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ESTUDIO DE CARNE DE CAMELIDOS

1 OBJETIVOS DEL ESTUDIO

La necesidad de un estudio profundo de las caracteristicas de los productos
mds importantes factibles de obtenerse en la produccién comercial de camélidos
sudamericanos domésticos surge precisamente de un estudio previol donde
tanto las condiciones de mercado y comercializacién como las posibilidades de
eficiencia_de produccién actuales de esta actividad marcan claramente gue, a
fin de transformarla en una actividad rentable propia de ser incorporada en
un 4rea y por un conjunto de productores, es necesaric imprimirie a lo
productos derivados de ella, caracteristicas de diferenciacién en sus mercados,
asi como .avanzar en la integracién al menos vertical, que facilite la agregacion

de valor.

Asimismo, en funcién de los resultados del referido trabajo, donde se hizo
especial incapie en el producto fibra, se ha revalorizado en forma trascendente
la posibilidad de explotar v desafrollar la produccién de carpe de camélidos,
pen'sando en una produccién agropecuaria del tipo "doble propdsito” 6 como
dos formas diferenciadas de produccién. Este aspecto estd aldn en un &rea de
indefinicién, ya que depende de las posibilidades "técnicas" de desarrollar un
tipo de animal excelente hproductor de ambos, & de existir incompatibilidades
biol6égicas, de la posibilidad de desarrollar dos biotipos diferentes y cada uno

orientado a sendos productos.

1 SCOPETTA, Néstor Introduccién v difusién de Camélidos Sudamericancs -
Domésticos en la Provincia de la Pampa. Informe Final, Documento del Consejo
- Federal de Inversiones. Bs. As., mayo de 1993.



La intencién de avanzar en la biisqueda de "nichos econdémicos” con formas
alternativas tanto de productos como de canaies \comerciales, presentacianes, y
estratos de consumidores a través de herramientas iddneas, tal como las
provenientes de la disciplina de marketing, y en este caso complicada por el
embrionario desarrollo de la misma en una rama econémica COmMO la
agrdpecuaria, tropezd inmediatamente can el incumplimiento de uno de los
supuestos claves ¥ much-has veces thcito de cualquier tratado sobre el tema: el
pleno conocimiento del oferente sobre las caracteristicas basicas de su

producto.

-

Si bien se sabe, a través de estudios en otras aAreas y bajo otras condiciones
productivas, sobre las promisoriés caracteristicas de los bienes provenientes
de camélidos para su apreciacién por parte de consumidores de buen poder
adquisitivo, justamente el eje diferencial de este emprendimiento, cual es la
produccién en un area fordnea a la de actual desarrollo de la actividad,
genera algunas incdgnitas imprescindibles.de resolver como paso previo a la

difusién de la actividad.

Esta forma de trabajo, donde se estdn atendiendo paso a paso todos los -
aspectos relevantes del desarrollo de una nueva actividad productiva, es una
caracteristica relevante y pensamos que loable, en la introduccién de este tipo

de alternativas.

Habitualmente, los organismos e instituciones gque tienen entre sus objetivos
difundir posibilidades productivas, hacen un in"teresante, y cotncidimos que
imprescindible, estudio sobre las caracteristicas y necesidades-
"técnico-productivas” de ”las mismas. Algunos técnicos del tema, ante la
sensacién que ello no es suficiente para el éxito del productor, agregan
someros o profundos estudios de mercado, los que también consideramos COMO
imprescindibles. Sin embargo "imprescindibles"” estd muy lejos de significar

"suficientes".



El mecanismo de andlisis aplicado suele ser el siguiente: a) existe un mercadao
gue requiere un producto: b) tenemos éstos productores con sSus§ recursos
tierra, trabajo y quizds capital; c) chequeemos si con esoS TECUTSOS ellos
pueden obtener este producto en forma rentable: d} si asi fuera, difundamos la

técnica.

"Un supuesto subyacente, generalmente inconsciente, de este procedimiento es
que avisado el productor, él sabrd por su libre accidn, intuicién v motivacién,

acceder con su producto al mercado.

Esta forma de trabajo puede haber dado suficientes resultados para algunas
clases muy particulares de procfucto, los genéricamente denominados

" - -. t . . . N " -
commedities”, donde la comercializacién del mismo, asi como las sefales del
mercado a los oferentes era claramente preexistente, por la existencia de
productores en otras regiones del pais o de otros paises productores para un
mercado mundial en funcionamiento, del mismo producto o de un producto

similar.

La actualr.crisis de los "commodities"”, que est4 desencadenando la desesperada
bdsqueda de nuevas alternativas productivas, precisamente estd torciendo la
mira hacia "no commodities", y-ello tiene como consecuencia primaria que el
mencionado supuesto en el mecanismo tradicional de anélisis dificilmente se
pueda cumplir, porque la propia condicién de rentabilidad del nuevo producto
esta basada en la selectividad del mismo, en cuanto a su oferta y a su

CONsSumo.

Como necesaria derivacién de ello, al "mecanismo” mencionado, manteniendo los
pasos preexistentes como imprescindibles, han de agregérseles otros en la
bisqueda de un conjunto de pasos suficientes. Por lo menos hemos de: generar
la informacién suficiente como para a) lograr el producto con un nivel de valor
agregado tal que haga rentffbles todas las etapas previas, tanto de produccidn

como de transformacién y/o acondicionamiento del mismo; b} relatar con un



suficiente nivel de detalle todas estas etapas, tanto como cuando en el
mecanismo tradicional se describe detalladamente la e¢tapa de produccién

primaria.

Asimismo, en el relato de la nueva alternativa como difusién al productor debe
quedar perfectamente en claro -debido a la tendencia a pensar en términos de .

"commodities"— sobre la continuidad de ésta "mas alld de la tranquera’,

Amén de este enfoque de marketing agropecuario, otras condiciones definitorias
del manejo productivo son necesarias de vislumbrar, tales como momentos
6ptimos de faena, condiciones productivas para un 6ptimo sanitario,

x

rendimentos en fibra y carne, etc.

En éste sentido el alcance del estudio es necesariamente limitado. Las
respuestas que pueden darse a tales interrogantes deben tomarse COmMO
primeras respuestas ante cuestionamientos que requieren de estudios

pormenorizados y de largo aliento.

Por otra parte estas respuestas serdn cambiantes con el transcurso del tiempoy
debido a los avances técnicos a los que pueda estar sujeta la actividad? ¥ en
una perspectiva .horizontal entre 4reas geograficas, lo que da lugar a un
amplio espectro d‘elinvestigacién aplicada,- que necesariamente abarque varias

disciplinas y seguramente diversas instituciones y Organismos.

2 ANTECEDENTES

La intencién de encontrar salidas comerciales a la carne de camélidos ha sido
manifiesta, tanto en Perd, como en nuestro pais en la zona de mayores

existencias.



'El concepto-adquirido para ello, si€émpre ha rondado la utilizacién de animales
como carne fresca vy €n forma competitiva con otras carnes, quizd derivado de
la efectiva wutilizacién gue han hecho y hacen actualmente los campesinos

habitantes de la Puna Altoandina.

De hecho es una carne de consumo habitual, en franca competencia con carne
de "bovinos (muy preciada, pero escasal), y de ovinos. en ese orden. La carne
de llama es, de las tres, la de menor precio en el &rea. Sin embargo esto no
significa absolutamente nada para nuestros objetivos. Las condiciones de
produccién, faena v comercializacién en nada aprovechan las ventajas de esta,
carne como exdtica, por su distincién organoléptica y con propiedades sobre la
salud hum‘éina; Puede decirse que desde este enfoque, ésta carne no se estd
destinando al consumidor adecuado, dicho esto con el mas absoluto criterio

comercial v haciendo total abstraccién de su valor moral.

Estudios peruanos sobre calidad de carne marcan el elevado contenido proteico
y bajo contenido graso general, asi como de colesterol. Los resultados arrojan
un contenido de proteinas superior al de vacunos y menor nivel graso que

éste.? -

Un informe textual detalla: " . . . La carne de llama es casi tan agradable como
la del mejor ovino, aundque un tanto desabrida. Es superior a la de la alpaca,

y su valor comercial varia con la edad del animal ¥ con la regién del cuerpo.
As{ tenemos gue la carne del animal jéven es més gustosa que la del.adulto; si
el animal ha sido engorda"do, su carcasa es una pieza atractiva por su calidad
y cantidad; los costillares constituyen un bocado exquisito. Es decir que la
calidad de la carne de llama depende de la edad, del engorde y de cada pieza,

de la regién que se toma. . ." 2

2 Datos del Dr. Belén Frisancho, citado por Fernandez Benel

3 FERNANDEZ BENEL, Juan "Tecnologia v Comercio de la Carne de Auquénidos
en el Perd". Mimeografia sin fecha.



Asimismao, avisa sobre la necesidad de atender, al momento del sacrificio de
animales sobre la posibilidad de algunas contaminaciones sanitarias sobre las
que luego nos explayaremos, pero gue 'puede sospecharse gue no tienen tanto
gque ver con la especie en si, sino con las condiciones soclales e

higiénico-sanitarias de las dreas productivas actuales.

Cita como consumidores-actuales a la masa indigena local, que beneficia casi
todo el ganado auquénido en sus propios hogares, consumiéndolo como carne
fresca v en parte lo prepara como charqui ¥ chalona, con una comercializacién

de excedentes sumamante primitiva.

Con algunas variantes de menor.importancia, puede decirse gue esta situacidn

es muy similar a la que actualmente se da en nuestra Puna.

A pesar de la trascendencia de ‘este recurso alimenticio para una importante
cantidad de habitantes del noroeste argentino, se conoce solamente un trabajo
de estudio de carnes a nivel experimental, en el Departamento de Tecnologia de
Carnes del CICV de Castelar, propiciado por la Subestacion Experimental de
Abra Pampa del INTA en la Provjnéia de Jujuy, trabajo que por otra parte

tiene una antiguedad importante.

Actualmente, algunas nuevas propuestas se estadn presentando en el 4rea de
existencias, algunas referidas a productos chacinados, pero aun sin resultados

concretos.

Aunque estos antecedentes serdn tratados en los capitulos respectivos, existen
algunos elementos que hacen pensar en lo limitado de los resultados obtenidos
en los mismos, para las condiciones en que se estd tratando de impulsar la

actividad en la Provincia de La Pampa.

Ni por condiciones ecolégicas, ni por_ sistemas productives, ni siquiera por el
producto final al que se guiere arribar como objetivo, estos estudios son
utilizables en plenitud, aungue légicamente constituyen antecedentes
atendibles, ¥ son la fuente por la cual el enfoque comercial ha sido

significativamente alterado para este programa.



En este sentido, la Provincia de La Pampa ya ha trabajado en una linea en
algunos aspectos similar a la planteada para camélidos sudamericanos
domésticos, cual fue la de desarrollo de la actividad de cria del Ciervo

Colorado {Cervus elaphus) en la Provincia.

Esta especie fue introducida a principios de siglo como especie trojeo de caza
deportiva, v logré una excelente adaptacién natural, manifestada por su

difusién a lo largo de varias provincias de nuestro pais.

Debido al logro de tecnologias de manejo y aprovechamiento del ciervo bajo
cautiverio, durante la segunda mitad de la pasada cécada tuvieron lugar
algunos estudios con miras al desarrollo de esta actividad como alterntiva para

productores pampeanos, v actualmente en desarrcollo.

Uno de dichos estudios tuvo como objeto el disponer de informacion sobre el
rendimiento carnicero de cortes comerciales de la res, y las posibilidades de

utilizacién indu;trial de la carne.

Siguiendo con esta linea, actualmente se estd planificando un estudio similar y
en algunos aspectos algo mas completo, sobre evaluacién de la res de

auquénidos de La Pampa.

3 PRODUCTOS CARNICOS.

3.1 DEFINICION

La carne esta integrada por partes de animales homeotermos, frescas o
cocinadas, en tanto sean apropiadas para ser consumidas por el hombre. Se
consideran también como carne las grasas, los derivados de aquélla v los

embutidos obtenidos de animales de sangre caliente.

La definjcién que sobre el producto hace el C6digo Alimentario Nacional, en

el Capituio VI (alimentos cérneos y afines), articulo 247, es la siguiente:

-~



"Con la denominacidn genérica de‘carne, se entiende la parte camestible de
los misculos de los bovinos, ovinos, porcinds v caprinos declarados aptos
para la alimentacién humana por la inspeccién veterinaria oficial antes v

después de la faena.

La carne serd iimpia, sana, debidamente preparada, v comprende a todos los
tejidos blandos gue rodean al esqueleto, incluvendo su cobertura grasa,
tendones, vasos, nervios. aponeurosis v todos aquellos tejidos no separados

durante la operacidén de laena.

Por extensién se censidera carne al diafragma y los muscuios de la
lengua,no asi los miscules sostén del aparato hiodeo, el corazén y el

eséfago. .

Con la misma definicién se incluyven la de los animales de corral, caza,

pescados, crustdceos, moluscos y otras especies comestibles.”

En un sentido mas estricto, la carne es la musculatura del esqueleto. La
musculatura corporal consta de mas de 400 musculos de diverso tamaifio,

forma, color y composicién guimica.

El misculo constituye una compleja miquina guimica compuesta por una
mezcla equilib.rada de proteinas -suspendida en soluciones salinas diluidas-
¥y por cantidades variables de diferentes tipos de lipidos, carbohidratos ¥y
particulas formes. Estos componentes tiengn fur{ciones metabdlicas ¥
reacciones, asi como disposiciones en la estructura del tejido que
mencicnarlos excede el niﬁ'gl ¥y objetivo de este estudio. Sin embargo
conviene, al referirse al empleo del misculo y tejidos afines como alimento,
tratar con algin detalle aquellas caracteriticas de calidad por las que
satisface el consumo de carne y las caracteristicas funcionales que deben
tener los diferetnes tipos de carnes para ser empleadas en la fabricacién de

productos.



3.2 TENDENCIA DE LOS HABITOS DE CONSUMO Y DE LAS PREFERENCIAS DE
LOS CONSUMIDORES

El consumidor medio de paises desarrollados de hoy rechaza la carne fresca
de animales viejos y demasiado grasos. Los habitos de consumo de la
poblacién se han modificado ademés profundamente en el curso de los
Gltimos afios. Ha aumentado la demanda de embutidos y de otros productos

carnicos, mientras disminuvd la de carne fresca.

Los deseos del consumidor hacen que las empresas industriales

transformadoras prefieran sin lugar a dudas en novillo pesado, de carnes
abundantes, aunque magro, de 550-650 kg. Se entiende por engrasimiento
escaso una proporcién baja en lo posible de grasa perirrenal y pelviana.

unida a una cobertura adiposa ligera y uniforme de la canal.

