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COMUNICACIONES

VALOR NUTRITIVO DE LAS CARNES DE SAJINO (Tayassu tajacu),
VENADO COLORADO (Mazama americana), MAJAZ (Agouti paca) Y
MOTELO (Geochelone denticulata).

Hugo Galvez ', Teresa Arbaiza?, Fernando Carcelén? y Orlando Lucas®

Abstract

The nutritive characteristics of the four varietes of “mountain meat” most
frequently consumed by the human populatiion in the city of Iquitos were determined.
Samples of peccary (Tayassu pecary), yellowfoot tortoise (Geochelone denticulaa),
paca (Agouti paca) and red brocket deer (Mazama americana) meat were obtained at
the main city market. Protein yields for peccary, yellowfoot tortoise, paca and red
brocket deer meat were 76.35, 45.55, 82.5 and 80.5%, with humidity contents of
74.95, 74.61, 74.70 and 73.94% respectively. Ether extracts of 1.49, 2.39, 1.73
and 0.80% and inorganic ash levels of 1.27, 0.73, 1.25 and 0.98% were determined
for the peccary, yellowfoot tortoise, paca and red brocket deer respectively, with
calcium contents of 66, 53, 61 and 67 mg/100g. and phosphorus concentrations of
1.66, 1.61, 192 and 2.18 g/100g. Caloric content was found to be 361 for the
peccary, 346 for the yellowfoot tortoise, 346 for the paca and 359 kcal for the red
brocket deer.
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La fauna nacional comprende
numerosas especies de importancia social,
econdmica, ecoldgica y cientifica. Existen
460 especies de mamiferos (263
amazénicas); 266 reptiles (180
amazoénicas); 315 anfibios (262
amazénicos); y 1,400 especies de peces
(697 amazoénicas). La fauna en la cuenca
amazdnica es una de las mds ricas en
especies del planeta y es una fuente
importante de carne para la poblacién ru-
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ral y urbana.

A semejanza de los indigenas, los
pobladores rurales se abastecen de la carne
de cacerfa. El aporte de la caza varia mucho
de una comunidad a otra. Segun
estadisticas en la amazonia, la pesca
representa la primera fuente de proteina
para el consumo humano seguida por la
caza (Cuadro 1).

La carne de monte es comercializada
informalmente y su venta es ilegal aunque
de caricter local o regional. No existen
estadisticas oficiales sobre su comerciali-
zacién (Ojassti, 1993). Sin embargo, se
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Cuadro 1. Fuentes Proteicas en la Amazonia.
Fuente Proteica Aporte, %
Pesca 44.8
Caza 19.9
Bovinos 14.3
Aves de corral 7.5
Porcinos 33
Otros 10.2

Ayres et al. (1991)

estima que es el renglén de mayor
importancia econémica en el comercio de
productos de fauna silvestre (Pulido, 1995;
Bendayan, 1991). Castro et al. (1976)
haciendo un seguimiento en los mercados
de Iquitos, revelé que la oferta de carnes
de monte es de unos 242 kg/dia
correspondiendo 44% a carne de sajino y
34% a la de majaz.  Se estima que en
Iquitos la venta de estas carnes estd entre
los 800 a 1000 kg de lunes a viernes y €l
doble entre sabado y domingo (Pulido,
1995; Alho, 1995), Brack (1997) estima
una venta mensual de 10 tn y Dourojeanni
(1974), ha estimado una oferta de 13,100/
tn por afio.

Los precios ofertados de estas carnes
son mayores a otras carnes (cerdo, vacuno,
pollo y pescado), debido a la relativa
dificultad de su caza. En periodos de
creciente existe mayor disponibilidad de
estas carnes y los precios pueden bajar,

Cuadro 2.7

pero siempre se cotizan por encima de las
ofras carnes.

La ciudad de Iquitos es el mayor
centro urbano de la Amazonia peruana y
constituye un gran mercado de consumo
de carnes de monte. Garcia (1995) sefiala
que el 82.8% de la poblacién urbana con-
sume carne de monte y el orden de
preferencia es de mayor a menor $ajino o
motelo o majaz y el venado colorado
(Cuadro 2).

A pesar del alto consumo de carne de
monte no se ha realizado su valoracién
nutricional por lo que se plante6 el presente
estudio para determinar las bondades
nutricionales de estas carnes no
tradicionales.

El estudio se realizé en la Estacion
Experimental del IVITA en Iquitos de la
Universidad Nacional Mayor de San Marcos,

Preferencia (%) en el consumo de carne de
monte en Iquitos.
Especie Preferencia

Sajino 30.1

Motelo 294

Majaz 194

Venado colorado 54

Otras carnes de monte 15.7
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ubicada en la ciudad de Iquitos, departamento
de Loreto. Los andlisis quimico
bromatoldgicos se realizaron en el Laboratorio
de Bioquimica, Nutricién y Alimentacién de
la Facultad de Medicina Veterinaria de la
UNMSM, en la ciudad de Lima.

Se utilizaron las porciones comes-
tibles de cinco ejemplares adultos de sajino,
motelo, majaz y venado colorado. Los
cortes correspondian a las extremidades
anteriores y posteiores, a excepcién del
motelo se empled las extremidades
posteriores, por ser ésta parte del motelo la
que mayormente se consume.

Las extremidades fueron pesadas y
lavadas luego se separd la porcién comes-
tible, la que fue pesada para determinar su

rendimiento. Las muestras se conservaron
en refrigeraciéon hasta el momento de
efectuar los andlisis bromatolégicos.

