desconoce en las alpacas.

Palabras claves: visceras rojas, humedad, proteina, grasa y ceniza.



ABSTRACT

The aim of this investigation was to determine the effect of age on the chemical
composition of red viscera alpaca (Vicugna pacos) , helped in Huancaveliéa municipal
slaughterhouse , ages 4 teeth and mouth full , of which 10 samples were obtained from
each of them , to determine the content of moisture, protein, fat and ash . Alpaca was
taken from each heart, lung , liver, spleen , and kidneys, which were analyzed using the
following methods ; Humidity: REF, NTD No. 205.002:1979 , Fat: REF , NTD No.
205.006:1980 , Protein: AOAC 1990 ash: REF, NTD No. 205.004:1979 whose values
obtained : in alpaca mouthful ; heart were 77.8 moisture , ash 1.68 , 12.4 protein, 1.9 % fat.
76.3 lung moisture, ash 1.39 16.5 protein, 2.8 % fat. 70.0 liver with moisture , ash 1.39 ,
18.9 protein, 2.6 % fat. 77.5 Kidney with moisture, ash 1.33, 18.9 protein, 1.5 % fat. 78.1
spleen with moisture, ash 1.43, 11.9 protein, 1.6 % fat and 4 Teeth alpaca for the heart
results 77.3 moisture , ash 1.4, 17.0 protein, 2.0 % fat. 76.6 lung with moisture, ash 1.48,
16.4 protein, 2.9 % fat. 69.7 liver with moisture , ash 1.38 , 14.0 protein, 4.9 % fat. The
kidney has 77.1 moisture, ash 1.37, 14.2 protein, 1.5 % fat. 77.8 spleen moisture has ,
1.47 ash , 10.4 protein, 1.6 % fat, viscera have these chemical characteristics is unknown
at alpacas, report results that age has no influence on the moisture and ash content, while
that the fat and protein content , if present viscera influence because these chemical

characteristics is unknown at alpacas.

Key words: Guts, moisture, protein, fat and ash.



INTRODUCCION

Muchos de estos subproductos son comestibles por los hombres, donde pueden mejorar la
demanda si se muestra su composicibn quimica existe por edades, sexo, lugar de
procedencia, estado sanitario del animal, tipo de alimentacion y otros factores que se puedan
determinar.En el Pert, como en muchos paises de Latinoamérica, la utilidad de un desecho
de matadero esta estrechamente ligada a diversos factores técnicos y socio-economicos
inherentes a la region en donde se encuentre localizado el centro de matanza y a las

condiciones técnicas, propias de cada matadero.

Las cantidades promedio de desechos comestibles de matadero obtenidos en los centros de
matanza de: Visceras toracicas es 3.46 % en vacunos machos adultos y 3.87 % en vacunos
hembras, 5.44 % en porcino adulto 3.49 % en pollos. Visceras abdominales es 5.74 %
vacunos machos y 9.55 % en vacunos hembras, 6.60% en porcino adulto, 7.98% en pollos.
(ACINCA 1994.)

Con el sacrificio de animales el hombre persigue principaimente el aprovechamiento de su
carne por ser un alimento muy nutritivo por contener proteinas de alta calidad. Pero también
se obtiene un remanente de despojos clasificados como subproductos, alcanzando muchas
veces un 50% del peso vivo del animal. Estos residuos presentan una diversidad de
caracteristicas fisico-quimicas las cuales se desconocen y mas en la especie de camélidos

sudamericanos como en las Alpacas.

Muchos de estos subproductos son comestibles para el hombre, teniendo también al igual que
la carne un valor nutricional considerable y con un menor precio que esta (ltima. La
composicion quimica de las visceras puede mejorar la demanda por el consumo y de esta
manera también incrementar los precios de venta y compensar los costos de produccion de la

alpaca que beneficiara con mayores ingresos econémicos a los productores alpaqueros.



CAPITULO|
PROBLEMA

1.1. Planteamiento del Problema

El Per es el primer productor de camélidos sudamericanos en el mundo, con una
poblacion total de 4,3 millones de cabezas, entre alpacas, llamas, vicufias y guanacos.
La mayor parte se encuentra al sur del territorio peruano: Puno, Cusco, Arequipa,
Ayacucho y Huancavelica. La alpaca es el principal animal en el grupo de [os camélidos
sudamericanos con una poblacion mundial de 3,7 millones. Lo cual el 80% de estos se

encuentra en las zonas alto andinas del territorio Peruano. (FAO, 2005).

En la regién Huancavelica existen mas de 246,980 alpacas (DRA - HVCA 2009), las que
constituyen alrededor del 7.68% de la poblacién total nacional y de las cuales el 90% es
de raza Huacaya (Quispe et al 2008). La crianza de alpacas es una importante actividad
economica en las 60 comunidades alpaqueras existentes en la region y que agrupan a
3,300 familias aproximadamente, las cuales estan organizadas en comunidades de
pastores bajo un sistema de crianza de rebafio mixto familiar (alpacas, llamas y ovinos).
Estos rebafios se caracterizan por carecer de sistemas de crianza adecuados y con

escasos criterios de mejoramiento genético (Quispe, E. y Mueller, J. 2011).

La produccién de camélidos en el contexto andino alcanza una gran importancia en
aspectos economicos, sociales, culturales y ecoldgicos, no solo para el criador sino
también para el consumidor o Ia sociedad urbana de diferentes estratos. Después de
cinco siglos los productos de camélidos estan siendo valorizados, asi la carne por su alto
valor nutritivo y bajo contenido de colesterol, compite en el mercado con otras carnes

(ovina, bovina, aves entre otras). (Choque, 2011).
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La produccion anual de carne de alpaca es de 8,271 TM, la produccion de carne /cabeza
es de 33 kg, con rendimiento de carcasa de 55% (MINAG 2002).

Las visceras son adecuadas en los nifios que inician su alimentacién complementaria (a
partir de los seis meses de edad). El bazo y el higado tienen una contextura blanda y son
ricos en hierro y en proteinas que pueden complementar la leche materna. A partir de los
seis meses de edad, se deben incluir en la alimentacion de los nifios, dos veces por
semana y cuando son mas grandecitos una vez a la semana, porque se incorpora otros
alimentos que también aportan nutrientes (Delgado 2008).

Con el sacrificio de animales, el hombre percibe principalmente el aprovechamiento de su
carne, por ser un alimento muy nutritivo y por contener proteinas de alta calidad. Pero
también se obtiene un remanente de despojos clasificados como subproductos,
alcanzando muchas veces un 50% del peso vivo del animal. Estos residuos presentan
una diversidad de caracteristicas fisico-quimicas las cuales se desconocen y més en la

especie de camélidos sudamericanos como en las Alpacas.

El beneficio de Alpacas en el camal de la Municipalidad Provincial de Huancavelica es de
un promedio de 1164 cabezas por mes, 290 cabezas por semana; produciendo un total
de 32592 kg de carne de alpaca por mes y 8148 kg de carne por semana. 12345 kg. de
subproductos (visceras, sangre, cabezas, patas y piel). (SENASA 2011).

Los datos existentes referentes a la composicion nutricional de los subproductos de
alpacas en Huancavelica son escasos o incompletos, ademéas se carece de reportes de

investigaciones sobre las visceras Rojas y Blancas.

De acuerdo al Infobarémetro de la Primera Infancia, en el afio 2010 la desnutricion infantil
en Huancavelica fue de 54,6 % segin los datos de la Organizacién Mundial de la Salud
(OMS), mientras que el patrén de medicion NCHS sefiala que el nivel de desnutricion

infantil en esta region es de 44,7 %.
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1.2.

Los nutricionistas han detectado la casi desaparicion en la dieta de los nifios de 10 a 14
anos del consumo de visceras, donde las visceras constituyen un aporte importante de
vitamina A, debido a que la poblacién consumidora ha perdido la confianza en este tipo
de alimentos, por incremento de las diferentes enfermedades, el aspecto fisico

yorganoléptico, etc.

En el camal municipal de Huancavelica, no se da un valor econémico, nutritivo a las
visceras dejando de lado la venta de estos, los consumidores desconfian la compra de

estos alimentos por diferentes factores, que se mencionaron en el parrafo anterior.

Muchos de estos subproductos son comestibles para el hombre, sabiendo también que al
igual que la camne contiene un valor nutricional considerable, con un menor precio que
esta dltima. La composicion quimica de las visceras puede mejorar la demanda por el
consumo, de esta manera también incrementar los precios de venta y compensar los
costos de produccion de la alpaca que beneficiara con mayores ingresos economicos a
los productores alpaqueros. Estas consideraciones dentro de la politica de la

investigacion se presenta la siguiente interrogante como problema de investigacion.