En ningtfm otro ganado se rechaza tante la grasa abundante como en el
lanar, pues ésta trae como consecuencia el llamado ensebamiento. Consiste el
fendmeno en la solidificaci;én de la grasa tan prontc como se somete a una
ligera ré-frigeracién. La ternura exigida por el consumidor depende de la
finura de las fibras musculares. El grosor medio de éstas es menor que el

correspondiente a las de cerdo y el ganado vacuno.

3.3 DESARROLLO CORPORAL DE LOS ANIMALES

El -desarrollo implica un aumento de la sustancia corporal desde su comienzo
~hasta la edad adulta. El incremento de la sustancia corporal puede obedecer
a la multiplicacién de las células o bien al aumento de su' tamafio. Los
primeros estadios del desarrolio se caracterizan principalmente por la

multiplicacién celular, y luego al incremento del tamafio de las mismas.

La curva de crecimiento en todas las especies tiene una empinada pendiente

al principio de la vida de un individuo, que con el transcurso del tiempo va



reduciéndose hasta que por ultimo cesa el desarrello. Asl. el ganado vacuno
alcanza su desarroilo completo a la edad de.cuatro a cinco afios, el cerdo a

los 3-4 afios vy los ovinos a los 2-3 anos.

Muchos son los factores biolégicos que ejercen su accién sobre el
“crecimiento; sin embargo, su-infliencia repercute solamente sobre la
intensidad y la magnitud, pero dificilmente sobre la duracidén vy las

particularidades del desarrollo. Bl equilibrio hormonal interno, asi como la

alimentacion ejercen una influencia decisiva.

Los transtorncs del desarrollo se presentan como consecuencia de
enfermedades y de deficiencias nutritivas. Suele sucéder gue el crecimiento
se intensifica cuando cesan’ tales transtornos en una suerte de
compensacién, sin embargo no siempre resulta completa. Las consecuencias
de los trastornos graves del desarrollo persisten también posteriormente ¥y

menoscaban el valor productivo de los animales.

Con el desarrollo se modifican la estructura ¥ la morfologia del organismo.
El desarrollo de todas las partes corporales es fundamentalmente homogéneo;
sin embargo su velocidad es diversa. En general se desarrollan 1
primeramente los érganos que tienen importancia para el mantenimiento de
los procesos vitales, como son la cabeza y el encéfalo, el corazdén, los
pulmones, el higado, el intestino y los huesos, mientras que la musculatura
vy el tejido adiposo lo hacen después. El orden de crecimiento de los tejidos

es el siguiente: tejido nervioso, huesos, musculatura, grasa.

La cabeza y los miembros apendiculares son relativamente grandes en el
animal recién nacido; con ello resulta elevada la proporcién de las piezas
menos valiosas. En el curso posterior del desarrolio aumenta el tronco,
primero en longitud y despues también en anchura y profundidad. De esta
forma se eleva progresivamente lé, proporcién de las partes corporales mas

cotizadas.

10



El- depdsito de grasa se hace mayvor al aumentar el peso ¥ hacia el término

del desarrollo.

Por ello es de gran importancia saber el momento en que termina el
desarrollo completo y el atil. Este Gltimo determina, sobre todo, el final del

engorde o crianza.

Cuando el aporte de principios nutritivos es escaso durante el crecimiento,
los érganos importantes (cabeza, corazén, pulmdén y huesos) utilizan la
mayor parte de aquéllos y en consecuencia sufre una inhibicién el
desarrollo de las regiones corporaies que se forman més tarde (musculatura
¥ tejido adiposo). Por es0, la proporcién de las piezas cualitativamente

inferiores es mas elevada en los animales mal nutridos.

3.4 CONCEPTOS USUALES RELACIONADOS CON LOS ANIMALES DE ABASTO Y
SUS CANALES

Valor comercial:

El valor comercial es el precio que se obtiene de los animales de abasto y
de las canales. Este valor depende de los siguientes factores: edad, peso,
masa muscular, proporcién de grasa vy rendimiento en canal. Debido a los
vaivenes en la oferta v demanda de carne, no siempre el valor real de un
animal de abasto o de una canal coincide con el valor comercial, por ello se
utiliza otro concepto, con arreglo a todas las apreciaciones subjetivas y

objetivas, que es el valor carnicero.

Despojos de matadero:

Son las partes corporéles y érganos no comprendidos en la canal.

Calidad de la canal:

i1



Depende de la composicién de la canal, asi como de la calidad de la carne y

de la grasa. Abarca, por lo tanto., caracteres cuantitativos y cualiativos.

valor carnicero de las reses de abasto:

Fl valor carnicero comprende los despojos aprovechables y la calidad de la

canal.

Composicién de la canal:

La canal se componé de cortes o de tejidos {carne, grasa, huesos, tendones
y piel). De eilos resultan las proporciones relativas carne/grasa y

carne/huesos.

Proporcién relativa carne/grasa:

Es la relacién existente entre la cantidad de carne y de grasa en la canal.
Puede obtenerse objetivamente mediante diseccién o con aparatos de

medicién, & subjetivamente por apreciacién.

Proporcion relativa carne/huesos:

Relaciona la cantidad de carne y huesos en la canal. Se determina o aprecia

mediante diseccién de los tejidos.

Calidad de la carne:

Se refiere a un conjunto-de caracteres independientes, aunque no puede
afirmarse con certeza cudl de ellos reviste mayor importancia. Puede
aseverarse que los caracteres de calidad de la carne, junto a la composicién

de la canal, influyen sobre el valor de ésta.
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Calidad de la grasa:

Se basa-en su consistencia y color.

Peso en matadero:

El gue alcanzan las reses antes del sacrificio ¥ después de un ayvuno de

por lo menos doce horas.

Peso en canal:

Representa el peso de la canal sin dividir o partida longitudinalmente,
desprovista de las visceras comestibles, pero con los rifiones, la grasa
perirrenal y la correspondiente a la cavidad pelviana. Existen ciertas
diferencias en la determinacién del peso de la canal de las distintas
especies. En el ganado vacuno mayor, la ternera y las Teses lanares se
realiza sin piel, sin la cabeza y sin la porcién distal de las extremidades
(regiones inferiores al carpo y al 'pglrso). En cambio la canal del cerdo

v las patas.

conserva la piel, la cabeza

Rendimiento-en canal:

El tanto por ciento del peso en canal con relacién al peso vivo antes de la
matanza (peso en matadero) se denomina rendimiento en canal. Como
promedio alcanza en toros y'novillos el 60%, en bueyes el 55%, en vacas el
50%, en terneras el 62%, en cerdos el 82% y en lanares el 50%, aunque
existen también diferencias considerables dentro de las distintas categorias

de las reses de abasto.

La raza, el sexo, la edad, el estado de nutricién y el ayuno influven més o

menos intensamente sobre el rendimiento en canal.
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Rendimiento total:

Es un concepto que a veces también se usa. Es el tanto por clento de la
canal v los despojos, excluidos los desperdicios y decomisos. con relacién al

peso vivo antes de la matanza.

Mermas de la matanza:

La diferencia entre el peso vivo antes del sacrificio y el de la canal,
expresado en tanto por ciento de aquél, constituve lo que se llaman mermas
de la matanza o despojos. Cu.entan entre ellas la sangre, los drganos de la
cavidad -tmréciéa y abdominal, ia piel, la cabeza, la lengua, las porciones
distales de los miembros, la médula espinal, la mama, los desperdicios
{contenido géstrico e intestinal, cuernos, pezufias, vesicula biliar) vy los
decomisos (partes genitales, fetos y envolturas, ano, orejas, 0jos v
amigdalas) en las reses vacunas y lanares; las partes ya mencionadas
excepto la piel, la cabeza v las patas, aungque si las cerdas y ocasionalmente

el saco umbilical en las reses porcinas.

Las partes corporales susceptibles de utilizarse para la alimentacidén o para
fines industriales se llaman despojos aprovechab]és, y también pueden

gxpresarse como tanto por ciento de todas las mermas.

3.5 EXAMEN DE LAS RESES DE ABASTO

Adn hoy sigue siendo necesario el examen en vivo de las reses destinadas a
ia matanza. De todos modos puede considerarse demostrado que la

superioridad de los animales dotados de buen "tipo carnicero”, frente a las
reses que han merecido un juicio desfavorable es esencialmente menor de lo

que puede esperarse tras el examen en vivo.
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Este examen no permite tampoco apreciar la calidad de la carne ni la
proporcién de ésta respecto de la grasa. Con el examen en vivo puede
estimarse el estado de carnes y sanitario de los animales, permite también
comparar las diferencias v la correlacion existente entre las distintas
regiones arganicas (dorso, lomo, pierna) ¥ ¢l grado de terminacidn. 5in
embargoe €l valor de una res depende en dltima instancia de la participacion
de las piezas mas cotizadas, asi como de la proporcion relativa carne/grasa,
de la calidad de la carne, de la ﬁ]‘opo.rcién carne/huesos y del rendimiento

de la canal, todos ellos factores de dificil estimacidon visual,

El exAmen subjetivo del valor carnicero de las reses, basado en caracteres
determinados (longitud corporal, desarrollo de la espalda y piernaj lleva
consigo una gran inseguridad. Desde hace tiempo se han tratado de hallar
métodos objetivos de medida que permitieran determinar va en el animal

vivo los caracteres cualitativos importantes.

En el cerdo, un caracter de este tipo es el espesor de la grasa dorsal; el
tejido adiposo subcutdneo en bovinos, y espesor de los midsculos, son
variables gque pueden medirse mediante aparatos ayudando a valorar una
res. Sin embargo no existen auin métodos ni aparatos que puedan catalogar

definitivamente una res como para ser aplicado comercialmente.

En gran medida se ha difundido también en nuestro pais la venta directa a
mataderos y frigorificos, donde las reses se pagan con arreglo al valor real

de las canales, como sucede en varios paises europeos ¥y norteamérica.
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FACTORES DETERMNANTES DEL VALOR CARNICERO DE UNA RES

| VALOR COMERCIAL I ————— Morcado

| A

| VALOR cARNICERO B ’

Pralerencios
I del consumidor

Despojos oprovechables Calided de la canal —~a
| .
Composicidn Calidad Calldag
de ka Tcnal de la corne de la grasa
Proporcidn Proporcién |
ce los dislintas de tejidos
plezos :
Capocidaed para Consistencia
Carne relacio conservar el jugo Color
Crasa core/ grasa
relacio . Consistencia
Huesos carne/hueso

Color
Tendones

Wermorizacicn

FUENTE: SchOn, citado por Bogner-Matzke

4 CARACTERISTICAS SOBRESALIENTES DE LA CARNE

4.1 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Independientemente de su calida nutritiva, la carne y los productos
cATnicos se consumirdn en cantidades.adecuadas si resultan apetecibles. La

calidad organolética de la carne depende de factores tales como el aroma, el
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sabor, el color o aspecto, la blandura y la jugosidad.

En los altimos afos se han llevado a cabo muchas investigaciones para
aislar e identificar las sustancias que determinan el aroma Vv el sabor de la
carne. Existe unanimidad en considerar que la utilizacién de la
cromatografia gas-liguido v de la espectroscopia infrarroja ¥ de masas ha
permitido notables avances enr la deteccién y caracterizacion de las '

sustancias responsables del sabor v olor de la cane.

Sin enlbérgtﬁ a pesar de los intentos realizados para correlacionar las
propiedades fisicas vy quimicas de la carne con sus caracteristicas
organclépticas, los sitemas de medidas ain no son del todo satisfactorios.
Por elio la evaluacién de la carne como alimento sigue dependiendo, en

general, del criterio subjetivo de los paneles de degustadores.

4.1.1 Blandura

Estudios basados en la opinién de los consumidores han puesto de
manifiesto que la blandura de la carne es el factor de la calidad

organoléptica que méas influve en la aceptacién de las carnes.

Muchos factores influyen en la blandura de la cafne, afectdndola algunos
ante-mortem y otros post-mortem. Los factcres que influyen ante-mortem,
como las caracteristicas genéticas, los factores fisiolégicos ¥y las préacticas
de alimentacién y explotacidén, serdn tratados mas adelante. Entre los
factores gque actian post-mortem figuran la duraci6én y temperatura de
almacenamiento de la carne despues del sacrificio {maduracién,
congelacién, etc.), los métodos de despiece, la adicidn de agentes

ablandadores y los métodos de preparacién culinaria.
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TIEMPO Y TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO. Cuando después del
sacrificio la carne se deja a.una temperatura de 0 a 5 °C, la bilandura
disminuve dura'nte‘las primeras veinticuatro horas. en que se implanta el

rigor mortis, para después aumentar gradualmente.

En lo que a congelacidn respecta, no hay unanimidad de criterios.
Algunos investigadores aflirman que el almacenamiento en congelacion de
la carne no afecta a su blandura, otros gue la aumenta ¥y olros que la

reduce. Sin embargo se ha sugerido que la congelacion y el subsiguiente

" almacenamiento firgorifico ejercen un efecto ablandador pPOSItIVO, quUe €8

mas acusado cuando transcurre poco:tiempo entre el sacrificio v la
congelacién: este efecto se manilicsta en particular en los animales Mmas
jévenes v en determinados musculos {v.g. en los misculos de la tapa,

antes gue en cuello y pierna)

ABLANDADORES. Como ablandadores de la carne se usan diversos tipos de
productos, en.ti"e ellos 4cidos débiles (vinagre y zumo de limén), sal ¥
diferentes preparados enziméticos. El cloruro sédico a concentraciones
del 2% aumenta apreciabiemente la blandura de la carne. Esta
concentracién de sal se aproxima mucho a la que se emplea en los
modernos métodos de curado de-la carne, y puede ser uno de los

factores que le confieren propiedades ablandadoras al curado.

A las enzimas proteoliticas que posee la éarne, denominadas catepsinas,
se les atribuye en gran parte el aumento de la 'blandura gue se produce
durante la maduracién de la carne. Se acepta que la blandura de la
carne se halla relacionada con la cantidad de fibras musculares y que la
cantidad de residuos tras la masticacién depende de la cantidad de

tejido conectivo.
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El problema que se plantea para el uso de ablandadores es la dificultad
de lograr una penetraciéon uniforme de los ingredientes activos. EXisten
patentados procesos comerciales que se basan en la inyeccion de una
preparacién enzimdtica en el sistema vascular de los animales antes de
ser sacrificados. Este método permite una eficaz distribucién del
ablandador por toda la musculatura. La actividad enzimatica, o efecto
ablandador, depende del grado de irrigacién sanguinea de los E’urganos 0
misculos. El ablandamiento se produce durante la preparacién culinaria

de la carne v puede continuar hasta el momento del consumo.

