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Consumers' acceptability of different products from guanaco meat in the northwestern area of Santa Cruz Province

Introduccion

El aprovechamiento de la carne de guanaco surge como
alternativa viable ante el incremento de la poblacién de
guanacos observada en los Ultimos afios en ambientes aridos
de la Patagonia, donde predominan sistemas ganaderos
extensivos. De manera de potenciar el consumo de este tipo
de carne, se planted el desarrollo de productos derivados de
la carne de guanaco, que cubran las expectativas, sean
aceptables y accesibles para los consumidores, y permitan la
viabilidad y sustentabilidad de los sistemas agropecuarios. El
objetivo del trabajo fue evaluar la aceptabilidad por parte de
consumidores de |la zona de Los Antiguos y Perito Moreno,
Prov. de Santa Cruz, de distintos productos y variantes,
derivados de la carne de guanaco.
Materiales y Métodos

La prueba de aceptabilidad de carne de guanaco se llevo a
cabo en un restaurant de la ciudad de Los Antiguos, Santa Cruz,
mediante un test hedénico con 59 consumidores de diferente
género y edad. Se evaluaron 4 productos y variantes de cada
uno: Milanesa sin tiernizar (MilST), Milanesa tiernizada (MilT),
Hamburguesa con 25% materia grasa (MG) (Ham25),
Hamburguesa con 35% MG (Ham35), Empanada con 5% MG
(Emp5), Empanada con 10% MG (Emp10), Chorizo fresco
comtun 40% MG (ChoC), Chorizo fresco picante 40% MG, 200%
de aji molido y 66% de pimienta adicional sobre ChoC) (ChoP) y
Chorizo fresco colorado 40% MG,200% de pimentdn dulce
adicional sobre ChoC) (ChoCo). Los cortes utilizados para la
elaboracion de los productos fueron para las milanesas el bife
(musculo Longissimus dorsi), para las hamburguesa vy
empanada la nalga (musculo Semimembranoso), para los
chorizos la bola de lomo (musculos Recto femoris y Vastus
lateralis, medialis e intermedius), obtenidos de la media res
izquierda de 6 guanacos, criados en sistemas extensivos de
pastoreo, con 3 dias de maduracion de la carne, envasados al
vacio y conservados (-18°C) hasta la realizacion del estudio. Los
productos fueron cocidos en horno, de manera simultanea para
cada producto a evaluar. Se entregd una muestra inicial (“000”)
para familiarizar a los consumidores con las planillas y
caracteristicas de la carne de guanaco. Cada consumidor probd
todos los productos, en el siguiente orden: milanesas,
hamburguesas, empanadas y chorizos. Las muestras, por
producto, fueron entregadas de manera individual, en papel de
aluminio codificadas, disefiado de manera que cada
consumidor pruebe las muestras en distinto orden. Los
atributos evaluados fueron: aceptabilidad del olor, terneza,
jugosidad, sabor y aceptabilidad general, en una escala de 8
puntos (1=me desagrada extremadamente a 8=me gusta
extremadamente). Los datos fueron analizados mediante
ANVA, con las variantes por producto como efecto fijo y la
comparacion de medias a través de la prueba de Bonferroni
(P<0,05) (Infostat, 2013).
Resultados y Discusion

En las milanesas se observaron diferencias significativas
en la terneza y aceptabilidad global (P<0,05), siendo la MilT

la que presentd mayores puntuaciones (Tabla 1). La
aceptabilidad global de la MilT fue en promedio superior a 6
(6=me gusta moderadamente). En el caso de las
hamburguesas, Ham35 presentdo mayor aceptabilidad en
jugosidad, sabor y aceptacion global respecto a Ham25
(P<0,05). En el caso de Ham35 los valores medios hallados
para aceptabilidad global fueron cercanos a 7 (“me gusta
mucho”). Las empanadas Emp5 presentaron mayor
aceptabilidad de la jugosidad y global respecto a Emp10
(P<0,05). Los valores de aceptabilidad global fueron
cercanos a 7 (“me gusta mucho”). En los chorizos frescos, no
se encontraron diferencias significativas entre variedades
evaluadas en ninguno de los parametros sensoriales
analizados (P>0,05). En términos generales se observaron
valores positivos de los diferentes parametros sensoriales
para los productos evaluados, con medias superiores a 6
puntos sobre una escala de 8 puntos, correspondiente a “me
gusta moderadamente”. Al analizar la aceptabilidad global,
la Ham35 y Emp5 fueron los productos con mayores

puntuaciones asignadas por los consumidores.

Tabla 1. Aceptabilidad de los pardmetros sensoriales de productos
derivados de la carne de guanaco, evaluados por consumidores. Medias +
error estandar.

Productos Olor Terneza Jugosidad Sabor Acept.
Global
MilST 6,0+0,1 6,00,2b 4,9+0,2 5,6%0,2 5,7%0,2b
MiIT 6,1+0,2 6,7+0,1a 5,3+0,2 6,040,2 6,240,2a
p-valor 0,751 0,003 0,158 0,075 0,024
Ham25 6,4+0,2 6,7x0,1b 6,4%0,2b 6,4%0,2b 6,6%0,1b
Ham35 6,7+0,1 7,040,1a 6,9+0,1a 6,940,1a 6,940,1a
p-valor 0,078 0,054 0,006 0,017 0,048
Emp5 6,8+0,1 6,9+0,1 6,5¢0,1a  6,7:0,1  6,940,1a
Empl0 6,710,1 6,7+0,1 5,940,2b 6,440,1 6,540,1b
p-valor 0,359 0,265 0,004 0,213 0,012
ChoC 6,640,1 6,740,1 6,4+0,1 6,5+0,1 6,640,1
ChoP 6,6%0,1 6,910,1 6,640,1 6,6%0,1 6,710,2
ChoCo 6,7+0,1 6,8+0,1 6,4+0,1 6,7+0,1 6,7+0,1
p-valor 0,703 0,441 0,371 0,708 0,862

Letras distintas en la columna, para cada producto, indican diferencias
significativas (P<0,05).
Conclusiones

En términos generales los productos mds aceptados
fueron las hamburguesas y empanadas, seguidos de los
chorizos frescos, y las milanesas con menores valoraciones
dadas por consumidores. Se destaca que por ser productos
no disponibles en el mercado, las valoraciones fueron
positivas, lo que indicaria el potencial de aceptacion de estas
carnes en las formas de preparacion estudiadas como
alternativa a otras de mayor frecuencia de consumo.
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