Formulacion del Problema
¢,Cudl es el efecto de la edad en la composicion quimica de las visceras rojas de la

alpaca (Vicugna pacos), beneficiadas en el camal municipal de Huancavelica?
Problemas secundarios:

¢,Cudl es el efecto de la edad en el contenido de Proteina de las visceras rojas en alpacas

de diferentes edades?

¢Cual es el efecto de la edad en elcontenido de Humedad de las visceras rojas en

alpacasde diferentes edades?

¢Cual es el efecto de la edad en elcontenido de Grasa de las visceras rojas en alpacasde

diferentes edades?



1.3.

1.4.

¢ Cudl es el efecto de la edad en elcontenido de Cenizade las visceras rojas en alpacasde
diferentes edades?
Objetivo: General y Especificos
1.3.1 Objetivo general
Determinar el efecto de la edad en la composicién quimica de las visceras rojas de

la alpaca (Vicugna pacos), beneficiadas en el camal municipal de Huancavelica.

1.3.2 Objetivos especificos
e Determinar el efecto de la edad en el contenido de Proteina en las visceras
rojas de la alpaca.
o Determinar el efecto de la edad en el contenido de Humedad en las visceras
rojas de la alpaca.
o Determinar el efecto de la edad en el contenido de Grasa en las visceras rojas
de la alpaca.
e Determinar el efecto de la edad en el contenido de Cenizaen las visceras rojas
de la alpaca.
Justificacion
Las visceras rojas y blancas, tienen una gran importancia econdmica para la poblacién
Huancavelicana, debido a que el precio obtenido por la canal no llega a cubrir el valor del
animal vivo, por lo tanto con la venta de estos subproductos se puede compensar el
precio, ya que muchos de estos son comestibles para el hombre, con un menor precio
que la carne, tambien existe una fraccion de ellos que se puede aprovechar como
alimento animal de excelente calidad, lo que genera a su vez mas produccién de carne.
También las visceras tienen importancia ambiental ya que al consumo y elaboracién de
productos industriales la utilizacién de estas en subproductos completa e incurre
favorablemente evitando la contaminacion del ambiente y ademas obvia costos
adicionales en la eliminacién de estos para sortear la polucion, aspecto este que la

industria tiene la obligacion de realizar. (Cedrés y colaboradores, 2003).



El hombre requiere nutrientes para el funcionamiento de su organismo para las cuales
consumen los alimentos de origen vegetal y animal. Entre los alimentos de origen animal
se encuentran una gran cantidad de productos como la carne, las cuales se consumen
debido a su aporte en proteinas, grasas, vitaminas y minerales de alto valor bioldgico. La
carne de alpaca que es rica en proteinas 21.27% y bajo contenido de colesterol de 0.5%
en comparacion con las demas especies como vacuno, ovino y ofros. En el proceso de
beneficio se obtienen diversos subproductos como visceras blancas y rojas, que también
se consumen pero sin el conocimiento del valor nutritivo que aportan cada una de estas,

es por ello que en su mayoria lo destinan para la elaboracion de embutidos.

Con el siguiente trabajo se ha logrado determinar el efecto de [a edad de la composicion
quimica de las visceras rojas, esta investigacion nos muestra los siguientes resultados,
que a mayor edad se encuentra menor cantidad de composicién quimica y a menor edad

se encuentra mayor cantidad de composicidén quimica.

Asi mismo el presente trabajo de investigacion se justifica porque permite determinar la
composicién quimica de las visceras rojas de alpacas por dos edades, de tal manera que
se da a conocer la importancia nutricional en el consumo de estos subproductos que se
vienen ofertando en el mercado local, teniendo en cuenta que no existe una gran
demanda por estos subproductos por parte de los consumidores, esto debido al

desconocimiento de su valor nutritivo en los nifios y ancianos.

AR



CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes

(Reyna, J; 2000)publicod loscambios fisicoquimicos y bioquimicos de la came y productos
carnicos. En la cual menciona que la alimentacion humana incluye algunas visceras
comestibles: corazdn, higado, bazo, rifiones, lengua y sangre. Estos 6rganos de las reses
de abasto suelen ser més ricos en agua y menos en grasas que la porcién muscular, pero
sus contenidos proteicos vienen a ser equivalentes, con la excepcion del encéfalo, siempre
muy inferior (apenas un 10%), y el higado de vacuno, lanar y cerdo, con un nivel superior
(20%). En cambio, las visceras contienen una cierta proporcion de hidratos de carbono, en
forma de glucdgeno y azicares simples, que no se da en la carne y que en el higado de
vacuno puede alcanzar el 6%. La composicion quimica de algunas visceras de res como el
higado con 69.9% de agua, 19.7 % de proteina, 3.1% de grasa, 1.4 % minerales. Los
rifiones con 76.1 % de agua, 16.6 % de proteina, 5.1% de grasa, 5.1% minerales y el
corazén 75.5% de agua, 16,6 %de proteina, 6% de grasa, 6% de minerales.

(Valenzuela C; y colaboradores, 2008) en el estudio realizado en Chile sobre la
determinacién el hierro, zinc y cobre en carne de bovino, obtuvieron en las visceras
analizadas las siguientes concentraciones de Fe, Zn y Cu/100 g: Corazon (3,23; 1,46 y
0,25), pulmén (5,70; 1,64 y 0,13), cerebro (0,94; 0,98 y 1,02), higado (6,04; 3,89 y 5,85),
bazo (31,15; 2,61 y 0,09) y rifién (3,02; 1,53 y 0,28). Las muestras segun la normativa
chilena se aislaron los treinta y tres cortes basicos de carne de [a hemi-canal derecha e
izquierda de cada animal, el cerebro y fas visceras: corazon, pulmén, bazo, higado y rifién.
De cada corte de carne, cerebro o viscera se obtuvieron cinco trozos magros cortados al
azar en laminas, de 1 cm de espesor. Estas muestras fueron guardadas en bolsas de

polietileno codificadas. Posteriormente fueron congeladas a -20 °C. De cada uno de los 33



cortes basicos se obtuvo 3 muestras de came tanto de la hemi-canal derecha como de
izquierda, por lo tanto se obtuvo un promedio de los contenidos de Fe, Zn y Cu de
sextuplicados por animal. La expresién final del contenido de minerales estudiados
representa un promedio de 12 muestras por corte. Las determinaciones de Fe, Zn y Cu se
realizaron en base a materia fresca por espectrofotometria de absorcién atdmica, previa
digestion acida. Un gramo de muestra se digirid con acido sulfarico y acido nitrico y se
calentd en un digestor (Quimis Q 327N, Diadema, SP; Brasil), hasta que su contenido se
tornd de color negro. Posteriormente fue digerida con acido perclorico. Finalmente, los
digeridos fueron traspasados a matraces volumétricos y leidos en un espectrofotémetro de
absorcion atémica (Perkin Elmer, Model 2800, The Perkin-Elmer Corporation, Norwalk, CT,
USA). Como control y aseguramiento de la calidad de la técnica se prepararon soluciones
estandares de 1 ug/ml de Fe, Cu y Zn a partir de una solucién patrén de 100 ug/mi de Fe,
Cu y Zn para construir una curva de calibracion del equipo. Ademas se utilizaron controles
biolégicos de uso interno del Laboratorio de Micronutrientes del INTA. El coeficiente de
variacion para los controles biolégicos (higado deshidratado de bovino, National Institute of
Standards and Technology, Gaithersburg, MD,EEUU) varié entre 7,1 y 10,4% para Fe, Cu
y Zn. La recuperacion de muestras enriquecidas estuvo dentro de un rango aceptable (96 a
102%).

(Frigorifico Guadalupe S.A. 1994), en el trabajo realizado sobre el Analisis bromatolégico
efectuados en Colombia de los principales desechos de matadero en bovinos obtuvo, que
el higado 75.15% de humedad, 19.56% de proteina, 3.62% de grasa, 0.06 % de fibra y
0.98 % de ceniza. En el corazén 79.57 % de humedad, 16.19 % de proteina, 2.56% de
grasa, 0.11 % de fibra y 0.98% de ceniza. En los pulmones 80.10 % de humedad, 15.59 %
de proteina, 1.47 % de grasa, 0.44 % de fibra y 0.92 % de ceniza. En los rifiones 78.87 %
de humedad, 13.59 % de proteina, 5.71 % de grasa, 0.15 % de fibra y 1.30 de cenizas. En
el bazo 79.09 % de humedad, 16.91 % de proteina, 0.89 % de grasa, 0.54 % de fibra y
1.37 % de cenizas.