VARTACIONES ESTRUCTURALES. Las variaciqnes de la blandura que
existen de un grupo de misculos a otro, y dentro de un mismo musculo
ponen de manifiesto la importancia del despiece bien practicado sobre la
calidad de los cortes. Estos deben practicarse de modo que toda la pieza
de carne posea una blandura uniforme cuando se haya sometido a un

procedimiento dado de preparacién culinaria.

PREPARACION CULINARIA

Primero aclaremos que en la impresién general de blandura participan al
menos tres factores: a) la facilidad con que el diente penetra en la carne
al comenzar la masticacién; b) la facilidad con que la carne se fragmenta;
v c) la cantidad de residuo que gueda remanente después de la

masticacidn.

La facilidad de fragmentacién depende de la resistencia gque opongan las
fibras musculares a romperse perpendicularmente a su eje longitudinal, ¥
la cantidad de residuo parece estar relacionada con el contenido en

coldgeno o tejido conectivo de la carne.



Puesto que la blandura no se debe a una impresion unica, es
comprensible que e] procesa de preparacién culinaria modifique de
diversa manera la impresién general de blandura de los diferentes

musculos.

A consecuencia de los tratameintos culinarios las fibras musculares se
endurecen v el tejido conectiva se ablanda. En los musculos o tajos de
carne gue contienen cantidades relativamente grandes de tejidos
conectivos {v.g. la tapa) el efecto debido al endurecimiento de las fibras
es menos importante que el debido al ablandamiento del tejido conecttva,
razén por la cual se someten a métodos de cocinado basados en el
calentamiento prolongado en atmdésfera huimeda. A los musculos o tajos
gque poseen una pequefna cantidad de tejido conectivo (lomo y costilla) se
aplicar; métodos de cocinado poco prolongados a base de calor seco, para

que el endurecimiento de las fibras musculares sea minimo.

Las diferencias de compasicién existentes entre los misculos y el efecto
de los métodos de preparacién culinaria sobre los componentes explican
que unos musculos se ablanden a consecuencia del cocinado, mientras
gue otros adquieren mayor dureza, a juzgar por la medida de la fuerza
de corte. Si las chuletas de costilla o lomo, que sélo tienen una pequena
cantidad de tejido conectivo, se asan a la plancha hasta dejarlas bien
pasadas o hechas, resultan menos tiernas gue cuando se dejan poco
pasadas o hechas. En las carnes enlatadas que sufren un calentamiento
humedo durante mucho tiempo, el coldgeno puede quedar totalmente
hidrolizado v la fibras endurecidas hasta el punto que la carne resuita

fibrosa o correosa.

Aungue el endurecimiento de las fibras musculares ¥y el ablandamiento
del tejido conectivo que se producen durante el cocinado dependen tanto
del tiempo como de la temperatura, el factor tiempo parece ser méas
importante en el ablandamiento del coldgeno, y el factor temperatura

tiene mayor importancia en el endurecimiento de las fibras. Por ello las



carnes ricas en tejido conectivo se cocinan empleando tratamientos
prolongados a temperaturas relativamente bajas, mientras gue las carnes
pobres en tejido conectivo se someten a tratamientos a base de

temperaturas elevadas y tiempos, cortos.

Los cambios de blandura v jugosidad debidos a ta preparacién culinaria
estdn intimamente relacionados. La carne que resulta menos jugosa a
consecuencia de un cocinado prolongado tarﬁbién suele ser menos tierna.
Aungue ¢ problema de la blandura de la carne adn no se comprende
perfectamente, los conocimientos sobre el mismo han mejorado gracias a

los altimos estudios vy al interés que se le concede actualmente.

o

4.1.2 Jugosidad

La jugosidad de la carne cocinada puede desglosarse en dos
componentes, la sensacién de humedad que pf‘oduce al iniciarse ia
masticacién debido a una rédpida liberacién de jugo y la sensacién de
jugosidad sostenida, causada al parecer por la lenta liberacién del suero

¥ por el efecto estimulante de la grasa sobre el flujo salivar.

La jugosidad estd mas relacionada con el contenido graso de la carne y
jugo liberado, que con la capacidad de retencién de agua o cantidad de
jugo exprimido por presién, en gran medida porgue aquella sensacién

perdura mids que la causada por la liberacién inicial del jugo.

Por ello la carne bien marmorizada de los animales adultos cebados es
mAs jugosa que la de los animales jévenes, menos marmorizada. La carne
de los animales jévenes (v.g. ternera) produce una sensacién acuosa al

inicio de la masticacidn, sin embargo al final resulta més seca.

En realidad blandura y jugosidad estdn intimamente relacionadas, de
modo gque cuantc mas tierna es la carne tanto més rapidamente se liberan

los jugos durante la masticacién y tanto mavor es la sensacidén de
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jugosidad que produce. En la carne dura. en cambio, la jugosidad es
mayor y mas uniforme cuando la Wiberacion de liguido y grasa es mas

lenta.

El procedimiento de preparacidn culinaria quizé Sea ¢l Tactor gque mas
influve en la jugosidad de la carne cocinada. En general, los
procedimientos gue determinan una menor pérdida de jugo y grasa
producen carne mas jugosa. Por ese-motivo la jugosidad suele VATIAT
inversamente a las pérdidas causadas por el cocinado. Asi. la carne
vacuna poco pasada es mds jugosa aue la bien pasada: las carnes de
cerdo, cordero v ternera, que normalmente se dejan bien pasadas. son
menos jugosas que la carne vacuna. El empleo durante el asado al horno
de temperaturas relativamente bajas reduce las pérdidas del cocinada y

permite obtener carnes mis jugosas.

4.1.3 Color

El color de fa carne magra no curade, después de la preparacion
culinaria, depende en tran parte de la naturaleza y cantidad de los
derivados de la mioglobina y de sus productos de descomposicion. El
color de las carnes curadas (v.g. jamén), que contienen el pigmento

termoestable &xido nitrico mioglobina, apenas cambia durante el cocinado.

La intensidad del color de la carne fresca v de la carne curada, después
de ser cocinadas, refleja la cantidad de mioglobina presente en el tejido
muscular magro y crudo. Por esta causa, la carne cocinada de los

v de los musculos que

animales mas viejos, de los animales activos
poseen una alta demanda de oxigeno suele ser mds oscura que la de los
animales jévenes, menos activos o de los musculos con una menor

demanda de oxigeno.
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1 color final de la carne cocinada‘depende también de los cambios que
experimentan los pigmentos durante la preparacion culinaria, cambios gque
vienen determinados por el tipo, dufacién y temperatura del cocinado.
Durante la preparacién culinaria el color de la carne cambia
gradualmente desde el rojo intenso o rosado a un t_ono progresivamente
mas péalido, hasta adquirir finalmente, si se alcanza una temperatura

suficientemente alta, color gris o marron.

El color del tejido graso crudo varia con la especie, raza y ecdad del
animal y con su alimentacién. Los colores amariljos de algunas grasas se
deben a la presencia de carotenos y pigmentos afines, razén por la cual
la intensidad del color depende del contenido en la racion de tales

pigmentos.

El colo de la grasa de la carne cambia muy poco durante el cocinado
excepto cuando se asa por la accién del calor seco, en Cuyo Caso la

grasa de la superficie adquiere un color tostado atractivo.

4.1.4 Aroma y Sabor

La carne fresca en estado crudo tiene un olor muy ligero que a veces
recuerda al del &cido lactico comercial. La intensidad del olor de la carne
de los animales viejos es mayor que la de los jévenes de la misma
especie. La carne de los animales machos adultos a veces posée un olor
desagradable, como sucede con el olor a "verraco" que a veces emite la

carne de cerdo.

Cuando la carne se conserva sin congelar durante ciertc tiempo aparecen
determinados olores peculiares:; la carne vacuna madurada, por ejemplo,
tiene un aroma caracteristico que recuerda al de la carne de caza. La
conservacién prolongada, en especial cuando las condiciones de

almacenamiento no son favorables, determina la aparicién de olores
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proteoliticos o pltridos a consecuencia de la descomposicion de la
proteini, olores Acidos o hediondos debidos al crecimiento bacteriano ¥

olores rancios causados por la oxidacién de la grasa.

El aroma de la carne cacinada es mucho mas pronunciado que el de la
carne crude v depende del método de preparacion culinaria. de la clase
de carne v del tratamiento que hava recibido la carne antes de
cocinarla. Muchos de los mencionados olores de la carne cruda pueden
quedar retenidos en la carne cocinada v, de hecho, algunaos se¢
intensifican por el calentamiento como ocurre con ¢l mencionado olor a

"verraco" de la carne de cerdo.

El sabor de la carne, al igual que ocurre con ¢] aroma. es muy dificil de
evaluar v de describir. Ambas caracteristicas apenas son separables. vé
que las sensaciones odoriferas repercuten en el sabor. Climinando las
sensaciones odoriferas es extrgordina_riamente dificil distinguir el sabor

de la carne.

La carne cruda tiene un sabor ligeramente salino parecido al de la
sangre; el genuino sabor cérnico aparece despues de Ja preparacion
culinaria. La edad del animal, el tipo de alimento ¥ el tiempo ¥
condiciones de almacenamiento de la carne después de la muerte afectan
al sabor de la carne cocinada. Por ejemplo, el sabor de la carne Eie
ternera es mucho més suave que el de la carne vacuna, la carne de
cerdo que ha permanecido refrigerada durante mucho tiempo antes de
cocinarla tiene un sabor a gueso como resultado del enranciamiento de la
grasa. E] sabor de la grasa de Ja carne normal es muy suave O
imperceptible. No obstante, la grasa contribuye o afecta de diversos
modos al aroma de la carne. Aparte de que e] sabor puede ser afectado
por el enranciamiento de la grasa, los productos de su degradaci6n, etc.
los teJldOS grasos pueden contener diversas sustancias odoriferas ©

s4pidas. Unas son caracteristicas de la especie o sexo, otras proceden de
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los alimentos {v.g. harina de pescado, ajo o insecticidas) y otras
impregnan la carne durante el procesado o almacenamiento (v.g.

detergentes perfumados, olores del refrigerador, etc.}

Dada la intima relacion que existe entre el sabor vy el aroma de la carne,
con frecuencia se utilizan los mismos adjetivos para describit ambas

caracteristicas.

4.1.5 Quimica del aroma de la carne

Examinaremos los componentes guimicos responsalbes del aroma, haciendo
énfasis en los componentes volatiles determinantes de los aromas

caracteristicos de las carnes cocinadas.

Las carnes crudas tienen un ligero aroma similar al del suero, gue en
nada se parece al aroma de las carnes cocinadas. Durante el
calentamiento a que se somete la carne péra su preparacién culinaria se
producen las reacciones gue dan origen a la apariciéon de los aromas
cirnicos. Cuando la carne se asa a la plancha, al horno, se cuece, irie,

etc. adquiere distintos aromas agradables.

Parece probable que los aromas caracteristicos de los diferentes métodos
de cocinado procedan de los mismos sistemas precursores, por lo que su
estudio es fundamental para comprender el aroma de la carne. En este
sentido, las investigaciones sobre el aroma de la carne se han centrado
(1) en el estudio de los sistemas precursores del aroma, y (2) en el

anélisis de los compuestos voldtiles responsables del aroma de la carne.

4.1.5.1 Precursores

Las primeras investigaciones marcaron como principales factores que

influyen en la calidad del aroma a la carne magra, la grasa, la
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temperatura de calentamiento y e} tiempo de calentamiento. También se
arribé a la conclusién gue los aromas caracteristicos de la carne se
producen a consecuencia del calentamiento de las fibras musculares, ¥
gqué e} calentamiento de los jugos exprimidos daba OTIgen a Aromas

débiles ¥ atipicos.

S$in embargo estudios mas recientes indican que el aroma de la carne
no se debe uUnicamente a-las fibras musculares, sino que el
calentamiento de los liguidos exprimidos de la carne vacuna cruda
producia un aroma carnico caracteristico. Ademas. independientemente
de la localizacién, los precursores del aroma de la carne magra son
hidrosolubles, mientras que la fraccién proteica insoluble no influye.
Las é:ustancias precursoras han sido descriptas como una mezica de
compuestos de bajo peso molecular, tales como iones inorganicos,

v cadenas polipeptidicas cortas.

-

aminoedcidos, azdcares

Finalmente se arribé a la conclusién que para la formacién de los
aromas carnico® es esencial que se produzca una reaccidn de
pardeamiento no enzimético entre los aminodcidos iibres v los azulcares
reductores presentes en la carne vacuna magra. La aparicidén de’los
aromas cArnicos en los extractos cérnicos se debe a la reaccioén de
Maillard, una reaccién que ocurre entre amino&dcidos y azucares

reductores.

En otras experiencias se obtuvo una fraccién que al ser calentada
producia -un aroma como el de la carne vacuna cocinada. Dicha .
fraccién contenia una glucoproteina y dcido inosinico, sustancia esta
Gltima gue fue considerada como un potenciador del aroma de la
carne. La presencia de otros aminoicidos puede ser esencial para que
se formen los aromas cArnicos. Por otra parte, puesto que tanto los

productos de la hidrélisis como la glucoproteina intacta produjeron
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aromas cérnicos. la aparicién de dichos aromas se debe a la
composicidn en aminodcidos y a su concentracion mas que a la

secuencia de los aminodcidos en ia molécula proteica.

-Siguiendo los mismos procedimientos que para la carne vacuna, otros
‘jnvestigaclorqs estudiaron los precursores del aroma de la carne
magra de cerdo v de la carne de cordero. En ambas especies los
precurores del aroma resultaon ser sustancias no proteicas
hidrogolubles. Arribaron a dos subfracciones, de las cuales una
contenia. aminodcidos v la otra azlcares reductores, Calentando
separadamente las dos subffacciones aparecian aromas no CATrNICOS.
Recombinando las dos subfracciones de la carne de cerdo v las de la

carne de cordero y calentdndolas se liberaban aromas caArnicos.

Lo curioso es gue los aromas de la carne de cerdo ¥y de la carne de
cordero eran indistinguibles entre si e idénticos a los de la carne

vacuna.

De los estudios efectuados sobre los precursores del aroma se deduce

lo siguilente:
1. Los precursores del aroma de la carne son hidrosolubles.

2. La aparicién del aroma caracteristico de la carne se debe
principalmente a una reaccién de pardeamiento no enziméatico gque

ocurre entre los azlcares reductores y los aminodcidos.

3. La similar composicién en aminodcidos y carbohidratos de la carne
vacuna, de cerdo y de cordero explica la semejanza del aroma de la

carne magra de dichas especies.

4. Al aroma de da carne pueden contribuir en parte glucoproteinas

especificas.