Se determiné el contenido de
humedad, proteina, grasa, ceniza, calcio y
fésforo, carbohidratos (por diferencia) de las
partes comestibles. Las determinaciones
analiticas se realizaron por duplicado. El
método de evaluacién que se usé para
determinar el contenido de sustancias
nutritivas, fue el esquema de Weende para
el Andlisis Proximal (AOAC, 1990;
Arbaiza, 1997). Se compararon los
resultados de los andlisis entre las carnes,
mediante el andlisis de varianza; y en caso
de hallar diferencias se procedié6 a realizar
la prueba de DMS de Fischer (protegida)
(Steel y Torrie, 1980).

Cuadro 3. Rendimiento (%) de la porcién comestible.
Especie Extremidades
Anterior Posterior
Majaz 75.9 82.5
Sajino 75.6 76.4
Venado 70.0 80.5
Motelo - 45.6

El rendimiento de las porciones co-
mestibles de las extremidades inferiores del
motelo (45.6%) fue muy inferior a las otras
especies (Cuadro 3).

La composicién quimico nutricional
se muestra en el Cuadro 4. El contenido
proteico en general supera al reportado a
las carnes de vacuno (76.4%), ovino
(75.2%), conejo (79.6%), aunque es similar
a la de alpaca (83%), llama (82%) y cuy
(86%) (Min. de Salud, 1963). El contenido
graso hallado indican que estas son especies
magras con la excepcién del motelo al que
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se le puede considerar como especie semi
magra.

El contenido de ceniza, calcio y
fésforo se hallan dentro de los rangos
reportados para otras carnes El aporte
calérico calculado mediante la aplicacién de
los factores de Atwater (Niinivaara, 1973)
expresado en Kcal no muestran diferencias
entre las carnes estudiadas. Se concluye que
las carnes de monte, de mayor consumo en
la ciudad de Iquitos, poseen un alto valor
proteico y un bajo contenido graso.
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Cuadro 4. Composicién Quimico — Nutricional (base seca) de las carnes de sajino, motelo,
majaz y venado.

Humedad Materia Proteinas Extracto Cenizas Calcio Fésforo Kcal/g

(g) Seca (g) (g) Etereo (g) (g) (mg) (mg) protéina
Sajino 75.02‘ 25.0° 85.6" 4.3° 5.0c 64 1.66° 361.0°
Motelo 74.6 25.4° 84 .4* 7.0° 2.9¢ 51° 1.61% 346.1°
Majaz 74.7° 25.3% 84.6* 4.9* 5.0¢ 592 1.92° 346.9°
Venado 73.9% 26.1° 87.6° 3.1% 3.8° 65 2.18° 359.1°

7. Dourojeanni R., M. 1974. Impacto de
la produccién de la fauna silvestre en la

. Alho. C. J. R. 1995. The consumotive economia de la amazonia peruana. Rev.
and commercial use of Amazon For. del Perq, 5: 15-27.
Wildlife: Implications for management
and conservation. Informe FAO. 8. Garcia, C. 1. 1995. Cuantificacién
Santiago - Chile. 70 p. del Consumo de Carne de Monte en
Iquitos. Iquitos. Tesis titulo de
. AOAC, 1990. Official Methods of Ingeniero Forestal. 64 p. Universidad
Analysis 15" Edition. Arlington. Nacional de la Amazonia Peruana.

. Arbaiza F,, T. 1997. Procedimientos 9. Ayres,J. M., D.M. Lima, E.S. Martins

para el andlisis quimico proximal de los yJ.L.K. Barreiros. 1991. On the Track
alimentos, Facultad de Medicina of the road: changes in subsistence
Veterinaria. Laboratorio de Bioquimica, hunting in a Brazilian village 82-92. In
Nutricién y Alimentacién. UNMSM. J.G. Robinson y K.H. Redford. Eds.
Monografia 9 p. Neotropical wildlife use and conserva-

tion. Univ. Chicago Press.
Bendayan Acosta, N. Y. 1991.

Influencia socioeconémica de la fauna 9. Ministerio de Salud, Instituto Nacional
silvestre como recurso alimentario en de Nutricion, 1963. La Composicion
Iquitos. Tesis titulo Bidlogo. de Alimentos de mayor consumo en el
Universidad Nacional de la Amazonia Pera. 6ta. Edicion Ministerio de Salud,
Peruana, Iquitos. Perd. 82 p. Lima. 40 p.
Brack E., A. 1997. Biodiversidad 10. Niinivaara F. P. 1973. Valor Nutritivo
Amazénica y Manejo de Fauna de la Carne. Ed. Acribia, Espaiia. 184 p.
Silvestre. Manejo de Fauna Silvestre en
la Amazonia. Bolivia. 3:14. 11. Ojassti, J. 1993. Utilizacion de la fauna
silvestre en América Latina. Situacién
Castro N., J., Revilla y M. Neville. y perspectivas. Gufa FA. Conservacion
1976. Carne de monte como una fuente N©25: 1-248.

de proteinas en Iquitos, con referencia
especial en monos. Rev. For. del Pert. 12. Pulido Capurro, V., 1995. El uso, el
6: 19-23. valor, el manejo y la conservacién de la

Rev Inv Vet Peru 85



H. Gavez et al.

fauna silvestre. Lima, Informe FAO, and procedures of stadistics special
82 p. reference to the biological science. Mc
Graw Hill Book Company. Inc. New

13. Steel R.G. y J. Torrie. 1980. Principle York. 481p.

86 Rev Inv Vet Perii



	Page 1
	Page 1
	Page 1
	Page 1
	Page 1