(Casquerias Gonzalo 2005), publica las propiedades quimicas de algunos alimentos

esenciales en las siguientes especies animales como las visceras de ternera entre
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ellos:corazon 78.3 % de agua, 12.2 % de proteinas, 7.6% de grasay 1.1 % de sustancias
minerales. Higado 71.1 % de agua, 19.2% de proteinas, 4.35% de grasa y 1.3 %
sustancias minerales. Rifiones75.0 % de agua, 16.7 % de proteina, 6.4% de grasay 1.1 %
de sustancias minerales.Visceras de Cerdo como: corazon 76.8 % de agua, 16.9 % de
proteina, 4.8 % de grasa y 1.1 % de sustancias minerales. Higado 71.8 % de agua, 20.1 %
de proteina, 5.7 % de grasa y 1.3 % de sustancias minerales. Rifiones 76.3 % de agua,
16.5 % de proteina, 5.2 % de grasa y 1.2 % de sustancias minerales. Visceras de Cordero
como: corazon 72.0 % de agua, 16.8 % de proteina, 10.0 % de grasa y 1.0 % de
sustancias minerales. Higado 70.4 % de agua, 21.2 % de proteina, 4.0 % de grasay 1.4
% de sustancias minerales. Rifiones 18.5 % de agua, 16.5 % de proteina, 9.0 % de grasa
y 1.35 % de sustancias minerales.

Santrich D. (2006),realizo una evaluacion de la calidad y composicion quimica de la came
de res provenientes de animales de dos grupos de edad en Puerto Rico, donde analizo los
atributos asociados con la calidad de carne bovina proveniente de animales de dos grupos
de edad clasificados por denticién, hasta 4 incisivos y con 5 0 mas, que corresponden a
edades cronoldgicas hasta 2.5 afios y 3 afios 0 més, respectivamente. Las muestras se
obtuvieron en los mataderos de Arecibo, Naguabo y Yauco durante los afios 2001 y 2000.
Se escogieron tres musculos de cada media canal izquierda: lomillo (longissimusdorsi),
masa redonda (semimembranosus) y Lechén de mechar (semitendinosus). Se analizaron
terneza (Warner-Bratzler) en carne curda y cocida, contenido de agua, proteina y grasa
intramuscular en las muestras crudas. Un numero igual de muestras se analizé para el
contenido de colesterol y grasa intramuscular en el Laboratorio de Tecnologia Carnica de
la Universidad de florida(Gainesville, EEUU). No se encontrd efecto significativo (P>0.05)
de la edad sobre el contenido de agua, proteina, colesterol y las medidas de terneza por
Warner-Bratzler. El contenido de grasa intramuscular de los animales con 5 0 més incisivos
(2.73 %) en came cruda y carne cocida (2.98% vs 4.56 % respectivamente) para las
muestras analizadas en Mayagiiez. Igualmente en los resultados obtenidos en carne cruda
en Gainesville, los animales hasta con 4 incisivos presentaron significativamente (P<0.05)

menor contenido de grasa intramuscular (2.60 %) que los animales con 5 0 mas(3.48%).



\>\Q

Los cortes procedentes del matadero de Naguabo tuvieron un contenido significativamente
mayor (P<0.05) més tierna (3.79 Kg/1.27cm2) que los procedentes de Yauco y Arecibo. El
promedio general de proteina en la carne cruda fue de 20.38 %, el promedio de colesterol
fue de 56.41 mg/100g, menor que informado en la literatura (70-75 mg/100g), lo que se
adjudica principalmente al tipo de alimentacién de los animales en base al pastoreo de
gramineas tropicales.

(Gil y Lopez 2010) mencionan en su libro de tratados de la nutricion la composicién
quimica de visceras de algunas especies animales. En el Porcino la composicién quimica
del higado tiene 71.8 % de humedad, 20.1% de proteina, 5.7 % de lipido y 5.7 % de
cenizas. Los Rifiones tienen 76.3 % de humedad, 16.5 % de proteinas, 5.2 % de lipidos y
5.2 % de cenizas. El corazén tiene 76.8 % de humedad, 16.9 % de proteinas, 4.8 % de
lipidos y 4.8 % de cenizas. Las visceras de los Vacunos tienen la siguiente composicion:
higado 69.9 % de humedad, 19.7 % de proteina, 3.1 % de lipidos y 1.4 % de cenizas.
Rifiones 76.1 % de humedad, 16.6 % de proteinas, 5.1 % de lipidos y 5.1 % de cenizas.
Corazon 75.5 % de humedad, 16.8 % de proteinas, 6 % de lipidos y 6 % de cenizas. Por
ultimo las visceras del Ovino tiene la siguiente composicién quimica: higado 70.4 % de
humedad, 21.2 % de proteinas, 4 % de lipidos y 4 5 de cenizas. Rifiones 78.5 % de
humedad, 16.5 % de proteinas, 3 % de lipidos y 3 % de cenizas. Corazén 72 % de
humedad, 16.8 % de proteinas, 10 % de lipidos y 10 % de cenizas.

(Zamora 2012) realiza una recopilacion de datos sobre el contenido nutricional de algunas
visceras y publica en aporte de las mismas por cada 100 gr de visceras entre ellas se
encuentra: el higado de ternera tiene la siguiente composicién nutricional: agua (ml)
73.40, energia (kcal) 129.00, carbohidratos (gr) 1.60, proteinas (gr) 20.50, lipidos (gr) 4.50.
El corazon de vaca tiene la siguiente composicion nutricional: agua (ml) 75.80, energia
(kcal) 112.00, carbohidratos (gr) 0.70, proteinas (gr) 17.20, lipidos (gr) 4.60. El higado de
cordero tiene la siguiente composicién nutricional agua (ml) 0.00, energia (kcal) 131.00,
carbohidratos (gr) 2.80, proteinas (gr) 20.00, lipidos (gr) 3.80. El rifién de cordero tiene su
composicién nutricional de la siguiente manera: agua (ml) 78.60, energia (kcal) 99.00,
carbohidratos (gr) 0.90, proteinas (gr) 16.60, lipidos (gr) 3.00.



(Moreiras y Colaboradores 1999) en su trabajo de la composicion de los alimentos
realizo un estudio de la composicion nutricional del higado de ternera obteniendo 20.1 %
de proteina, 7.3% grasa, 69.7% de agua y 1.9% de hidratos de carbono.

La Composicion nutricional de higado de cerdo tiene 72 % de agua, 20% de proteina, 5.7
% de grasa. (Vazquez M, 2009).

En el estudio realizado en Chile se determind el contenido de Fe, Zn y Cu en una muestra
aleatoria de carne cruda de bovinos y mostré que el contenido de estos micro minerales
fue de 1,36; 3,90 y 0,06 mg/100 g respectivamente similar al 1,31; 3,41 y 0,10 mg/100 g
calculado por nosotros. En el mismo estudio, el higado presentd valores de 5,75;3,96 y
4,83 mg/100 g de Fe, Zn y Cu, similar al 6,04, 3,89 y 5,85 mg/100 g determinado por
nosotros. La similitud en las determinaciones de los 3 micros minerales valida el modelo
utilizado por nosotros aun cuando testeamos 2 animales que fueron beneficiados a los 7
meses de edad. (Valenzuela, 2008).

La composicion quimica de harina de higado y visceras, de acuerdo a lo establecido en ia
norma del instituto Uruguayo de normas técnicas. UNIT 0535:1982 - Productos para
Alimentacién animal. Subproductos de la industria Carnica. Harina de Higado y Visceras
en base himeda y seca respectivamente es de: humedad maximo 8%, proteina minimo
65.0 % y 70.6%, cenizas méximo 6 % y 6.5 %, grasa maximo 17 % y 18.4 %. (MGAP
2008).

RENDIMIENTO DE LAS VISCERAS

(Cedrés, F. y colaboradores 2003) realizd un estudio en los pesos y rendimientos de
carnes y subproductos carnicos, en la cual los ejemplares en estudio fueron criados en
campos de pasturas naturales y sus edades oscilaron entre 24 a 32 meses, presentando la
totalidad de los ejemplares una denticion de dos dientes permanentes. La faena de los
mismos se efectud en frigorificos Tipo A de las Provincias de Formosa y Corrientes.

Los animales recepcionados en el frigorifico fueron identificados con pintura y pesados,
confeccionandose para cada uno una planilla de datos, permaneciendo los mismos en

descanso aproximadamente 12 horas. Al dia siguiente los animales fueron faenados y sus
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medias reses pesadas Y tipificadas segin nomenclador de la ex Junta Nacional de Carnes
(UNC). Durante la faena las visceras de cada animal fueron depositadas en bandejas,
numerandolas en forma correlativa. Los organos fueron separados clasificandolos en
visceras rojas, verdes y aparato respiratorio, siendo pesados, registrandose los pesos en
forma individual en las planillas correspondientes.