5. Las proteinas sarcopldsmicas y fibrilares intactas per se no

contribuven al aroma de la carne.
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4.1.5.2 Compuestos volitiles

Al estudio de los compuestos volatiles que contribuyen al aroma de la

carne vacuna se ha prestado la maxima atencidn.

Una mmportante cantidad de investigaciones haciendo uso de variadas
y complejas técnicas de laboratorio de separacidn de compuestos., dio
como resultado la separacién de 18 fracciones, las que s6lo dosf
poseian el olor caracteristico de la carne ¢ocida. Cada una de las 18
fracciones fue recromatografiada, recogiéndose las miultiples {racciones
resultantes. La interpretacién de los compuestos considerados
cromatogréaficamente puros se basé en la interpretacion de los

v de resonancia magnética nuclear.

-

espectros de infrarrojos, de masas

Los més interesantes corﬁpuestos ciclicos indentificados son:
2-Metil-3-tetrahidro-furanona
2-Pentilfurano
Tiofeno-2-carboxaldehido
5-Metiltiofuraldehido
2,5-Dimetil-1,3.,4-tritioldn

2,4,5-Trimetil-S-oxazolina

De los cuales la oxazolina y el tritioldn se aislaron de las fracciones

originales que exhibian olor a carne vacuna cocida.

Las reacciones gue se producen entre aminodcidos y azucares
reductores permiten explicar la presencia de muchos de los

compuestos mencionados.

También se han estudiado los compuestos volatiles que se producen al
asar al horno carne de cordero. Los mismos compuestos alli
encontrados también han sido identificados entre los volatiles de la
carne vacuna. Todos los compuestos volétiles identificados en la carne
de cordero y los encontrados en otro estudio sobre la carne de

ballena, han sido aislados también de la carne vacuna.
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La semejanza de los aromas, de los perfiles de los compuestos
volatiles separados, v de los compuestos identificados consolidan la
hip6tesis de que la contribucién de la carne magra al aroma de la

carne es similar independientemente de la especie.

4.1.5.3 Estudios sobre los lipidos

Basados en estudios sobre carne magra de hoévido, cerdo v cordero,
se ha llegado a ia ¢onclusién de gue el aroma de las carnes magras
de dichas especies es similar. La-carne completa de cerdo., vacuna ¥
de cordero posee, sin embargo, diferente aroma, razén por la cual se

atribuye a la grasa el distinto aroma de las diferentes especies.

Las grasas de la carne de cerdo y vacuna liberan aromas no carnicas
cuando se calientan en atmésfera de nitrégeno o vacio, pero producen
olores afines al de la carne de cerde y vacuna cuando se calientan en

presencia de aire,

Estos resultados sugieren que los lipidos pueden ser, pof supuesto,
responsables de los aromas distintivos de las diferentes carnes Y,
ademds, que la oxidacién de los lipidos interviene en la aparicién del
aroma de la carne vacuna y de cerdo, aungue no pudo ser confirmado

lo mismo en la carne de cordero.

La oxidacién de los acidos grasos conduce a la formacién de
compuestos carbonilo, que son de suma importancia en la produccién
del aroma. Las diferencias en la concentracién y composicidn de los
compuestos carbonilo explican que la oxidacién de la grasa determine
el aroma caracteristico de la carne vacuna y de cerdo; pero no el de

la carne de cordero.
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Otros estudios confirman organolépticamente la hip6tesis de que las
carnes magras de diversas especies tienen esenclalmente el mismo
aroma bdsico v gque €l aroma propio o caracteristico de ta especle se

debe a la grasa.

Los Hpidos afectan al aroma _de ja carne, no s6lo en virtud de su’
composicion en dcidos grasos. sino también por constituir un
reservorio de sustancias odoriferas liposolubles. El compuesto (o
compuestos) tesponsables del consabido olor a "verracc” se encuentra
en los lipidos insaponificables. Se sugirié como responsable a la

sustancia S-a-androst-lé-ene-i-ona.

~

Como resumen general puede establecerse gue los estudios sobre los
precursores han demostrado gue las proteinas apenas contribuyen al
aroma de la carne v que los aminodcidos y los azucares reductores
son precursores importantes del aroma. No ha podido establecerse, sin
embargo, la importancia relativa de los diferentes aminodcidos ¥ .

azlcares en la formacién del aroma de la carne.

Los estudios relativos a los lipidos indican que la grasa a'fecta al
aroma de la carne de dos maneras. Mediante la oxidacién de los Acidos
grasos se producen carbonilos que contribuyen poderosamente al
aroma; y la grasa también actia como dep6sito de almacenamiento de

compuestos odoriferos liberados durante el calentamiento.

4.2 EVALUACION DE LA CALIDAD ORGANOLEPTICA DE LA CARNE POR
METODOS SUBJETIVOS . :

Aunque los métodos objetivos de andlisis de la carne ¥ productos carnicos

aportan informacién relativa a la calidad, ésta se juzga definitivamente en el
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momento de consumir el producto cocinado. La evaluacién de la blandura.
sabor v aroma, asf comno otras caracteristicas organolépticas de la carne v

demas alimentos. se basa por tanto en criterios humanos.

Existen <dos tipos principales de paneles de jueces o equipos de catadores:
1) el equipo especializado, de investigacién o "analitice”. disenado para
precisar diferencias en los tratamientos vy la magnitud de las diferencias en
la preferencia, v 2} el panel de consumidores. disenado para indicar
preferencias y/o grado de preferencia de la muestra o muestras objeto de

evaluacion.

Debe .resaltarse gque un buen programa de evaluacién mediante equipos de
catadores de uno u otro tipo se basa en el apropiado disefo estadistico del
estudio v en el analisis estédistico de los resultados. Como ejemplo pueden
citarse las variaciones gue se presentan entre los miembros individuales de
un equipo, las variaciones existentes entre muestras experimentales
duplicadas, las variaciones entre diferentes porciones de un mismo muiscuio,
v varias otras. Dentro de las limitaciones impuestas por tales factores. un
equipo especializado puede determinar si entre dos muestras existe una
diferencia estadisticamenté significativa y un panel de consumidores puede
determinar cudl de las dos muestras es preferida, ¥y cual es el grado de
preferencia. El equipo especializado se halla integrado por un escaso
nimero de personas, normalmente de cinco a veinte, mientras gue el panel
de consumidores estd integrado por muchas personas, generalmente un

centenar o m&s.

4.2.1 El equipo especializado

METODOS PARA MEDIR DIFERENCIAS. Los factores que méis frecuentemente

determinan en la carne los paneles de catadores son la intensidad del
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sahor vy del olor, la presencia e identificacién de olores y sabores no
naturales o extranos, la blandura, la granulosidad, el resjclucu v la

jugosidad.

I[dealmente es preferible evaluar sélo un factor. en cada sesidn de
degustacidn. pero algunos de-los {actores mencionados estdn tan
intimamente relacionados gue con frecuencia en la realidad hay que

determinarlos todos conjuntamente.

Las diferencias se pueden indicar mediante una puntuacién o calificacién
numérica, empleando por ejemplo, una escala de uno a nueve puntos
arbitrarios, o seleccionando ja muestra extrafia o diferente dentro de un
grupo de tres muestrahs, en el que dos de ellas son similares (prueba del
triangulo}. Las diferencias, tanto cualitativas como cuantitativas, pueden

describirse mediante comentarios.

La calificacidén numériéa se utiliza con dos finalidades: (1} para evaluar
la calidad general en experimentos en los gue el tratamiento experimental
es prolongade o duradero (v.g. estudios sobre almacenamiento o de tipo_
genético) y (2) para indicar el valor éptimo de una caracteristica
determinada cuando se comparan dos muestras directamente como en las
pruebas de parejas o triangulares. El nimero de graduaciones que debe
tener una escala de puntuacién depende del nuimero de intervalos aue
los jueces puedan discernir, ¥y no debe modificarse en el curso del
estudio. Conviene disponer de muestras de referencia para cada uno de
los puntos de la escala. En investigaciones sobre la carne con frecuencia
hay gue emplear términos descriptivos por la dificultad que supone

seleccionar y conservar muestras de carne de referencia.

Debe sefialarse que la calificacién ¢ suma de calificaciones asignadas a
varios factores de calidad de una muestra de carne no representa un

indice de la calidad global o aceptabilidad de la carne. Una baja
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calificacion sobre un factor de calidad, como por ejemplo el sabor, puede
clasificar a la carne de no comestible, mientras que la calificacién total,

basada en diversos factores, puede ser alta.

Los sistemas basados en la categorizacion de lax muestras de acuerdo
con una propiedad especifica son mas faciles de usar gue los sistemas de
puntuacién ¥ requiercn menor cntrenamiento de los jueces. En generai
son utilizados para valorar respecto a un factor de calidad ﬁ_nico

diversas muestras de carne.

Una prueba de menor utilizacién en la evaluacién de la carne, es la
\brueba de la diluci6n, disehada para determinar la minima cantidad
detecta.ble de una sustancia desconocida incorporada a un producto
estandar. Es una prueba gue tiene utilidad en el desarrollo de férmulas
de condimentaciébn y éurado; ademas sirven para entrenar a los miembros
del equipo a reconocer sabores extrafios, como ei sabor a rancic, ¥ a

estimar los dinteles de deteccidén de dichos sabores.

El entrenamiento de un equipo eficaz que proporcione resultados

reproduciblies requiere de seis meses a un ano.

SELECCION, ENTRENAMIENTO Y EVALUACION DEL PANEL. Los individuos
difieren en su capacidad de degustacién lo mismo gue en otras
cualidades fisiolégicas. Mediante la experiencia y el entrenamiento los
miembros de un equipo aprendén las técnicas de enjuiciamiento y andlisis
critico. Hay individuos que son sensibles a un estimulo (por ejemplo, el
sabor salado) y pueden no serlo a otro (por ejemplo, el sabor a rancio).
Los jueces deben seleccionarse, por tanto, sobre la base del factor

especifico que va a ser objeto de estudio.
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Puesto que no se ha demostrado que exista una relacion directa entre la
sensibilidad al sabor de soluciones puras v la capacidad para detectar
sabores en los alimentos, todos jos entrenamicntos v seiecciones de los

miembros de un panel tienen gue hacerse emplecando carne.

Fa de capital importancia que se disponga de “juceces capaces de
reproducir los mismos resultados, La capacidad de un juez para emitit el
mismo juicic debe comprobarse antes de asignarlo al panel y durante los
experimentos eonviene registrar constantemente su rendimiento, El
rendimiento se puede basar en la desviacidon de las calificaciones dadas a

dos muestras similares o en desviacion de la calificacién media del panel.

4.2.2 El panel de consumidores

Los paneles de consumidores se emplean para predecir futuras
aceptaciones comerciales de la carne v productos cérnicos basandose en

preferencias pretéritas y presentes. Por ende su objetivo es

radicalmente distinto del de los paneles especializados.

METODOS DE MEDIDA.' La aceptacién de la carne y de los éroductos
carnicos por el consumidor se mide por la frecuencia del consumo ¥ por
la cantidad consumida. Ademas de clasificar la aceptabilidad del producto,
estos paneles puedeﬁ indicar también preferencias pof un producto
particular vy, hasta cierto punto, el grado de dicha preferencia. Las

diferencias en la preferencia v en la aceptabilidad se expresan mediante
un sistema de calificacién (puntuacién) o de categorizacién. Los sistemas
de calificacién son simples y se confeccionan como en el caso de los

equipos especializados.
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El mas comdn es una escala de calificacidn heddnica de nueve divisiones,
de las cuales la mds alta corresponde a <<sumamente agradable>>. la
media a <<ni agradable. ni desagradablie>> v la mas baja a <<sumamente
desagradable>>. La mavoria de los métodos empieados por el panel

especializado pueden ser usados por el panel de aceptacion, excepto la

"prueba del tridngulo, que {recuentemente causa -confusién a Jos

degustadores inexpertos ¥ exige durante su realizacién una supervision

sumamente cuidadosa.

SELECCION, ENTRENAMIENTO Y EVALUACION DEL PANEL. El panel de
consumidores tiene aue ser representativo del grupo de ‘poblacién al que
van a aplicarse los resultados. Las preferencias de los consumidores son
expresién de la herencia, edad, ambiente ¥ estado psicoldgico, ¥ se
hallan ademéds modeladas por la educacién, hébitos.gastronémicos
familiares, nacionalidad, sexo. edad, ingresos, existencias y costo del

alimento v frecuencia con que se ha consumido.

El tamafio de un panel capaz de rendir resultados fidedignos varia con
el grado de las diferencias de opinién dentro del grupo elegido. El
tamafio puede oscilar entre veinte enjuiciamientos efectuados por cinco a
diez observadores, hasta uno o dos enjuiciamientos hechos por varios
centenares de personas, antes de introducir el producto en el comercio -
al por menor. El tltimo procedimiento es el preferible desde el punto de

vista estadistico.

Estos paneles no necesitan ser sometidos a entrenarﬁiento especial; basta
con que observen las instrucciones relativas a la cumplimentacidén del
cuestionario. Si deben comprender claramente cuél es la decisién que
tienen que tomar. Por ejemplo, tienen que emitir una opinién sobre la

preferencia por el sabor, o sobre la preferencia por la compra 7.
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4.3 CALIDAD DE LA CARNE

Los factores que influven en la mavor parte de las caracteristicas de
calidad son los mismos independientemente de la especie de que proceda la
carne: si se hace mencidén a una especie dada, o es a titulo de ejemplo, ©

bien se cita por haber sido la principal especie objeto de estudio.

La calidad fina! de la carne fresca depende de las principales modificaciones
metabéiicas que experimenta el mdsculo en los momentos inmediatos al
sacrificio, v de los consecuentes cambios fisicos y guimicos. La [isiologia del
animal v las manipulaciones a que se someta la carne después del sacrificio
influven en los cambios mmetabolicos que ocurren ‘antes, durante y después
del rigor mortis. Estos Yactores. afectan por tanto al valor potencial de la

y también a su aceptabilidad por el

carne para su ullerior procesado

consumidor.

El término calidad de la carne engloba una serie de propledades
responsables de gue la carne cocinada resulte un producto comestible de
aspecto atractivo, apetitosoA, nutritivo v agradable al paladar. En la carne
de calidad ideal debe conjuntarse la capacidad para rTetener elevado valor
nutritivo cuando se somete al cocinado, con una. amplia serie de propiedades
funcionales que exige la fabricacién y procesado de los productos carnicos.
Entre dichas propiedades funcionales pueden citarse la capacidad para
retener agua, formar emulsiones, mejorar la viscosidad, producir geles ¥y
gespuma, la capacidad para adherir ¥ dispersar, formar [ibras v peliculas,
estabilizar, ligar grasa, contribuir al aroma y a la blandura, textura y
jugosidad del producto cocinado. La capacidad de los tejidos para satisfacer
todas estas exigencias'depende de la edad del animal, de su nutricién, de
su constitucién genética y de su estado de desarrollo, asi como también del

metabolismo pot-mortem y de los cambios fisicos consiguientes.