Peso y Rendimiento de las Visceras Rojas

Los valores encontrados en este trabajo sobre visceras rojas correspondientes a bifalos
se detallan en la Tabla 1.

Si se compararan estos resultados con los de vacunos citados en la bibliografia, especie
que seria la mas analoga, se pueden observar diferencias comparando en forma individual

cada 6érgano, en cambio tomadas las visceras en conjunto son mas pesados en bufalos.

Tabla 1. Pesos y rendimiento de las visceras rojas con respecto al animal vivo.

. Promedio Rendimiento
Variables (kg) D.S. (%)
Higado 5.43 0.98 1.04
Bazo 1.47 0.52 0.28
Pulmén 5.35 1.43 1.02
Corazon 2.2 0.27 042
Rifiones 1.65 0.37 0.32

Fuente: (MADRA, 2005) obtuvo niimero de animales beneficiados en Arequipa, por sexo, tipificacion de la carcasa, precio,

destinos, peso vivo (Kg.) rendimiento de carcasa y de visceras.

Tabla 2. Diferencia de Peso y Precio de Visceras de Alpaca y Llama

Especie Clasificacion Peso (Kg.) Precio (S.)
Alpaca Visceras 13.3 4.00
Llama Visceras 29 4.00

Fuente: Ministerio de Agricultura Direccion Regional de Arequipa. of. de Informacion Agraria. 2005.

2.2. Bases Teoricas
Composicion quimica se refiere a qué sustancias estan presentes en una determinada
muestra y en qué cantidades, las cuales corresponden al contenido de proteinas, grasa,

humedad, cenizas, minerales y vitaminas. (Farré Rovira y Fransquet Pons, 2001).
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Humedad

El agua es el componente quimico mas abundante de la carne, pues puede
considerarse el nutrimento més esencial para la vida del animal y del ser humano.
Elcontenido de agua de los animales recién nacidos es de 75 — 80%. En animales
adultosel contenido de agua varia en forma inversa con respecto al contenido de
grasa y representa un 75% en base libre de grasa.

El tejido graso tiene muy poca o ninguna humedad por lo cual, mientras mayorsea
el contenido de grasa en un corte o canal, menor sera el contenido de agua.
Durante el prerigor, cerca del 5% es inmovilizada por la configuracién fisica(grupo
hidrofilico) de las proteinas. Durante e establecimiento del rigor fa capacidadde
retencion de agua (CRA) disminuye en la medida en que el giucdgeno se
conviertea acido lactico y se libera mayor agua causando una exudacion
visible.(Carvajal,G 2001).

Proteina

Las proteinas son sustancias complejas los aminoacidos son el bloquefundamental
de las proteinas. Estas en conjunto con el agua, no sélo son la base dela
estructura corporal y tisular, sino también enzimas, hormonas y tienen funciones
deagentes transportadores entre otros procesos.

La carne es sin duda alguna una muy importante fuente de proteinasesenciales. El
complejo comestible consiste principalmente de las proteinas actina ymiosina
juntas con pequefias cantidades de colageno, reticulina y elastina
(Carvajal,G2001).

Las proteinas son fuente de aminoacidos esenciales para la resistenciacorporal
ante las enfermedades infecciosas, para la digestion de las sustanciasnutritivas,
para la accion glandular endocrina y como los componentes de losanticuerpos, de
las enzimas digestivas y de las hormonas.

Grasa

Las funciones de los lipidos en el cuerpo humano son, dar soporte y aislarérganos

internos de choques térmicos, eléctricos y fisicos. La lecitina y otrosfosfolipidos
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son componentes de la membrana celular. El colesterol es un precursorde
hormonas, sales biliares y vitamina D.

Las grasas son una fuente importante de energia en la dieta humana puesaportan
2,25 veces mas energia por unidad de masa que los carbohidratos y proteinas. El
organismo puede almacenar glucosa (el principal combustiblemetabdlico) en el
higado en forma de glucdgeno, que es liberada al torrente sanguinecen caso
necesario.

Las grasas animales son totalmente digeribles, proveen el aminoécido
esencialacido linoléico y son vehiculos para las vitaminas solubles en grasa (A, D,
E, K).

Otra ventaja del consumo moderado de grasas es que reduce el volumen de la
dieta (pues tienen poca agua), aumentan el tiempo de digestion y aportan sabor a
los alimentos (Carvajal,G 2001).

Cenizas Totales

El método consiste en [a medicién de la masa de residuo inorganico que queda
después de quemar la muestra a 525 °C.

El residuo esta formado por 6xidos, sales con aniones: fosfatos, cloruros, sulfatos,
haluros y cationes: sodio, potasio, calcio, magnesio, hierro y manganeso.
Subproductos del Sacrificio de alpacas

Adicionalmente a la carne comercializada por canales en el proceso de beneficio
se obtienen diversos productos, que complementan la comercializacion del ganado
alpacuno y se clasifican en comestibles y no comestibles.

Comestibles:

Visceras Rojas: corazén, pulmon, higado, bazo y rifiones.

Visceras blancas: incluyen panza, librillo, cuajar, intestino delgado e intestino

grueso. Patas, sesos, cola, lengua, cabeza, 6rganos genitales.

Otros restos cérnicos: esofago y musculo subcutaneos, empleados en la

fabricacion de embutidos.
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No Comestibles:
Cueros:; Es el sub - producto de mayor valor. Se ejerce estricto control de calidad
en suprocesamiento para evitar cortes y rasgaduras que pudieran disminuir su
valor comercial es enviado descarnado a las tenerias.
Sangre: es refrigerada y sometida a un proceso de centrifugacion para separar
lahemoglobina del plasma sanguineo y someterlos a tratamientos térmicos
mediante los cuales sondesecados, y respectivamente empleados en la fabricacion
de alimentos concentrado para animalesy embutidos. Ademas, por ser fuente
incalculable de proteinas, la hemoglobina y el plasmasanguineo son utilizados
para la formulacion de productos en la industria farmacéutica.
Cascos: de ellos se obtiene la denominada cacharian, producto rico en nitrégeno
proteico, empleado en la industria de los fertilizantes.
Sebo: es la grasa bruta obtenida en la extraccion y limpieza de visceras. Se utiliza
en laformulacion y fabricacion de alimentos concentrados para animales.
Huesos y restos de carne: son sometido a un complejo proceso que los
transforma enharina de grano muy fino, la cual es utilizada en la fabricacion de
alimentos concentrados paraanimales (Castillo 2004).
2.3. Hipotesis

Ho: La edad no tiene efecto en la composicion quimica de las visceras rojas de la alpaca

(Vicugna pacos), beneficiadas en el camal municipal de Huancavelica.

Ha:La edad tiene efecto en la composicion quimica de las visceras rojas de la alpaca

(Vicugna pacos),beneficiadas en el camal municipal de Huancavelica.

2.4. Definicién de Términos
Visceras.-Son despojos que se encuentran en las cavidades toracicas, abdominales y

pélvicas, incluyendo la traquea y el eséfago.

Visceras rojas.-Son los 6rganos la tonalidad del color rojo de los animales como el

corazon, pulmon, higado, bazo y rifiones.
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Composicion nutricional- Es el conjunto de elementos que conforman una

sustancia.

Alpaca (Vicugna pacos).-Es una especie doméstica de mamiferoartiodactilo de la
familia Camelidae, derivada de la vicufia salvaje. Su domesticacién se viene

realizando desde hace miles de afios.

Valor nutritivo.-Este viene dado por la cantidad de nutrientes que aportan a nuestro
organismo cuando son consumidos. Estos nutrientes pueden ser lipidos, glucidos,
proteinas, vitaminas y minerales. E! valor nutritivo es diferente en cada grupo de

alimentos, algunos alimentos poseen més o menos nutrientes que otros.

Proteina.-Las proteinas son compuestos quimicos muy complejos que se encuentran
en todas las células vivas; en la sangre, en la leche, en los huevos y en toda clase de
semillas y polenes. Hay ciertos elementos quimicos que todas ellas poseen, pero los
diversos tipos de proteinas los contienen en diferentes cantidades. En todas se
encuentran un alto porcentaje de nitrégeno, asi como de oxigeno, hidrogeno y

carbono.

Humedad.-Presencia de agua u otro liquido en un cuerpo o en el ambiente. Agua de

(ue esta impregnado un cuerpo 0 que, vaporizada, se mezcla con el aire.

Cenizas.-Polvo mineral de color gris claro que queda como residuo de una

combustion completa.

Grasa.-Sustancia animal o vegetal que se encuentra en los tejidos organicos y que

forma las reservas de energia de los seres vivos, ya que tiene gran poder calorifico.

Subproductos.- Son cuerpos enteros (o partes) de animales o productos de origen
animal no destinados al consumo humano, incluidos dvulos, embriones y esperma,
derivados del procesado de los mismos para la obtencién de alimentos para consumo

humano u ofro uso.
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Modelo.- Es una forma util para expresar los diversos valores de una poblacion en

funcion a las variables que se van a analizar.

Repeticion.-Viene a ser la reproduccion o repeticidn del experimento basico

(asignacién de un tratamiento a una unidad experimental).

Unidad Experimental.-Es el lugar o conjunto de material al cual se aplica un

tratamiento en un solo ensayo.

2.5. Identificacion de Variables
2.5.1 Variable dependiente:
Edad.

v Cuatro dientes (de 3 a 4 afios)
v’ Boca llena (> de 4 afios)
Composicion quimica de las visceras rojas.

v" Porcentaje de proteina

v" Porcentaje dehumedad

v" Porcentaje degrasa

v Porcentaje de Ceniza
2.5.2 Variable independiente:

Las visceras rojas de las alpacas (Vicugna pacos)

Corazén
Pulmén
Higado
Bazo
Rifiones.

AN NI NI NN

16



CAPITULO Il
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. Ambito de estudio

3.2.

33.

3.4.

3.5.

El presente trabajo de investigacion se realizéen diferentes ambientes comoen el Camal
Municipal de Huancavelicasituado en la comunidad de chufiuranra, del distrito, provincia y
departamento de Huancavelica a una altitud de 3710 m.s.n.m., donde se tomaron las
muestras de analisis, posteriormente se llevd al laboratorio de industrias alimentarias de
la Universidad Nacional del Centro del Per(, donde se realizé los analisis de proteina,
grasa, humedad y ceniza, donde el estudio se elabor6 en un tiempo de tres meses que
concierne de Febrero a Abril del 2013.

Tipo de Investigacion

Es Bésica, porque permiti6 conocer los acontecimientos tedricos para el progreso de la
investigacion, sin interesarse directamente en sus posibles aplicaciones o consecuencias
practicas.

Nivel de Investigaciéon experimento

Es experimental, porque se desarrolld el ensayo en un laboratorio de industrias
alimentarias, lo cual se determiné la composicion quimica de las muestras.

Método de Investigacion

Los principales métodos que se utilizaron en la investigacion es: andlisis, sintesis,
deduccion e induccién.

Disefio de Investigacion

Para la evaluacion de la composicion quimica de las visceras rojas se realizo el Andlisis
de varianza ANOVA, los datos se ajustaran con ArcSin para poder ser procesados. Se
aplico el disefio con arreglo factorial completamente al azar en el software SPSS Version
19.

17



Yik=M + Vi+ Ei+ €k

Dénde:

Yik: Variable dependiente (composicion quimica % de Proteina, % de Grasa, %

Humedad, % Calcio,% Fosforo y % Potasio)
M: Media general.
Vi: Efecto de las viscerasde alpacas
i Corazdn, Pulmén, Higado, Rifién y Bazo
Ej: Efecto de la edad de las alpacas
i 4 dientes, boca llena
€ijk: Error experimental.

3.6. Poblacion, Muestra, Muestreo

Poblacion: 23Animales beneficiadas.
Muestra y muestreo

Determinamos el tamafio de muestra en funcion a la poblacion beneficiada

mensualmente en el camal Municipal de Huancavelica.

Para ello utilizamos las siguientes formulas:

N oM
N, +N, -1
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Dénde:

N = Tamafio de muestra.

N4 = poblacién total

Z =1.285 (90 % de confianza)

p = proporcién esperada (0.5)
q=1-p (0.5)

e = Precision de la estimacion (0.05)

Reemplazando los valores de acuerdo con nuestro trabajo y teniendo una

poblacion de 23alpacas beneficiados a diario:

_1285°%0.5%05

LY 21651225
0.05

0

%
v 1651225%03
165.1225+23 -1

3.7. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Obtencién de muestras:
% Se tomaron un total de 20alpacas como muestra, 10 cual se dividieron en dos
grupos, uno de 10 alpacas de 4 dientes y otro de 10 alpacas de boca llena,
donde se recolectaronvisceras rojas (corazédn, higado, pulmén, bazo y
rifiones) de las alpacas, que se benefician en el Camal Municipal de

Huancavelica.
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+ Se obtuvieron 20 muestras de 200 gr de cada viscera, haciendo un corte

perpendicular, desechando la superficie y recogiendo una porcién de cada

lado opuesto, todo ello se ubicéd en frascos de vidrio de boca ancha con su
respectivo rotulado.
+» El trasporte de las muestras del camal municipal hacia la ciudad de
Huancavelica fue de 40 minutos,luego se envid al laboratorio de industrias
alimentarias de la Universidad Nacional del Centro del Pert en un tiempo de 4
horas aproximadamente, donde realizo el respectivo analisis quimico.
3.8. Procedimiento de Recoleccioén de Datos

Preparacion de las Muestras (Humedad):

¢ Se tomo 3 gr de muestra de visceras, luego se preparé la capsula para humedad
agregandole y distribuyéndola la muestra sobre la capsula, se deja secar. Una
vez seca se deja enfriar y se pesa.

% La humedad se obtuvo, resultados de la diferencia entre el peso inicial de la
muestra menos el peso final de la muestra.

Método por secado en estufa (Nielsen, 2003):

Se peso de 2 a 3 gr de muestra, en un pesa filtro con tapa (previamente pesado

después de tenerlo a peso constante 2 horas. a 130°C aprox.). Se secaron la

muestra en la estufa 2 horas. a 100-110°C. Luego se retir6 de la estufa, tapar, dejar

enfriar en el desecador y pesar tan pronto como se equilibré con la temperatura

ambiente, este método se repitié varias veces hasta obtener un peso constante.

Procedimiento:

Se pesd alrededor de10 gr de la muestra previamente molida.
Se coloco la muestra en un horno a 105°C por un minimo de 12 horas.

Se dejo enfriar la muestra en un desecador.

oo

Se pes6 nuevamente cuidando de que el material no este expuesto al medio

ambiente.
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Calculos:

Contenido de humedad (%) = 100(((B-A) - (C-A))/(B-A))
Donde:

A = Peso de la charolilla seca y limpia (gr)

B = Peso de la charolilla + muestra himeda (gr)

C = Peso de la charolilla + muestra seca (gr)

Preparacion de las Muestras (Ceniza):

% Se tomd 3 gr de muestra, luego se preparo el crisol para la determinacion de
cenizas por calcinacion, agregandole los 3 gr de muestra, luego se lleva a peso
constante donde se calculara la ceniza.

Calculos

A = Peso del crisol con muestra (gr)

B = Peso del crisol con ceniza (gr)

C = Peso de la muestra (gr)

Contenido de ceniza (%)= 100((A - B)/C)

Preparacion de las Muestras (Grasa) — Método SOHXLET:

% Se prepard el matraz del equipo SOHXLET, se dejo enfriar y se pesa. Luego se
mont6 el equipo SOHXLET y se colocod dentro del cartucho de celulosa 3 gr de
muestra tapada con algodén donde se introduce dentro del equipo SOHXLET.

s+ Se agrego el solvente éter de petroleo, se dejo a reflujo durante 3 horas; terminada
la extraccion se elimina el solvente por medio de una destilacién para recuperar el
éter, quedando la grasa en el matraz, luego se pesa el matraz con el residuo

donde se determina el porcentaje de grasa.

21



Método de Soxhlet (James, 1999)

Se colocd a peso constante un matraz bola de fondo plano con perlas o piedras de
ebullicion en la estufa a 100°C, aproximadamente 2 horas.

Luego de pesd de 4 a 5 gr de muestra sobre un papel, enrollarlo y colocarlo en un
cartucho de celulosa, se cubrié con un algodon donde se colocd el cartucho en el
extractor.

Se conectd el matraz al extractor, en el que se debe encontrar el cartucho con la
muestra, y posteriormente conectar éste al refrigerante. (No poner grasa en las
juntas). Se agregd dos cargas del disolvente (generalmente éter etilico) por el
refrigerante y calentar el matraz con parrilla a ebullicion suave. Para verificar que se
ha extraido toda la grasa, se dejo caer una gota de la descarga sobre el papel filtro, al
evaporarse el disolvente no debe dejar residuo de grasa.