4.3.1 Caracteristicas generales de calidad de la carne

Se considera carne idecal a la gue procede de animales relativamente
jévenes y que se halla constituida por musculatura roja, consistente, con
cantidades discretas de grasa de marmorizacién (fina vy uniformemente
distribuida) v sin jugo de exudacion en la superficic, La marmorizac_idn
excesiva incrementa el contenido calérico bor unidad de peso ¥y apenas
produce una mejora adicional de la calidad organoléptica de lz carne. La
carne vacuna exenta practicamente de marmorizacion resu]La,' en cambio,
menos gustosa al paladar que ia nmémorizada. La carne de los bovinos
vicjos, por otra parte, suele ser mds dura que la de los jdvenes. Sc ha
comprobado que los principales factores de calidad E;ue afectan al
consumo (dureza, jugosidad y aroma) varian con el animal, estirpe ¥

raza.

La carne vacuna de corte oscuro (dark cutting beef) no tiene aceptacion
para la venta al por menor debido a que el consumidor no la distingue
de la carne de los animales viejos, o de la conservalda en malas
condiciones. El mdsculo de corte oscuro posee sin embargo un pH

elevado por su bajo contenido en dcido l4ctico.

£l color blanco de la grasa es.otra caracteristica de la carne de buena
calidad. La grasa de la carne de animales viejos o de vacas lecheras
normalmente es amarillenta, lo mismo gue la grasa de los productos

procesados.

4.3.2 Parametros especificos de la calidad de la carne.

4.3.2.1 Color: Intensidad y variacién .

El color de la musculatura varia con la especie; la carne vacuna es de

color oscuro, la de cerdo pélida y la de cordero tiene un color



intermedio. La intesidad del color de la musculatura aumenta con la
edad, existiendo diferencias. claramente apreciables entre las carnes de
ternera, novilla v vaca. Las diferencias de color mencionadas se deben

en parte a la variacidon del contenido en mioglobina.

En general la concentracién de mioglobina aumenta con la edad,
AURQUE como ex lagico existen _amplios plateaus de conccntracig’m. En
los masculos rojos predominan las fibras "rojas” sobre las fibras
"blancas” al conlrario de lo que ocurre en los musculos blancos.
Ategunos misculos como.cl semitendinosus de cerdo, constan de
porciones claras v oscuras bien definidas.

Ademds de ta concentracién en mioglobina, en el color de los musculos
ihﬂu_\,-'e también el tipo ¥ naturaleza quimica del pigmento. En la
oximioglobin_ah de color rojo brillante, v en la mioglobina reducida, de
coior rojo purpura, de las carnes frescas normales, el hierro se
encuentra en estado reducido (ferroso). La proporcidén relativa de
oximioglobina ¥y mioglobina reducida depende de la tensidén de oxigeno
a que esté expuesto el pigmento. Cuando el hierro de &stos pigm?ntos
se encuentra en la forma ferrosa, la superficie de corte de la carne
adquiere répidamente el color rojo brillante de la oximioglobina. Por
otro lado, cuando los pigmentos_cédrnicos se oxidan a metamioglobina
(hierro en estado férrico) se produce una coloracién marrén gue
desagrada a los consumidores. El color especifico de la carne fresca
depende en gran parte de la proporcién relativa v de la distribucién
de los tres pigmentos musculares: mioglobina reducida de color

pirpura, oximioglobina roja y metamioglobina marrén.

e,

Las medidas del color deben describir las tres propiedades dei color,
es decir: {1) el matiz, o clase de &olor, p.e. rojo, azul, etcétera; (2} la
saturacién, o intensidad del color o grado de dilucién del matiz con el
blanco; v (3} el brillo, o grado de dilucién del matiz con el negro.

Mezclando adecuadamente los tres colores primarios {azul, rojo v
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verde} puede reproducirse exactamente cualquier color; las cantidades
relativas de los tres colores gue se necesitan para reproducir un

color determinado constituven el valor tristimulus.

l.a estructura histolérica del tejido muscular afecta asimismo al color
de una manera considerable. La cdarne vacuna de corte oscuro tiene
un pH elevado, gue hace que tas proteinas retengan mds agua. a
expensas de Ja fase liquida presente en el musculo. El masculo en
conjunto tiene, por consiguiente, una estructura mas "cerrada”. La
musculatura de pH elevado probablemente tiene también un color mas
oscuro debido a que su superficie difracta menor camida(lx de luz
incidente gue la del masculo normal, porque las [ibras musculares
estan hinchadas v fuertemente apretadas unas a otras a diferencia del
misculo normal, en que se encuentran mas retraidas y separadas. No
se ha visto que los misculos de corte oscuro contengan pigmentos

anormales o que retengan cantidades elevadas de hemoglobina.

La musculatura PSE* es causada por_. un rapido v profundo descenso
post-mortem del pH, mientras la temperatura del misculo es aun
elevada. Estos cambios producen una marcada desnaturalizacién de las
proteinas sarcoplasmicas v miofibrilares v una pérdida muy acentuada

de la capacidad de las proteinas para ligar agua. -8

4.3.2.2 Exudacién i

cuando los musculos se cortan perpendicularmente al eje longitudinal
de las {ibras musculares se produce una exudacién de jugo muy
variable; en unos casos no se libera jugo mientras que en otros la

cantidad exudada es elevada. La aparicién del jugo en la superficie de

4 P&lida, blanca y exudativa: sigla proveniente de Pale, Soft, Exudative; en
contraposicién a la carne DFD u oscura, firme y seca; proveniente de Dark,
Firm, Dry. :
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corte de los musculos se debe a que se modifica la capacidad de
retencién de agua de las proteinas. Las protleinas pueden retener
grandes cantidades de agua porgue las moléculas de agua forman
enlaces de hidrogeno con los grupos polares de las cadenas

peptidicas,

La union del agua a las proteinas mediante enlaces de hidrégeno i
conliere flexibilidad a las moléculas. La capacidad del tejido muscular
para ligar agua depende mucho de la solubilidad y estado de las
proteinas mofibrilares v sarcoplasmicas. Dicha capacidad disufinuyve
considerablemente cuando ¢l pH es bajo y la temperatura superio a 20
"C. Los factores que contribuyen a la exudacidén durante la
maduracién de ia carne son también responsables de gque durante el
procesado se produzcan retracciones més intensas y mayores pérdidas
de nutrientes hidrosolubles. La capacidad de retencidén de agua, esté
directamente relacionada con la exudacién v con la cantidad de jugo

exprimible.

~4.3.2.3 Consistencia

La carne de buena calidad debe tener una consistencia firme. La falta
de consistencia es causada por los mismos factores que determinan la
falta de capacidad para retener el jugo, inconveniente gue s€ suma a
la falta de consistencia. No obstante la consistencia es de por si un
atributo de calidad Jdue tiene importanéia en el procesado, en la "
elaboracién de productes, en e! filiteado v en la venta al por menor,

donde son preferibles las carnes de consistencia firme.

La naturaleza y la propia consistencia de la grasa, asi como el
contenido graso del musculo, afectan también a la consistencia de la
carne. El grado de consistencia de la carne puede determinarse

subjetivamente o por procedimientos objetivos con penetrémetros.
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4.3.2.4 Grasa intramuscular (marmorizacién)

La grasa intramuscular o de marmorizacién se localiza entre los
fasciculos musculares v puede observarse a simple vista en las
- superficies de corte. La estructura del musculo es la gue determina la
forma de distribucién de la grasa intramuscular. La calidad de la
marmorizacion depende en general de la-laxitud de la organizaciéon
{ascilular. La capucidad del misculo para acumular cantidades
crecientes de tejido adiposo parece acompfar al cambio de las
proporciones esqueléticas durante el crecimiento corporal. Aunqgue
extsten variaciones de unas especies a otras, puede afirmarse gue. en
general, el porcentaje de lipidos tiende a aumentar con la edad en los
musculos de todas ellas, especialmenfe cuando han completado las
priuncipales fases del crecimiento muscular. Las células grasas se
acumulan y crecen en torno a los vasos sanguineos pudiendo
dificultar la ‘distribucién de la sangre; esto contribuve a que cl
misculo necesite mayor nivel de mioglobina a medida qhe avanza la

edad del animal.

En general, la actividad muscular tiende a reducir la cantidad de
grasa de marmorizacién. Por otra parte la deposicién de grasa
intramuscular es una caracteristica hereditaria; algunos investigadores
han encontrado grandes diferencias en la cantidad de grasa
intramuscular de distintas estirpes. La cuantia v distribucién de la

grasa intramuscular también depende del tamafioc v distribucién de los

vasos sanguineocs.

Los acidos grasos componentes de la grasa intramuscular poseen
cadenas carbonadas de diferente longitud y grado de insaturacién. La
composicién en 4cidos grasos es muy variable en una especie a otra,

variando también con la dieta, crecimiento y ambiente.
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La cantidad v distribucidn de la grasa intramuscular figuran ‘entre los
principales factores que determinan el grado de calidad de la carne
vacuna. Al objeto de que la carne cocinada resulte jugosa y aromitica
v de que sus fibras musculares estén lubricadas, conviene gue la
carne posea un grado medie de marmorizacién: si €ésta es escasy HL
aobtienc un producto seco v carente de aroma, y Sies eexccsi{fzi no
mejora apenas la gustosidad. Es muy importante que la grasa esté
uniforme v finamente distribuida, para gue mejore la jugosidad

actuando como lubricante alrededor de los fasciculos musculares.

Durante la preparacion culinaria. la carne marmorizada probablemcnie
tolerii mejor elevadas temperaturas exteriores sin que el intgrior '
quede pasado, debido a gue la grasa conduce peor el calor gue la
carne magra. Por este motivo la carne adecuadamente marmorizada
puede someterse a métodos de cocinado severos. Ademés, puesto quc
durante el calentamiento apenas se separa grasa intramuscular, las
carnes marmorizadas resultan muy apropiadas para obtener productos

va que, ademds de aportar grasa al producto, éate casi no se

o

picados,
reirae durante el calentamiento y resulta sumamante jugoso Yy

aromaéatico.

Cuando la marmorizacién se debe a un escaso numero de grandes
vetas de grasa, irregularmente distriubidas en la superficie muscular,
la cantidad total de grasa del musculo puede ser igual o superior a la
gue normalmente se considera adecuada, pero su efecto lubricante
puede no afectar a toda la masa muscular. La concentracién de
cantidades excesivas de grasa en regiones aisladas puede impartir
sabores aceitosds, aportar demasiadas calorias e incluso hacer

inaceptable la carne.
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4.3.2.5 Tejido-conectivo

Los misculos estdn rodeados por una envoltura de tejido conectivo, el
epimisio, de cuya superficie interna parten septos a intervalos
irregulares: estos septos, que constituyen el perimisio, delimitan los
haces de fibras musculares. £l perimisio emite a su vez finas idminas
de tejido conectivo. el endomisio, que envuelven a cada una de las
fibras musculares. El tejido conectivo del epunisio, perimisio _\,.'
endomisio Torman un todo continuoe tanto entre si como con los

“tendones.

La propercién de tejido conectivo de los cortes de carne refleja en
parte su procedencia anatémica. En las porciones distales de las
extremidades, como la pierna, puede notarse la convergencia de
diversos musculos locomotores en los que el epimisio aumenta
progresivamente de espesor hasta confluir en tendones adheridos al
esqueleto. Los cortes de este tipo no pueden ser tan tiernos como los
constituidos por los musculos que controlan la posicién (longissimus o
psoas major) localizados en otras regiones de la canal,-y a que a

menor cantidad de conectivo correspende una menor dureza.

Los musculos de los animales adultos no son mas ricos en tejido
conectivo que los de los animales jovenes. Aungque hay discrepancias
en lo gque se reliere a la contribucién del tejido conectivo a la dureza
de la carne, se ha demostrado que la naturaleza del tejido conectivo
de los musculos duros de los animales adultos, difiere de la del tejido
conectivo que contienen los musculos mas tiernos de los individuos
jévenes. La edad fisiolégica tiene importancia, por consiguiente, en la
blandura de la carne, asi como también el estrés, las enfermedades y

la nutricién. - B
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DETERMINACION. Los procedimientos para determinar cuantitativamente
el tejido conectivo se basan en las determinaciones de solubilidad de
los componentes, que permiten extraer las proteinas contractiles,
convertir en gelatina soluble el coldgeno del residuo {por
calentamiento en autociave en presencia de una base diluida). ¥ medir
el contenido en clastina del residuo insoluble al tratamento en

autoclave,

4.3.2.6 Proteinas sarcoplasmicas y miofibrilares

La cantidad relativa de proteinas sarcopldsmicas, miofibrilares y del
e'strcmfa varia con el crecimiento, actividad muscular, adminiSL-raciCﬁn de
suplementos hormonales, nutricién y enfermedades. La cantidad de
proteinas sarcopldsmicas vy la cantidad de proteinas miofibrilares estéan
directamente. relacionadas con el color, exudacién. consistencia ¥

calidad general de la carne.

PROTEINAS SARCOPLASMICAS. El porcentaje de proteinas
sarcopldsmicas del musculo es altamente variable. La variabilidad se
debe en parte a la edad, raza , especie, tipo de misculo v sistema de
extraccién, pero las condiciones prevalentes post-mortem
probéblemente influyen més en los cambios de solubilidad de las
protei'nas sércoplésmicas totales, que cualquiera de los factoes

mencionados anteriormente.

Desde el nacimiento hasta gque se alcanza el estado adulto se producen
importantes cambios cualitativos en la composicién de las proteinas
sarcopldsmicas. Las proteinas sarcopldsmicas son esencialmente enzimas

glucoliticas.
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PROTEINAS MIOFIBRILARES. Las proteinas miofibrilares aumentan con

la actividad muscular v disminuyen con la inactividad muscular y con

Jla atrofia. l.a cantidad de proteinas miolibrilares que se pueden

extraer disminuye considerablemente post-mortem si inmediatamente

después del sacrificio el pH es bajo vy la temperatura alta.

4.3.2.7 Textura y tamafio de las fibras

El tamafio de las fibras musculares varia con la especic, aumento
post-natal del peso corporal,. tamafio corporal, edad, nutricidn,
actividad muscular, y raza; también existen diferencias de tamaifio
entre las fibras "rojas" y ”b'lancés". La textura muscular se
determina midiendo el tamafo aparente de los fasciculos musculares (el
"grano” dec la carne). El aumento del grosor de las fascias de tejido
conectivo y dél tamafic de las fibras v fasciculos musculares
contribuven a que la superficie de corte de los musculos muestre una
textura basta, grosera, no deseable de la carné. La flacidez de los

misculos exudativos también imparte una apariencia de textura basta.