Una vez extraida toda la grasa, se quitd el cartucho con la muestra desengrasada, se
siguié calentando hasta la casi total eliminacion del disolvente, recuperandolo antes
de que se descargue se quitd el matraz, luego se puso a secar el extracto en la estufa

a 100°C por 30 min, luego se puso a enfriar y por Ultimo se puso a pesar.

1. Se sacd del horno los matraces de extraccion sin tocarlos con los dedos,
enfriandolos en un desecador y pesandolos con aproximacion de miligramos.

2. Luego se pesd en un dedal de extraccion manejado con pinzas, de 3 a 5gr de la
muestra seca con aproximacion de miligramos y coléquelo en la unidad de
extraccién. Se conectd al extractor el matraz con éter de petréleo a 2/3 del
volumen total.

3. Se Llevo a ebullicién y ajuste el calentamiento de tal manera que se obtengan
alrededor de 10 reflujos por hora. La duracion de la extraccion dependié de la
cantidad de lipidos en la muestra; para materiales muy grasosos sera de 6
horas.

4. Al término, se evaporo el éter por destilacion o con roto Vapor,se colocd el

matraz en el horno durante una hora y media para eliminar el éter, luego se
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enfri6 los matraces en un desecador y asi pesandolos con aproximacion de

miligramos.

Caiculos:

A = Peso del matraz limpio y seco (gr)
B = Peso del matraz con grasa (gr)
C = Peso de la muestra (gr)

Contenido de lipidos crudos (%) = 100((B - A)/C)

Preparacion de las Muestras (Proteina) - Método MACRO KJELDAHL:

Proteina cruda. “Método de Kjeldahl”

DIGESTION:

Se peso6 de 0.1-0.2gr de muestra, luego se introdujo en un tubo de Kijeldahl, para
luego agregar 0.15gr de sulfato de cobre penta hidratado, 2.5gr de sulfato de potasio
o sulfato de sodio y 10 ml de &cido sulfarico concentrado.

NOTA. No colocar el papel.

Se encendio el aparato y precalentar a la temperatura de 360°C. Luego se ubico los
tubos en el portatubos del equipo Kjeldahl, para luego colocarlo en el bloque de
calentamiento.

Después se ajustd la unidad de evacuacion de gases con las juntas colocadas sobre
los tubos de digestion.

Se acciond la trampa de succion de gases, antes de que se produzcan éstos, luego se
calentd hasta una total destruccion de la materia organica, es decir hasta que el
liquido quedetransparente, con unacoloracion azul verdosa.

Una vez finalizada la digestion, sin retirar la unidad de evacuaciéon de gases, se
colgbelportatubos para enfriar.

Después del enfriamiento, se termind la digestion con la tecla “stop” y se desconectd

la trampa.
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DESTILACION

En un matraz Erlenmeyer de 250 ml se adiciond (segun se indique) 50 ml de HCI 0.1N
y unas gotas de indicador rojo de metilo al 1% o bien 50 ml de &cido bérico al 4% con
indicadores y luego se conect6 el equipo de destilacidn y se esperd unos instantes
para que se genere vapor.

Se coloco el tubo de digestion con la muestra diluida y las sales disueltas en un
volumen no mayor de 10 ml de agua destilada, en el aparato de destilacién cuidando
de introducir la alargadera hasta el fondo de la solucion.

Se presiond el boton blanco para adicionar sosa al 36% (hasta 40 ml
aproximadamente).

Se coloco la palanca de vapor en posicion “ON” hasta alcanzar un volumen de
destilado en el matraz Erlenmeyer de 100 — 150ml, se lavé la alargadera con agua
destilada y se recogié el agua de lavado sobre el destilado. Una vez finalizada [a
destilacion, se regreso la palanca de vapor a la posicion original.

Se titul6 el exceso de &cido (en el caso de recibir el destilado en HCI 0.1N) con una
Solucién de NaOH 0.1 N.

Calculos:

A = Acido clorhidrico usado en la itulacion (ml)
B = Normalidad del 4cido estandar
C = Peso de la muestra (gr)

Nitrogeno en la muestra (%) = 100[((A x B)/C) x 0.014]

Proteina cruda (%) = Nitrégeno en la muestra * 6.25

Correcciones
Debido a que los anélisis normalmente se hacen con muestras preparadas para tal fin, se
necesito realizar ciertas correcciones en los resultados para que reflejen el contenido real

de nutrientes en el material en las condiciones en que se uso.
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a) Humedad

Si los analisis se efectuaron en base seca (BS), esto es material deshidratado, se
necesitd corregir el resultado para expresarlo en base himeda (BH), tal como se
encuentra en el alimento o material para su elaboracion, mediante la siguiente expresién:

A= Contenido de nutriente (%/BS)

B = Contenido de humedad del material (%)

Contenido de nutriente (%/BH) = (A x ((100 - B)/100))

b) Lipidos

Cuando se usa material desengrasado, por ejemplo en el andlisis de fibra cruda, se
aplica una expresion similar a fin de obtener un valor representativo de la muestra:

A = Contenido de fibra (desengrasada, %)

B = Contenido de lipidos en el material (%)

Contenido de fibra ajustado (%) = (A x ((100 - B)/100))

3.9. Técnicas de Procesamiento y Analisis de Datos

El procesamiento de datos se procesé con el Software SAS Version 19.0 y Excel, se
aplicd mediante un ANOVA por cada variable (% de proteina, % grasa, % humedad y %
ceniza) y a su vez la estadistica descriptiva obteniendo asi: media, mediana, moda, valor
maximo y minimo, rango, varianza y desviacion tipica. Los resultados se expresaran

mediante cuadros e histogramas en escala de porcentaje.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION
4.1 Resultados

Al ejecutar el andlisis de varianza para la variable humedad, la edad no influye

significativamente, sin embargo el bazo, corazén y rifidn son significativamente superiores

al pulmon e higado en relacion al contenido de humedad como se muestra en el Cuadro 1

y Grafico 1.

En el Cuadro 1, se muestra los resultados obtenidos del contenido de humedad, segin la

media de la edad fueron; 75.95 y. 75.71 g para alpacas de boca llena y cuatro dientes,

respectivamente. La media en el caso de las visceras fue: 77.94, 77.57, 69.89, 76.43 y

77.32 g para bazo, corazdn, higado, pulmon y rifidn, respectivamente.

Cuadro 1. Prueba del rango estudentizado de Tukey (HSD) para humedad

Visceras

Edad de Media
alpaca Bazo Corazén Higado Pulmén Rifion edad
Boca llena 78.13 77.81 70.04 76.27 77.52 75.95 A
4 dientes 77.76 77.34 69.74 76.58 7713 75.71A
Media visceras| 77.94 a 77.57 a 69.89 ¢ 76.43 b 77.32a

Medias en una misma columna con letras maylsculas no difieren entre si, por fa prueba de Tukey al 5% de

probabilidad.

Medias en una misma fila con letras mindsculas difieren entre si, por la prueba de Tukey al 5% de probabilidad.

26



Grafico 1. Porcentaje de humedad de visceras rojas en dos edades de alpaca.
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El analisis de varianza para la variable ceniza no presenté diferencia estadistica (P>0.05),

en cuanto a la edad de las alpacas en estudio, cuya media fue de 1.44 g, (Cuadro 2y

Grafico 2), en relacion a las visceras rojas el corazén fue significativamente superior

(P<0.05) al higado y rifién en el contenido de materia mineral.

En el Cuadro 2, se muestra los resultados obtenidos del contenido de ceniza, segun la

media fue de 1.44 g para alpacas de boca llena y cuatro dientes. La media de las visceras

fueron: 1.45, 1.53, 1.38, 1.43 y 1.35 g para bazo, corazon, higado, pulmén y rifion,

respectivamente.

Cuadro 2. Prueba del rango estudentizado de Tukey (HSD) para ceniza

Edad de Visceras Media
alpaca Bazo Corazén Higado | Pulmén | Rifion edad
Boca llena 1.43 1.68 1.38 1.38 1.33 144 A
4 dientes 147 1.4 1.37 148 1.37 144 A

V'I\élfggs 1.45 ab 1534 138b | 143ab | 1.35b

Medias en una misma columna con letras mayusculas no difieren entre si, por la prueba de Tukey al 5% de

probabilidad.

Medias en una misma fila con letras mintsculas difieren entre si, por la prueba de Tukey al 5% de probabilidad
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Grafico 2. Porcentaje de ceniza de visceras rojas en dos edades de alpaca.
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El andlisis de varianza presento efecto significativo (P<0.05) en la edad de las alpacas

sobre el contenido de proteina cruda. Verificandose que las alpacas de boca liena

presentaron mayor contenido de proteina cruda en relacion a las alpacas de cuatro

dientes (15.29 vs 14.40 g, Cuadro 3y Grafico 3).

En el Cuadro 3, se muestra los resultados obtenidos para el contenido de la proteina

cruda, segun la edad fueron de 15.29 y 14.40 g para alpacas de boca llena y cuatro

dientes, respectivamente. La media en el caso de las visceras fueron: 11.13, 14.69,

16.45, 16.43 y 15.52 g para bazo, corazon, higado, pulmén y rifién, respectivamente.

Cuadro 3. Prueba del rango estudentizado de Tukey (HSD) para proteina

Edad de Visceras Media
alpaca Bazo Corazén Higado Pulmén Rifdn edad
Bocallena | 11.88 12.36 18.88 16.49 16.82 15.29 A
4 dientes 10.38 17.02 14.01 16.37 14.21 14.40 B

Media
Visceras 11.13¢ 14.69 b 16.45 a 16.43 a 15.52 ab

Medias en una misma columna con letras maytisculas no difieren entre sf, por la prueba de Tukey al 5% de

probabilidad.

Medias en una misma fila con letras minasculas difieren entre si, por la prueba de Tukey al 5% de probabilidad
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Grafico 3.
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En el anélisis de varianza presento efecto significativo (P<0.05) en la edad de las alpacas

sobre el contenido de grasa. Donde la media de la edad de las alpacas de boca llena

presentaron mayor contenido de grasa en relacion a las alpacas de cuatro dientes (2.58
vs 2.06 g, Cuadro 4y Grafico 4).

En el Cuadro 4, se muestra los resultados obtenidos del contenido de grasa, segln la

media de la edad fueron de 2.58 y 2.06 g para alpacas de boca llena y cuatro dientes,

respectivamente. La media en el caso de las visceras fue; 1.45, 1.53, 1.38, 143y 1.35 g

para bazo, corazdn, higado, pulmén y rifidn, respectivamente.

Cuadro 4. Prueba del rango estudentizado de Tukey (HSD) para grasa

Medias en una misma columna con letras mayusculas no difieren entre si, por la prueba de Tukey al 5% de

probabilidad.

Edad de Visceras Media

alpaca | Bazo Corazén Higado Pulmén Rifién edad
Bocallena | 1.43 1.67 1.88 1.38 1.33 2.58 A
4 dientes 147 1.4 1.04 1.48 1.37 2.06B
e | 145c | 1s3c 138a | 143b | 135¢

Medias en una misma fila con letras mintsculas difieren entre si, por la prueba de Tukey al 5% de probabilidad
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Grafico 4. Porcentaje de grasa de visceras rojas en dos edades de alpaca
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4.2 Discusion

En el presente estudio se encontraron efectos significativos de la edad sobre el
contenido de humedad y ceniza, lo cual difieren a lo reportado por Santrich (2006),
quien no encontré efecto significativo (P>0.05) de la edad sobre el contenido de agua,
en la carne de bovinos. De esta forma se atribuye que el efecto de la edad depende de

la especie animal y demés factores ambientales.

En los resultados obtenidos en el presente trabajo de investigacion, el porcentaje de
humedad de las visceras rojas de las alpacas de boca llena fueron:humedad del
corazon 77.8, pulmdn 76.3,higado 70.0, rifion 77.5 y bazo 78.1 %, mientras que en la
alpaca de 4 dientes la humedad en el corazon 77.3, pulmén 76.6, higado 69.7, rifion
77.1y bazo 77.8 %, son superiores e iguales a lo reportado por Reyna, J (2000) quien
menciona que la composicién quimica de las visceras de res que cuenta con 76.1 y
75.5% de humedad en el corazén y rifidn, estas diferencias se deben a varios factores
como; alimentacion, lugar de procedencia, edad, sexo y el factor importante que son

dos especies de animales diferentes.
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En los resultados obtenidos de la composicién quimica de las visceras rojas, respecto a
la ceniza en alpacas de cuatro dientes se obtuvieron; higado 1.37, corazén 1.4, pulmén
1.48, rifdn 1.37 y bazo 1.47 % son mayores a lo reportado por Frigorifico Guadalupe
(1994), en el trabajo sobre andlisis bromatoldgico efectuados en Colombia de los
principales desechos de matadero en bovinos obteniendo; higado 0.98, corazon 0.98,
pulmén 0.92, rifién 1.37 y bazo 1.37 %, lo cual se ve que en el higado, corazén, pulmén
y bazo se encuentra una gran diferencia en el contenido de ceniza y en el rifién no se

encuentran ninguna diferencia porque ambos contienen el mismo porcentaje.

En los resultados obtenidos de la composicion quimica de las visceras rojas, respecto a
la proteina en alpacas de cuatro dientes se obtuvieron; higado 14.01, corazon 17.02 y
rifidn 14.21 % a lo reportado por Casqueria Gonzalo (2005), donde publica las
propiedades quimicas de algunos alimentos en las siguientes especies animales como
las visceras de ternera obteniendo; higado 19.2, corazén 12.2 y rifién 16.7 % y en el
cordero se obtuvo; higado 21.2, corazon 16.8 y rifidn 16.5 %, donde se ve que en el
higado de la ternera y ovino se encuentra mayor porcentaje de proteina respecto al

higado de la alpaca de cuatro dientes.

En los resultados obtenidos de la composicién quimica de las visceras rojas, respecto a
la grasa en alpacas de cuatro dientes se obtuvieron; higado 1.04 de grasa, corazon 1.4
y rifién 1.37 % a lo reportado por Gil y Lépez (2010), donde menciona en su libro de
tratados de la nutricidn la composicién quimica de algunas especies como el vacuno
obteniendo; higado 3.1 de grasa, corazon 6.02 vy rifién 5.1 % y en el ovino se obtuvo;
higado 4.0de grasa, corazén 10.0 y riidn 3.0 %, donde se veque el porcentaje de grasa
en vacunos y ovinos en el (higado, corazén y rifion), son mayores respecto a la alpaca

de cuatro dientes en las visceras mencionadas.
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CONCLUSIONES

La edad influye significativamente en el contenido de proteina cruda y grasa de las
visceras rojas de la alpaca (Vicugna pacos), mientras este factor no influye en la

humedad y ceniza de las visceras en estudio.

Las visceras rojas de la alpaca de boca llena presentd en el higado y bazo mayor
contenido de proteina cruda (18.9 vs 11.9 g), mientras que en la alpaca de 4 dientes

el contenido de proteina cruda fue (14.0 vs 10.4 g).

Las alpacas de boca llena mostraron mayor contenido de grasa en el higado
ycorazon(1.88 vs 1.67 g), mientras que en las alpacas de 4 dientes el contenido de

grasa fue de 1.04 y 1.4 g para higado y corazén, respectivamente.

El contenido de humedad de las visceras rojas de las alpacas de boca llena varian
entre 70.0y 78.1 g para higado, plumén, rifién, corazon y bazo. Mientras que en
alpacas de 4 dientes la variabilidad fue entre 69.7 y 77.8 g para las visceras rojas en

gstudio.

El contenido de ceniza en las visceras rojas de las alpacas de boca llena varian entre
1.33 y 1.68 g para higado, rifién, corazon y bazo. Mientras que en las alpacas de 4

dientes la variabilidad fue entre 1.37 y 1.48 g para las visceras rojas en estudio.
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RECOMENDACIONES

» Se recomienda realizar trabajos de investigacion en la determinacién de la

composicion quimica en visceras (blancas y rojas), de las diferentes especies
(alpacas, vacunos, ovinos, porcinos, efc), que se beneficien en el camal municipal de
Huancavelica, ya que no existe ninguna investigacion acerca de estos temas, lo cual

es muy importante en la investigacion cientifica de nuestra localidad.

Se recomienda el consumo de estos sub productos como (corazon, pulmoén, higado,
rifdn y bazo), ya que estos productos aportan un contenido nutricional para el
consumo humano, donde estos productos tienen un costo minimo ante otros

productos carnicos que se comercializan en el mercado local.