4.3.2.8 Estado de contraccién

Uno de los factores que contribuye a la dureza de la carne es el
diferente estado de contraccién que poseen las miofibrillas. Las
diferencias de longitud existentes en los sarcémeros de distintos
misculos de la canal podrian deberse en parte a las diferentes
tensiones a que estdn sometidos los midsculos cuando las canales se
mantienen’ suspendidas ve;rticalmente; el estado de contraccidn puede
contribuir a la dureza de la carne (cuando el efecto del tejido
conectivo sea pequefio), ya que los sarcémeros de mayor longitud

corresponden a musculos previamente conocidos como tiernos.
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Algunos estudios han observado que el endurecimento se evita mejor
impidiendo el acortamiento de los misculos, gue procurando su maxima

distension.

4.3.3 Metabolismo

Al cesar el flujo sanguineo el metabolismo se hace ensegulda anaerobio ¥
se inicia la transformacion del musculo en carne. Las fibras rojas, que
durante la vida tienen un metabolismo aerobio. son las mds afectadas por
las nuevas condiciones anaerdbicas. Las fibras blancas por el contrario,
adaptadas al metabolismo anaerdbico, no resultan tan afectadas por la

anaerobiosis.

l.a fisiologia del animal y su historia ante-mortem influyen tanto sobre la
velocidad de la glucélisis como sobre el curso cronolégico del rigor
mortis; ambos procesos son también modulados por las condiciones ¥y
procedimientos de sacrificio. El estado del tejido en el momento de la
instauracién del-rigor mortis influye mucho en la calidad de la carne. El
crecimiento, desarrollo, estado de nutricidén v ias enfermedades, entre

otras condiciones ambientales, afectan igualmente a la pigmentacién v a

la grasa intramuscular (marmorizacion) de la carne.

4.3.4 Quimica post-mortem

4.3.4.1 Relacién con 'las caracteristicas de calidad

En el momento del sacrificio todos los misculos de los animales de
abasto tienen color y aspecto normales, aungue poco después existan
considerables diferencias. Algunos mﬁscul.os gue contienen abundante
lactato inmediatamente después del desangramiento ¥y una velocidad

metabdlica elevada, alcanzan un grado de acidez extremo cuando la
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temperatura todavia se aproxima a la corporal. Uno de los cambios mas
trascendentes gue ocurren post-mortem es la implantacion ¥

resolucién del rigor mortis. Ei rigor mortis v las modificaciones que
se producen durante el mismo puede estudiarse a traves de los

cambios de la extensibilidad muscular.

Cuando el pH desciende répidamcme-, el aspecto de los musculos
comienza a cambiar.inmediatamente post<moriem haciéndose palidos,
blancos vy exudativos. Cuando los muscuios de vacuno y de cerdo
carecen virtualmente de reserva de glucdgeno antes del
desangramiento, adguieren un aspecto sumamente OSCUTO, consistente
v seco (DFD) que permite calificarios de corte oscuro. En estos

' musculos se presenta el rigor alcalino; su capacidad para retener
agua es muy elevada. La solubilidad de sus proteinas sarcopldsmicas ¥
miofibrilares pfécticamente no disminuve v el grado de integridad de
su estructura es muy alto. Este tipo de carne no tiene aceptacidn
para la venta en estado fresco en el caso Qe la cafne vacuna, sin
embargo la carne de cerdo con estas caracteristicas es dptima con

fines industriales.

4.3.4.2 Influencia de la fisiclogia del animal

Existe poca informacién acerca de la influencia de diversos parametros
fisiolégicos del animal sobre las caracteristicas post-mortem de la
musculatura. Sin embargo, se sabe perfectamente que la gquimica del
musculo post-mortem depende en cierto modo de la fisiologia del
animal y de su estado antes del sacrificio. Ademas, cada vez es mayor
el convencimiento de que los animales pueden agruparse €n
"susceptibles al estrés" y "resistentes al estrés" basdndose en su

respuesta a factores estresantes especificos.
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Al desequilibrio o pérdida de la armonia de la vida se denomina
"estrés” v a los agentes que lo producen factores estresantes. Como
tales pueden aciuar la temperatura, el sonido. la humedad, la presion
atmosTérica, la nutricién inadecuada, el shock, el miedo. la luz, la
fatiga, la anoxia v la excitaciéon emocional. Todos los agentes -
estresantes. independieniemente de su naturaleza; determinan sin
embargo und respuesta similar, Concretamente, todos los anunmales
liberan hormonas adrenales como acto de reststencia ante cuaiquier

factor estresante.

La suceptibilidad al estrés parece estar directamente ligada con las
carnes de vacuno de corte oscuro. En los mdsculos anormalmente
oscuros el glucdgeno se ha reducido sustancialmente ante-moriem.
mientras gue en los exudativos el glucégeno se ha degradado
aceleradamente post-mortem. En la calidad de la carne influyen la
sujecién fisica, el ejercicio corporal y la alimentacién anormal. Sin-
embargo, los animales resistentes al estrés parecen disponer de
mecanismos de defensa que les permiten resistir las acciones

estresantes vy restaurar las condiciones originales del misculo.

El avuno agota los depOsitos de lipidos intramusculares, pero los
icidos grasos no se movilizan sin embargo con tanta rapidez como los

productos finales de la glucélisis, como el écido l4ctico.

4.3.4.3 Influencia de -la manipulacién peost-mortem

ATURDIMIENTO Y ESTIMULACION. Existe muy poca informacién acerca
del efecto de los métodos de aturdimiento sobre la glucolisis y' su
reflejo en las caracteristicas de.calidad de la carne. De existir -
diferencias habria que pensar que la inmovilizacién por administracién

de gas determinaria un descenso del pH més rapido que el
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aturdimiento eléctrico. La hipStesis que se maneja es gue la
inmovilizacién por cualquier procedimiento que prive a los animales
del oxigeno perjudica la calidad de la carne de los animales
susceptibles al estrés.

Asimismo, Ja duracién v cuantia del desangrado pueden tener gran

importancia en la calidad de la carne.

DESOLLADO Y REFRIGERACION. Cuando los cerdos se desuellan la
velocidad de enfriamiento de ia canal es mads répida, el descenso del
pH mas lento y el color de la musculatura ligeramene més 0scuro, que
en los cerdos que sélo se depilan. La simple agitacién fisica durante
¢l depilado puede acelerar la degradacién del ATP ¥ afectar
desfavorablemente a la calidad de la carne. Suprimiendo la piel ¥
cierta cantidad de grasa, que actian como aislante térmico, se acelera

la velocidad de enfriamiento.

No parece ser posible acelerar de manera eficaz el enfriamiento de las
canales por inmersién en salmuera fria para impedir gque la
musculatura se vuelva PSE. No .obstante, Iproduciendo una congelacién
superficial con nitrégeno liquido para alcanzar una temperatura
(después de ectablecerse el equilibrio térmico) de 4 °C, se consigue
una velocidad de enfriamiento suficientemente rapida para evitar los
nocivos efectos derivados del pH bajo y la temperatura alta. El
enfriamiento con nitrégeno liquido mejora la solubilidad proteica, la

capacidad emulsionante y la retencién de agua de la carne.

El acortamiento por el frio de la carne vacuna es mAXimo a una
temperatura de 1 °C. Al entrar los misculos en rigor mortis se
acortan hasta el 60% de su longitud. El acortamiento de una tira
muscular es consecuencia del acortamiento de cada uno de los

sarcémeros individuales v determina considerabie endurecimiento.
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El tejido muscular no deberia exponerse en estado de pre-tigor ¥
separado del soporte 6seo. a temperaturas proxinas a 0°C. Los
misculos acortados. aparte de ser duros, poseen también escasa
capacidad de retencién de agua. El rigor de la descongelacién consiste
e un acortamicnto intenso que se produce al descongelar tiras
musculares aisladas. previamente congeladas en estado de pre-—rigor. |
Por esta razon Jos musculos no deben separarse de la canal v
con-g,elur:ee inmediatamente, Se admte clque la congelacién de las canales
en estado de pre-~rigor perjudica a la calidad de la carne, a pesar de
que, por estar los misculos adheridos al esqueleto, se evita en parte
el acortamiento visible que se produce al descongelar tiras musculares
aisladas. Cuando la entrada en rtigor tiene lugar a temperaturas de 37
“C el acortamiento y la tensidén pueden ser muy intensos; a 20 °C

aproximadamente el acortamiento es minimo.

SUSPENSION ¥ POSICION DE LA CAIQAL. algunas diferencias en la
longitud de los sarcémeros de distintos misculos podrian deberse al
variado grado de distensién de los ultimos durante la susp_ensién
vertical de las canales. La longitud de los sarcémeros de los musculos
psoas major, latissimus dorsi y rectus femoris es mayor en
semicanales que se mantiene suspendidas verticalmente que en las gue
se mantienen en posicién horizontal; mientras que se produce el
acortamiento de la longitud de los sarcomeros de los musculos
longissimus, gluteus medius, adductor, biceps femoris ¥
semitendinosus. Este acortamiento de los misculos aumenté el didmetro

de las fibras y la dureza.

Esto parece indicar que la suspensidén vertical de la canal es
beneficiosa para algunos musculos (al mantenerlos distendidos) ¥
perjudicial para otros (los que quedan relajados y pueden contraerse

cuando entran en rigor).
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4.3.5 Pardmetros de calidad.

4.3.5.1 En relacién con el procesado

1.0s 'camb-ios post-morten telacionados con las condiciones en las que
cursa el rigor se reflejan de una forma muy clara en . las propiedades
de la carne gue determinan su valor potencial para el procesado. En
comparaciéon con los indsculos normales. los de naturalesza PSE
requieren un mavor tiempo de coccién, sufren mayores pérdidas
durante la misma, pierden mas peso al ser ahumados, liberan mayor
cantidad de jugo durzmté el curado y desprenden mnds gelatina en el
enlatado. La carne PSE no es aprépiada para fabricar salchichas por
tener escasa capacidad emulsionante, Los misculos en gue ta velocidad
de la glucélisis postmortem es muy rapida y se (ransforman en PSE,
también adqu_jeren un grado de pardeamiento mayor en iguales
condiciones de temperatura y tiempo gue los misculos normales. §in
embargo, el pH sumamente bajo inhibe la alterncidn microbiana tanto

en la carne PSE como en las de caracteristicas normales.

4.3.5.2 En relacidén con la aceptabilidad

Entre la musculatura PSE y normal no parecen existir diferencias

apreciables en proteina., grasa y agua. Los musculos PSE normaimenie
poseen muy poca grasa intramuscular visible, aunque los valores del
extracto etéreo no difieren significativamente de los correspondientes

a los musculos DFD.

En la venta al por menor la variablilidad del color, sobre todo de la
carne de cerdo, es causa de problemas. La gama de colores entre el

blanco y el rojo oscuro impide vender un producto uniforme. Debido a

51



la exudacion excesiva de la carne PSE, cuando ésta se envasa ¥
exhibe para la venta sus caracterislicas desagradables plantean

problemas de comercializacion.

Al comprar carne [resca el cliente muchas veces no basa su eleccidn
en la marmorizacion. a pesar de gue €sta influve favorablemente en la
calidad de la carne cocinada., Esto ocurre en particular cuando la”
carne estia excesivamente macmorizadga. La carne marmoerizada de una
manera fina v uniforme tiene mejor aceptaciéon que la groseraimnente

marmorizada. -

La textura basta induce a pensar que la cane procede de animales
viejos ¥ que, por consiguiente, es dura. Otro inconvenientie en la
venta al por menor de la carne es la presencia de gruesas Tascias de

tejido conectivo.

4.3.5.3 Interrelaciones entre calidad y cantidad

Al valorar y comparar carnes y canales hay que tener en cuenta
diversos factores. En la mavor parte de las ocasiones hay gque tener
en consideracién la produccién, el procesado, €l almacenamiento, la
comercializacién, la preferencia de los consumidores ¥ las
caracteristicas organolépticas finales. Generalmente en cada
circunstancia particular determinadas caracteristicas adquieren mayor
impoi"tancia. Cuando se juzga conveniente el valor de la canal para la
industrializacién o la venta, el interés se centra en su rendimiento en
cortes limpios v en su calidad. Estos pardmetros no tienen, en cambio
importancia para el consumidor, cuya preferencia se basa
principalmente en que el producto deshuesado y libre de grasa tenga

un precio razonable y adecuado a la calidad.
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Entre la grasa subcutdnea vy la marmorizacién no existe una relacién
estrecha. No obstante. para que exista un moderado grado de
marmorizacion es esencial que los animales posean cierta cantidad de
grasa subcutdnea. Las canales de tipo graso, pobres en musculo
magro, .suelen tener una marmorizacién mas grosera y unas fascias de
tejido conectivo mas gruesas gue las canales con grasa subcutanca ¥

abundante masa muscuiar,

Al parecer la conformacién infiuve en parte en el rendimiento
(preporcion) en cortes de alta ¥ baja catcgoria (a juzgar por su
calidad organoléptica v diversidad de usos). La.s canales que ticnen
muv desarrollados v prominentes los misculos del anca y grandes

'mgsculos tordcicos v lumbares también tienen grandes musculos en
otras regiones menos apreciadas, si bien la hiperirofia o el mayor
namero de fibr'as por misculo (o ambos factores) de los musculos
preferidos compensa el aumento del tamafio de los muisculos pequefios
y menos apreciados. A este respecto la conformacién constituye otro
factor de calidad de las canales, aunqgue entre los aspectos cualitativo

y cuantitativo no exista una estrecha relacién.

4.4 APRECIACION DEL VALOR CARNICERO DEL ANIMAL SACRIFICADO

4.4.1 Modificaciones de la carne post—sacrificio

Poco después del sacrificio del animal la carne se muestra seca, de
consistencia mas blanda y elédstica, las fibras musculares se encuentran
intensamente abultadas. El pH, que en el misculo vivo es ligeramente
alcalino (7.3-7.5), desciende momentos después de la matanza a menos de
7.0 .en pocas horas y hasta un valor aproximado de 3.4 cuando se inicia

la rigidez cadavérica.
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Se entiende por rigidez cadavérica un estado en gue todos los misculos
aparecen tiesos ¢ inflexibles, de modo que los miembros apendiculares no
consienten el movimiento pasive, por muy grande que sea el esfuerzo
para lograrlo. La carne de un animal en rigidez cadavérica cs dura ¥y
tenaz. Las fibras musculares se han deshidratado en parte. La rigidez

cadavérica empieza normalimente de 2 a § horas después de la muerte.

Su iniciacion es muy rapida cuando los animales han realizado un trabajo
muscular intenso antes de la muerte, en las reses fatigadas, en los casos
de tétanos y tras la administracion de ciertos medicamentos. Por el
contrario se rctrasa, c¢s defectuosa o queda anulada por completo cn los
animales apotados, extenuados ¢ gue han muerto de¢ hambre o a ca-usa de
enfermedad. Comienza con mayor rapidez en ambientes templados o en
verano y se retrasa cuando el ambiente es frio, asi como en animales

desollados y eviscerados.

Los musculos son aslento de la rigidez cadavérica por el orden siguiente:
corazén, diafragma, musculatura del cuello y la cabeza, pecho ¥
funalmente los miembros pelvianos. La rigidez dura 20-48 horas y &

veces més. Desaparece en el .mismo orden en que se instaurd.

Estos fenémenos afectan a los distintos proétidos musculares y también al
tejido conjuntivo. La carne adquiere as{ un olor y un sabor aromatico,
ligeramente 4cido, se reblandece y se torna jugosa, mientras que la
alterada por la rigidez cadavérica es dura v tenaz. Es entonces cuando

la carne a alcanzado su madurez.

La maduracién de la carne necesita mas tiempo para llegar a su
desarrollo completo; segin algunos estudios, alcanza ese estado después
de ocho dias de conservacién a temperaturas de refrigeracién y en tres

dias a 1-2°C. El pH en la carne madura es de 5.6-6.0.
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4.4.2 Bases principales en que se apoya la apreciacién de la canal
Edad:

Al aumentar la edad, cambia no sélo la composicién de la canal

v carne/hueso) sino tambien el color de la carne

&

{proporcién carne/grasa
(mas oscuro), el grosor de las fibras {mavor) y la proporcién de tejido

conjuntivo (mayor también).

Caracteres cuantitativos:
Peso de la canal:

A igualdad de edad y sexo, implica por lo geperal un mayor depdsito de
grasa v dificulta en consecuencia el manejo de piezas sueltas en su

forma natural.

Incremento neto:

Es un dato que relaciona el peso al nacer, la ganancia durante toda la
vida, el rendimiento porcentual en canal y la edad del animal. Se expresa
en gramos de carne por dia de edad. Puede servir de base para
clasificar por su valor a los animales gue hayan sido cebados en
condiciones idénticas; pierde valor comparativo en el caso de reses
viejas, con grandes diferencias de edad o que hayan sido alimentadas de

manera muy diversa.
Masa ‘muscular:

La masa muscular (proporcién de carne en sentido estricto) debe ser

v en la pierna, es

abundante en lo posible, preferentemente en el dorso
decir, en las regiones corporales que suministran una proporcidén elevada

de las piezas preferidas y mas cotizadas.

Formacién de la grasa:



La. grasa se forma, por lo general, siguiendo un arden definido: primero
lo hace’la grasa de las visceras comestibles (incluida la renal), a
continuacién la que se encuentra debajo de la piel (grasa subcutdnea), la
cual representa una proteccidn para la carne frente a la desecacion
(durante el almacenamicnto y al ser cocinada); sigue después ia grasa
intermuscular, que sirve de relleno para los vasos sanguineos. linfaticos
¥ huesos: por dllimo la grasa intramusculér (responsable de ia

"marmorizacion')
Proporcién relativa de los diferentes tejidos:

Es natural que se tienda a conseguir una proporcién favorable entre la
carne y el tejido adiposo por un lado y entre aquélla ¥ los huesos por

otro, tanto en la canal entera como también en sus distintas piezas.

Caracteres de calidad de la carne y del tejido adiposo:

Actuaimente las preferencias de los consumidores es por una carne
magra y no siempre resulta fécil armonizar esta exigencia con 103 demés

deseos respecto a ternura, jugosidad vy aroma.
Capacidad de hidratacién y poder de retencién del Jugo:

El agua se encuentra combinada de una forma ldbil y de otra estable; la
primera es la expulsada por la carne durante su preparacién culinaria,
mientras gque la segunda permanece unida a los prétidos de la carne. El
poder de retencién del jugo puede variar considerablemente de unas

carnes a otras y segun la edad de las reses.

Se dice que la carne tiene un buen poder de retencién cuando se
demuestra en la prueba que sélo exuda un poco de jugo. En este caso
aparece seca al corte, como es deseable para la que se expende en el

COmercio.
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La capacidad de hidratacién es ia facultad de la carne para admitir agua

extrafiz en su transformacidén industrial,

Estas proptedades de la carne repercuten sobre las mermas o aumentos
de peso en su transformacién v tiene también importancia para la
inalterabilidad de los derivados cdrnicos. En general se prefiere la carne
con un buen p’oder de retencién del jugo vy una capacidad de hidratacién‘
satisfactoria,

Color de la carne y del tejido adiposo:

Aungue es un cardcter especifico, depende también de la edad de los
animales, asi como de determinadas condiciones de la técnica de la
matanza. Desde va que el color de la carne influve poderosamente en su

aspecto. El color del tejido adiposo debe ser blanco a amarillo claro.
Consistencia:

Es un caracter tipico de calidad de las distintas clases de carne. Se dice
gue la carne "se resiste al cuchillo” cuando su consistencia es buena. La
importancia de esta propiedad es destacada para la carne que se destina

al expendio en estado fresco.

Grosor de las fibra y proporcién de tejido conjuntivo:

El consumidor desea que las fibras musculares no sean demasiado

gruesas ni demasiado finas. Este cardcter, asi como la proporcién de

tejido conjuntivo, es suceptible de medirse con exactitud.
Marmorizacién:

Se entiende por marmorizacién a la grasa infiltrada dentro de los haces

musculares, que dota asi de finas vetas a la carne. Sigue siendo hoy un

-caracter importante para valorar la carne cruda, v tiene una importancia

decisiva en relacién con el buen sabor, la jugosidad y el aroma.



Sin embargo, como estd relacionado generalmente con la cantidad total de
grasa de la canal, la marmorizacion no debe ser excesiva. Un grado
moderado en la carne gue se vende {resca para el consumo, es oportuno

en tanto influya sobre su consistencia y su sabor.
Ternura:

Es funcidn de la combinacion de muchos factores: proporcidén v
naturaleza del tejide conjuntivo, estructura de las {ibras musculares ¥

. de sus haces, modificaciones enziméticas en el proceso de maduracién de
la-carne. También contribuyen la edad. el sexo, la alimentacién v el
grado de cebo. La ternura de la carne se aprecia de una manera

subjetiva por medio del exdmen organoléptico.
Jugosidad:

Depende de la relacién entre el agua combinada guimicamente (labil) v
por hidratacién (estable) y el agua capilar. Las diferencias en el grado
de jugosidad pueden ser debidas a la edad, la alimentacion y la

intensidad del cebo. -
Aroma y sabor e la carne y la grasa:

Son influenciados por una serie de factores: proporcién de grasa y
contenido en lipoides, hidratos de carbono ¥y sales, oxidacién y
temperatura durante la maduracién, grosor de los haces musculares, etc.
Sobre el sabor pueden influir también la édad, la " alimentacién y los
productos empleadbs en'ella, las enfermedades, el sexo y el trato que
han tenido los animales antes del sacrificio. El sabor del tejido adiposo,

repercute también sobre el de la carne.

Color de los huesos:
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El color de los huesas proporciona un dato de cierta significancia para
la edad de ios animales. La médula Osea es rojiza en los jovenes y
blanguecina a amarilienta en los animales més viejos., Los huesos son

también mas blandos en los primeros, y duros y rigidos en los viejos.

-

4.4.3 Apreciacién de las canales de las diversas especies

Vacuno mayor:

l.a edad 6ptima para el sacrificio de una hembra o de un macho castrado
se estima entre dos y tres afios. En cambio los machos enteros deben ser

sacrificados con menos de 24 meses en cualquier caso.

El grado de cebo adecuado, v las reses preferiblemente con un esqueleto
fino son las buscadas. Para juzgar el rendimiento cérnico puede

examinarse un cuarto trasero y el dorso.

La pierna debe ser larga y convexa por su carda externa en lo posible; la
pierna viene a representar el 28% del peso de la canal, siendo por ende
la pieza mas pesada de la canal. La medicién de la pierna en el animal

vivo suministra un buen dato demostrativo sobre su peso.

El aumento de la ternura, manteniéndose aceptable el grado de

marmorizacién, lleva consigo unos gastos considerables para el productor.

La estructura del tejido conjuntivo ejerce también una cierta influencia
sobre la ternura de la carne. La consistencia de este tejido depende de
la edad de los animales. El tiempo gque requiere la preparacién culinaria
estd subordinado también a esto, pues el calor puede actuar con mayor
facilidad cuando el tejido conjuntivo es blando {(joven) que en el caso

contrario.
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El color de la carne como se ha dicho depende de la edad v sexo. La
carne de toro es siempre mas oscura que la de vaca. Al aumentar la
edad se intensifica el color rojo de la carne, lo cual no impide gue ta

res suministre de una calidad excelente hasta lda edad de 1.2 a 2 anos.

La capucidad de desarrollo del tejido muscular se reduce
considerablemente con la castracién. Animales objelo de ensayo fueron
sacrificados a la edad de 1 1/2 afos. Mientras los enteros dieron un -

peso medio de 445 kg, sus hermanos castrados pesaron solamente 402, El

consumo de alimento fue practicamente igual en ambos grupos.

La estrecha relacién hallada entre la grasa subcuténea y la
intramuscular (r = +0.88) facilitaria mucho la determinacién del grado de

obesidad.

La capa de grasa del corte practicado entre ¢l cuanto anterior v el
posterior no debe rebasar los (.5 cm. La grasa pelviana y renal debe ser
lo mas escasa posible en relacién a la masa muscular de toda la canal:

los grandes depositos adiposos en esas zonas son causa de depreciacién.

Ternera:

El factor determinante principal del valor carnicero de la ternera s la

edad. Debe tener unos tres meses y pesar 120-140 kg.

La pierna debe estar bien musculada en sus caras interna y. externa ¥y la
pelvis serd lo m&s larga y ancha posible. El dorso {regidon de las

chuletas) v el lomo se prefieren igualmente anchos y bien musculados.

pPuede afirmarse que la elevacién del peso final equivale a mejorar el
valor carnicero en lo gque atafle a la composicién histolégica. 51 al mismo
tiempo se logra un grado satisfactorio de engorde, resultaréd beneficiosa

la relacidén carne/hueso.
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El consurmidor opina que la carne de ternera debe ser lo mds clara
posible. Esta exigencia no armoniza. desde luego, con la tendencia
gseneral reciente de alcanzar un peso final de unos 100-150 kg, pues la

carne de estas reses resulta ya algo mas tefiida.
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ESTUDIO DE FIBRA DE CAMELIDOS

1 CONFECCION ARTESANAL DE PULLOVERS

1.1 PREPARACION DE LA MATERIA PRIMA

PROCESO DE PREPARACION DFE 1A FIBRA PARA EL HILADO (luente:

Cooperativa PUNHA)

Desde el momento post esquila en que es recibida desde la finca, la Tibra de
alpaca es sometida a una serie de pasos para su acondicionamienlod con el
objelo de proceder a su hilatura, cuvas etapas se transcriben a

continuacidn.

Se asume la recepcién de vellones, separados al momento de ia esquila, al

menos por color.

1} PRELAVADO:

Comienza con la apertura de la bolsa o fardo, tal como es recibido desde

finca.

El fardo normalmente est4 compuesto por una cantidad variable de vellones,

pero generalmente de un sélo color, uniforme en este sentido.

Se evalda el largo de fibra, el color y, sin demasiado rigor, la finura. En
base a ella si es necesario, se efectdan "sublotes” de velones, en funcién

de éstos pardmetros de clasificacidn.

En esta etapa también se efectla la separacién de las mechas que componen,
por un lado el vellén propiamente dicho, de las que por otro componen el

"bordei".



Cada vellén es desagregado en. normalmente cuatro partes (cuartos),
formando "bolas" de fibra, con precaucién de disponer la superficie extlerna

del vellén arientada hacia el interior de la misma.

-2) LAVADO:

$e prepara una bateria de piletones, de entre 10 y 20 litros de capacidad
cadda uno., compuestas por:
a) un piletdén de enjabonado; v

b} cuatro piletones de enjuague.

La primera pileta contiene la sustancia jabonosa, v es por donde sc

comienza el lavado: introduciendo cada "bola" de-fibras individualmente.

El jabén empleado es el comercialmente denominado "Granby™, o similar, a
razén de una caja grande {de 800 gramos) cada 20 vellones. Este producto
es sumamente delersivo, y en zonas donde la calidad del agua es superior

puede ser aconsejable probar otros productos, inclusive los denoninadoes

"de baja espuma’.

La bola es sumergida completamente bajo el pelo de agua, y mantenida con

ambas inanos abiertas v palmas en contacto con la fibra.

Cuando la bola se embebe suficientemente de agua jabonosa, se inicia una
suave v sostenida secuencia de: a) compresién de fibras entre las manos,
tal que parte de la fibra quede aprisionada entre los pufos cerrados, ¥
conjuntamente con ello, un acercamiento entre ambas manos, tal que
préctica}nente toda la bola de fibras gqueda contenida entre ambas manos Yy
ambos punos, comprimiendo firmemente; y b) una suave descompresidn,
separando ambas manas y abriendo los pufios, de forma que las fibras

vuelven a henchirse con agua jabonosa.
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Esta secuencia se repite ritmicamente un numero variable de veces, (ue
estd en funcidn de la sucicdad de la fibra, pero como referencia, sc puede

ubicar en unos diez ciclos de compresion y descompresion.

Finalizan estos ciclos en una "compresion” total de la bola. lal que se retire
de su interior la mavor cantidad posible de apua jabonosa, aungue 1N

"escurrir" n1 exagerar la compresion.

Se eleva la bofy asi compresa por sobre la linea de agua, e immmediatamente
se la pasa a la primera pileta de la bateria de enjuague (normalmentsa son
cuatto baterias de enjuague). Los primeros tres ])]'I(;’L(Jr.l(i.‘*i de este grupo. de
igual capacidad que el anterior. conlienen injcialmente solamentle agul
limpia, mientras gue el dltimo lleva una "medida” de un suavizante ‘de fibras
(por cjemlo, el d(—;nmniﬁa{ic) comercinlmente "Vivere”, o sumilar). El tamafio de
la medida es la propia tapa del envase, ¥ se agrega una medida a intervalos

reguiares, tal que resulte en una "medida” por vellon.