Se recomienda a sensibilizar a la poblacion el consumo de estos productos de alpaca
de cualquier edad, ya que la edad no influye en la composicion quimica de las

visceras.
Se recomienda que los laboratorios de la Universidad Nacional de Huancavelica

cuenten con los equipos, materiales e insumos necesarios para este tipo de trabajos

de investigacion.
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ANEXOS



Cuadro 5: Composicion quimica de visceras rojas en alpacas segiin edad

(%) de humedad en visceras rojas de dos edades en alpaca

ALPACA DE BOCA LLENA ALPACA 4 DIENTES

Gorazon | Pulmon Higadow ’R'rﬁon‘ Bazo . | Corazon | Puimon : Higado | Riflen | Bazo

Humeda Humeda#Humedac HumedadHumedagqHumedad HumedagHumeda iHum’eda Humedad
78.00| 75.70| 70.60| 76.80| 78.40| 78.00| 76.00| 69.80| 77.60 77.2(;
77.40| 76.80( 70.40( 77.20f 78.80| 78.20| 75.80 69.00| 77.60| 78.80
78.00| 76.40{ 70.40| 78.40| 78.80| 78.20| 76.00f 65.00{ 78.00| 78.40
77.00 77.00| 68.00| 77.00| 77.40| 77.00| 77.00| 68.00( 77.00| 77.10
78.30] 76.20| 72.00| 78.30] 78.80| 78.30] 76.20| 72.00| 78.30| 77.00
76.80| 77.50| 71.00| 76.80| 78.40| 76.80| 77.50y 71.00{ 76.80| 78.70
78.00( 75.73| 70.10| 78.00| 77.52| 76.12| 76.80| 70.60| 75.20| 77.60
78.21| 75.65| 69.00| 77.60| 78.00| 75.32| 76.60| 70.89| 76.18| 77.89
78.231 75.77| 69.00| 77.00| 7790| 78.10| 7656| 70.79| 76.22| 77.36
78.20f 76.00| 69.90| 78.10| 77.30| 77.40( 77.40| 70.40| 78.40| 77.40

PROMEDIOS PROMEDIOS

77.81 | 76.28 | 70.0a | 77.52 [ 78.13 | 77.34 | 76.59 | 69.75 | 7713 | 77.77

Cuadro 6. Anélisis de varianza para humedad

FV GL sC CM F-Valor | PrF
Edad 1 14592640 | 1.4592640 154 0.2184
Viscera 4 | 9075723740 | 2268030035 | 23874 | <0
Error 94 | 89.3338460 | 0.9503601

Total 99 | 998.3654840

CV (%) 1.28
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Cuadro 7. Composicion quimica de visceras de alpacas segun edad

(%) de ceniza en visceras rojas de dos edades de alpaca

ALPACA DE BOCA LLENA 1 ALPACA DE 4 DIENTES |
Corazon | Pulmon I—Higado . Rifion | Bazo .| Corazon | Pumon | Higado | Rifion | Bazo
Ceniza |Ceniza |Ceniza |Ceniza |Ceniza |Ceniza |Ceniza |Ceniza - |Ceniza [Ceniza

168] 165| 134| 145 167| 168 149 143] 129 139
18| 1.35 134 145 159 1.7 165 14f 136 135
1.7 16| 136 14| 167 167 14 139 129 1.39
179 1.25 1.5 131 1.31 13| 1.35 1.5 1.3{ 167
1.67 14 137] 1.21 14 1.21 14| 137 1.39 1.4
185 1421 1.35 14| 145 14 142 135 14| 145
132 134 143| 132 13| 114 1.6 13| 143 142
1.58 1.3 1.39 12| 128 128 148 136] 141 14
1.72 1.3 141 129 1.31 134 152 132 138 167
167 128 1.39 131 135 1.29 15 134 145 159
Promedio Promedio

1.68 | 1.39 | 1.39 | 1.33 ] 143

1.40 | 1.4ﬂ 1.38i1.37 | 147

Cuadro 8. Analisis de varianza para ceniza

FV GL SC CcMm F-Valor Pr>F
Edad 1 0.01392400 | 0.01392400 0.74 0.3907
Visceras 4 0.42235000 | 0.10558750 5.64 0.0004
Error 94 1.76032600 | 0.01872687
Total 99 2.19660000
CV (%) 9.55

39



Cuadro 9. Composicioén quimica de visceras de alpacas segun edad

(%) de proteina en visceras rojas de dos edades en alpaca

" ALPACA DE BOCALLENA ALPACA DE 4 DIENTES

Corazon] Pumon | Higado | Rifion | Bazo | Corazon| Pulmon | Higado | Rifion Bazo |

Proteina | Proteina | Proteina | Proteina | Proteina | Proteina | Proteina | Proteina | Proteina | Proteina
12.35| 16.04 194 16.86 104 17.3| 16.69 14 14 10.4
124 16 18.99 17 10.4] 16.89( 16.38( 13.87( 14.09| 10.12
12.28 16.1 19 16.79] 10.38| 16.99| 16.57| 13.57} 13.78| 10.27
12.32 16| 18.89 15.3 12.7 17 16| 14.05| 13.89 10.4
12.35 17.3 19.2 17.2 12.6 17.3 17.3] 13.99 1451 1047
12.39 171 19.3 17 12.89] 17.35 17.1 14.3 14.2] 10.68
12.35 16 18.6] 17.09] 12.81 16.8( 16.35| 14.07| 14.12] 10.39
1247 17 1879 17.011 13.01 16.6] 15.69| 13.85| 14.98| 10.19
1211 16.38 18.6 16.8 12.5| 16.58| 15.55| 14.35 146/ 10.38
12.64] 17.04( 18.09 17.2 11.2 174 16.1 1411 13.99 10.5

Promedio Promedio

124 | 165 | 18.9 | 16.8 | 11.9 | 17.0 | 164 | 14.0 | 14.2 | 104

Cuadro 10. Analisis de varianza para proteina

FV GL SC CM F-Valor Pr>F
Edad 1 19.8648490 | 19.8648490 6.74 0.0110
Visceras 4 387.0133700 | 96.7533425 32.82 <.0001
Error 94 277.1416560 | 2.9483155
Total 99 684.0198750
CV (%) 11.5
L
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Cuadro 11: Composicién quimica de visceras de alpacas segtn edad

(%) de grasa en visceras rojas de dos edades en alpaca

| ~ Alpacas de boca llena
Corazon | Pumon | Higado | Rifon

Guorazon

Alpacas de 4 dientes

“Bazo Pumon | Higado | Rifion Bazo
Grasa Grasa Grasa Grasa Grasa Grasa Grasa Grasa Grasa Grasa
2.14 2.91 2.63 1.45 1.36 1.77 2.86 5 1.49 1.73
2.14 2.9 2.3 1.45 1.34 2 2.91 4.7 1.49 1.7
2.12 291 2.52 1.42 1.39 1.77 2.84 4.89 1.51 1.71
1.68 2.65 2.72 1.68 1.64 2.23 2.65 4.76 1.68 1.64
1.9 2.7 2.62 1.49 1.68 1.9 2.7 5.1 1.9 1.68
1.7 2.6 2.68 1.6 1.8 1.7 2.6 4,78 1.7 1.67
1.69 2.77 2.47 1.51 1.73 2.1 3 4,77 1.45 1.42
1.7 2.86 2.5 1.41 1.7 2.14 3.3 5.02 1.45 1.38
1.76 2.8 2.69 1.49 1.79 2.21 3.1 5 1.4 1.54
1.71 2.84 2.63 1.44 1.56 1.99 2.96 4,98 1.42 1.59
Promedios Promedios
19 | 28 | 26 | 15 | 18 20 | 29 | 49 | 15 | 16
Cuadro 12. Anélisis de varianza para grasa
Fv GL SC CM F-Valor Pr>F
Edad 1 6.83299600 | 6.83299600 28.36 <,0001
Visceras 4 72.05617600 | 18.01404400 74.76 <.0001
Error 94 22.6503240 0.2409609
Total 99 101.5394960
CV (%) 21.1
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Foto N° 02: Determinacion de las edades para la obtencion de muestras.

42



Foto N° 04: Alpacas en las zonas de evisceracion.
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Foto N° 06: Obtencién de muestra de alpaca de boca llena.
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Foto N° 08: Muestras de alpacas de 4 dientes y boca llena en el laboratorio de Industrias Alimentarias de la
UNCP.

45



Foto N° 10: Pesado de las diferentes muestras en el laboratorio de Industrias Alimentarias de {a UNCP.
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Foto N° 11: Pesado de las diferentes muestras en el laboratorio de Industrias Alimentarias de la UNCP.

77 /Z/
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Foto N° 12: Determinacion de ceniza con el equipo de mufla en el laboratorio de Industrias Alimentarias de |a
UNCP.
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Foto N° 13: Determinacion de grasa con el equipo de SOFXLET, en el laboratorio de Industrias Alimentarias de la
UNCP.

Foto N° 14: Equipo que se utilizé para la determinacion de las muestras.
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