Con la bola de fibras en el primer piletén de enjuague v totalmente
sumergida, se procede a sucesivas COmpresiones v descompresiones, de

forma similar a la descripta para la pileta de enjabonado.

Cuando se observa un enjuague limitado por el enjabonamiento del volimen
de agua de la pileta, se aprieta provocando el escurrido, € inmedlatamente

se lo trasiada al siguiente piletén de enjuague.

Asi, se pasa por los tres piletones de agua pura, e inclusive por el cuarto

piletén, que adicionalmente contiene la sustancia suavizante.

Debido a que ésta sustancia debe actuar sobre las bolas de fibra totalmente
libres de jabén, es ésta pileta la que marca el limite de uso de agua de
cada tanda: cuando ésta pileta comienza a tener jabén, se elimina el agua de
todos los piletones, se repone sustancia jabonosa y suavizante en los que
corresponda. v se inicia la siguiente tanda. Normalmente cada tanda, de

wnos 100 litros de agua cada una, posibilita procesar tres vellones.
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3) CENTRIFUGADO:

La eliminacién total de agua "labil" se logra mediante el centrifugado de
cada vellén. Para ello se utiliza un centrifugador doméstico {(comercialmente

denominado "Koinoor” o simlar).

A fin que las fibras no se dispersen fuera de! tambor de centrifugado, se
prepara una holsa de tela de malla abierta (liencillo) con capacidad similar
al volimen del tambor de centrifugado, a fin de que no "baile” dentro del

mismo cuando estd en accidn.

Se completa con la cantidad de bolé-zs de fibra necesaria para gue la bolsa
quede firme dentro del tambor v se¢ procede a accionar el motor de la
centrifugadora. El aparato dispone de un pico vertedor del agua de
cenirifugado en la parte externa inferior, v la accién de rotacidn del tambor
a alta “velocidad debe continuar hasta que por dicho pico vertedor no se

elimine mas agua.

Puede suceder gue, al accionar el motor ¢ iniciarse el giro del tambor & en
algun otro momento del centrifugado, se produzca una descompensacian
interna de peso en la bolsa, vy el aparato comience a vibrar y rotar sobre
su eje, con ruidos cada vez més audibles v evidentes de mal

funcionamiento.

En dicho caso dgbe detenerse inmediatamente e] motor, elevar la tapa
exponiendo el interior del tambor de centrifugado, y proceder a repartir la
fibra de forma que los pesbs queden equilibradés en todos los sentidos ¥
derredor del pcrimetro del tambor. Al accionar nuevamente el aparato, debe
permancer inmévil con un suave zumbido provocado por la elevada velocidad

de rotdcién.

4) SECADO:
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Concluida la etapa de centrifugado. se abre la bolsa utilizada en el tambor.

y se retira la fibra. que a ésta altura debe encontrarse limpia, v s6lo con

ta humedad provocada por el agua intimamente adherida a las fibras. A fin
de quitar esta humedad restante, se efectda un secado al aire libre. v con
cuidado de no tener llegada directa de rayos solares a la hibra.

Las bolas de fibra se van abriendo v extendiendo en una superficie
sobreelevada, dispuesta a la altura de la cintura por comodidad de trabajo.

Es importante que dicha superficic permita circular el aire desde debajo de

“la misma.,

A modo de ejemplo, puede mencionarse que un recurso utilizado para esta

tarea es emplear un elistico de cama.

El lugar donde se ubigque esta estructura deberd estar al reparo del sol,
como va se comenlara. v o4 reparo de brisas o pequenos remolinos gue
puedan conducir tierra yv/o particulas varias, que [linalizan su recorrido

depositdndose sobre la {ibra.

La altura de fibra sobre la superficie es la de cada bola de Tibra, abierta y
algo extendida; es decir, no es aconsejable superponer vellones con el
objeto que el espesor sea el minimo indispensable, v de forma tal que se
reduzca a un minimo lapso la exposicién de la fibra al ambiente, habida

cuenta de la posibilidad de recontaminacién mencionada.

El lapso de secado es, obviamente, funcion de la calidad det centrifugado ¥

de la tensién de vapor reinante en la proximidad del "colchén” de fibra.

Allf mismo puede hacerse un procedimiento de acondicionamiento que
generalmente se efectia en otras etapas postericres, pero que reali;ado en
este momento con la [ibra algo himeda, se facilita: el desmotado. Este
procedimiento consiste en la eliminacién de partes de mecha (generalmente
en el 4rea de la punta) ardidas, enredadas, y en general en estado no

6ptimo para el hilado.
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En ésta misma etapa se eliminan las fibras primarias o "pelos”.
aprovechando la caracteristica de sobresalir por encima e la punta de la
mecha. Este acto es de suina importancia que sea hecho a conciencia: la
posterior aspereza del hilo y por ende del tejido. estd en estrcche; relacion

con el remanente de f{ibras primarias luego del desmotado.

Una ver que la fibra se ha secado, se da por terminada esta etapa, v se
almacena la {ibra en bolsas, para su traslado al lugar donde se efectua el

siguicnte paso.

3) PREPARACION DE LA MECHA:

En una mesa de trabajo, en general ubicada en el drea de hilado. es decir a
cubierto v con mavor comodidad de trabajo, se extiende el vellén Timpio
sobre la mesa. Acto seguido se procede al desmotado, s1 este no hubiera
sido efectuado en la etapa anterior; o a completarlo y repasarlo s hubiera
sido hecho parcialmente antes, Se reitera la importancia de un trabajo
esmerado, es decir tomando todo el tiempo gue haga falta, sobre todo en lo

gque hace a la carga de fibras primarias presentes en la fibra.

Acto seguido se procede a efectuar una esmerada limpieza de las fibras. A
fin de entender el significado de sucesivas limpiezas, cuando supuestamente
luego del paso de la~fibra por el agua jabonosa , ésta debiera haber
quedado limpia, es necesario distinguir distintos tipos de "suciedad" e

"impurezas' entramadas en el velldn.

El paso por el agua jabonosa posibilita eliminar suciedad det velldn
compuesta por tierra y otros elementos ligados a sustancias grasas del
vellén. Lo eliminable por este lavado es suciedad directamente dispersable

en agua; 0 en grasas, y de interaccion directa con el jabon.

Sin embargo subsisten otras "impurezas", generalmente restos vegetales,
que se encuentran atrapadas mecdnicamente entre las fibras, tal que el

lavado no es suficiente accién para eliminarlas.
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tsle proceso es el denominado “tisado”. que no ¢s mds que la separacion de
fibras a fin de eluminar mmpurezas linas. BEs un procedimento sumamente
riguroso vy de una apertura extrema de fibras, va que adgui debe eliminarse

absolutamente todas las impurezas, hasta las de minimo tamanao.

A fin de proceder a esta separacion de las Tibras. se toman tie a pufiados
de mechas, se elevan con ambas wanos mientras seovan "abriendo” las
mechas v separando las Fibras, ¥ también simultaneamente se efectia el
"sacudido” de esta porcion de velldon. Asi efectuado, sc apura ¥ facilita la
separacién mecanica de impurezas. lo que posibilita que cstas impurezas

atrapadas, puedan ellminarse.

El aspecto final de la fibra luego del tisado. e¢s e de un "mulching”
sumamente esponjoso, debido a fa extrema separacion entre libras. donde se
ha perdido absolutamente la identidad de las mechas, ¥ hasta del mismo

vellon.

Este cGmulo de fibras se va ordenando, por cstiramiento manual,
paralelizando las [ibras entre si, formando la hebra sin torcer, en una
suerte de analogia con el top industrial. Esta formacién recibe el nombre

iocal de paicho, v la fibra estd asi preparada para el proceso de hilado.

6} HILADO:

El procedimiento de hilado no serda descripto aqui. debido a que su
complejidad significa una extensa descripcién que parcialmente se trata en
el apartado 1.2. Agregado a ello, existe un conjunto de variantes debido a
los diversos procedimientos de hilado en funcién de las escalas de trabajo;
desde e] hilado manual con huso o p’ushga, algunos procedimientos

mecdnico-manuales, hasta procedimientos industriales.
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En general todos ellos coinciden en: una etapa de elongacion del paicho. tal
gue unas pocas fibras guedan adjuntas ente si en forma paralela: su
posterior torcido formando un cabo; el apareamiento de cabos {ormando el

hilo.

Como resuliando de esta etapa, se obtiene una madeja de hilo, de longitud ¥

peso variable segin el diametro del mismo.
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7} LIMPIEZA DEL HILO:

Alin cuando se hava hecho un concienzudo desmotadc v tisado de la fibra,
es comin efectuar un "repaso” de la limpieza de la fibra, pero-ya scbre la

. madeja.

Asi, al hilo terminado de procesar se lo denomina madeja sucla y en efecto,
puede ocurrir durante el proceso de hilado que hava habido contacto coin el
piso, con manos sucias, etc. tal que Ja fibra en parte se vuelve a cargar de

impurezas.

Por ello se procede al iavado de la madeja, en forma similar a la descripta
para cl lavado del velién. Luego de su secado, se realiza un rtepaso de la
limpieza de la madeja. eliminando manualmente particulas adheridas al hilo
pero que sobresalgan de entre el mismo.

" Este procedimiento debe ser mas una confirmacion det excelente estado del
hilo. antes gque una cfectiva eliminacion de elementos extraios. en el sentido
que si se detecta cierta carga de ellos, no estd mds qguc confirmando un
deficiente trabajo durante el tisado, que por cierto es dificil ¥ demanda

mucho tiempo revertirlo en esta etapa.

cumplido esto, puede decirse que se ha iogrado el producto final del hilado,

la madeja fimpia.

1.2 HILADO ARTESANAL

1.2.1 CARACTERIZACION DEL PROCESO

La intencién de este apartado. es la descripcién de un proceso due

posiblita hacer un producto simple y Gtil, fruto de la habilidad manual.

Por siglos, la confeccién de hilos fue algo siempre ligado a mujeres y
nifias, tarea que desempefiaban ininterrumpidamente desde el mismo

. momento que pudieran manejar un huso. Era una tarea tan comun como
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barrer el piso. o hacer jabdn , o cosechar granos. Sin embargo luego de
la revolucidn industrial. llevé menos de diez generaciones olvidar y
hacer a un lado la destreza gue habia sido acumulada por mds de diez

milenios. :

Es muy dificil precisar el momento de inicio de la hilatura. quizd diez o
guince mi} anos antes de Cristo. El tejido mas antiguo que hasta ahora
ae conoce, fevela gue su autor tenia va una notable destreza. Fué
encontrado en Turquin v se supone que [ue hecho alrededor de 6300
afios a.C. Tejidas nais ;‘ecienteé, de casi 4500 afios, fueron hechos con
gran precision v habilidad; son los lienzos transparentes egipcios (hay
alguna discusion sobre la fibra real utilizada), con mas de guinientos
cabos por pulgada. Todos estos textiles fueron hechos con hiladoras
manuales. Las ruedas para hilados no fueron vistas hasta 1500 afios mas

tarde.

Se han dejado de lado un incontable nimero de fibras posibles de hilar,
debido a los restringidos habitat de crecimiento o usos limitados, o a
causa de no producirse en forma .econdmica. Hoy dia, gracias a un
"revival" gcoic‘&gico se tiene acceso a fibras inusuales vy exquisitas desde
todos los rincones del mundo; por cierto, existen hoy muchos méas
conocimientos, derivados desde lo antiguo y gracias a la moderna
tecnologia; por lo que en.este sentido puede decirse que actualmente
tenemos muchas més posibilidades que las que han tenido nuesiros

antepasados.

1.2.1.1 Principio del hilado

Qué tipo de fibra es ia més ‘adecuada para iniciarse en el hilado es
una respuesta que varia en funcién de los instructores de hilado.
Algunos se inclinan por la lana sin lavar, la fibra tal cual es

esquilada de la oveja, porque la fibra es facil de separar, lo que le
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1.2.1.1.1 Manipulacién de la lana

Las formas habituales como materia prima para ei hilado manual,
gque puede encontrarse disponibie. son las sigulentes: {1) vellén
bruto; (2) slivers, es una gruesa "cuerda” preparada con lana
cardada; (3) batts, paguetes grandes de lana cardada o lavada,
también listos para hilar. Con cualquicra de cllas puede empezarse

un hilado.

- 1.2.1.1.2 TInicio del hilado

Dispaniendo de una cantidad suficiente de lana, lo dnico adicional
que se necesita son las manos. Es necesario separar las fibras
unas de otras. suave v gradualmente, lal que queden
uniformemente abiertas v sin un minimo enriedo. El opjetivo es
simplemente separar las fibras unas de otras. tal que cada una
resbale libremente de entre sus vecinas cuando la hiladora lo

disponga.

Ahora, manteniendo la masa de fibras suave vy sueltamente en una
mano, con la otra se pellizca un pequefio grupo de- {fibras (unas
diei o veinte como para dar una idea) y se tira de ellas hacia
afuera de la masa de fibras, unos 3.5-4 centimetros. Es necesario
no tirar demasiado para que no se separen estas fibras del resto
de la masa, vya gue es necesario que el extremo gue no estd entre
sus dedos permanezca enterrado en la masa de lana o provisién de
fibra. Lo que se ha descripto es lo gue se denomina traccion
(drafting) de las fibras, como preparacién para la torsidn

(twisting) en el hilado.

Seguidamente se ubica el extremo de fibras extendidas contra el
muslo, manteniéndolas juntas debajo del dedo indice; se tuercen las
fibras por enrollado contra la pierna llevando el dedo hacia la

rodilla. Puede observarse que las fibras tuercen todas unidas y
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que la vuelta comenzard a "correr” haciendo hilo hacla el extramo
donde estd la provision de tibra. Cuando ia torsién alcanza la masa
de fibras, se recoje el extremo del hilo. cuidando de no permitit la

"destorsién”, v se lleva hacia la cadera para el siguiente rolido.

Suavemente se extraen otros 3 a 5 centimetros de fibras,
reteniendo la masa de fibras apretando levemente va que éstas
deben poder deslizarse. [gual que antes, se mantiene la punta

inicial bajo el indice v se enrolla por la piernia.

Puede decirse que con estas simples acciones se ha fabricado hilo.
$i bien existen muchas otras cosas para hacerlas més rapida y
eficientemente: simplemente se han desarrollado tas dos acciones

basicas requeridas para hilar: traccién v torsién de las fibras.

Sosteniendo el hilo tenso, traccionando y luego enroilando, la
torsidon puede "viajar" uniformemente a lo largo de la fibra, en
lugar de guedar en un punto y torsionarse sobre s{ misma.
Légicamente, hay que asegurarse de enrollar siempre en la misma

direccién, y cuidar de que no se autoenrtolle.

Uné vez que se dispone de un largo SUfic:ientré, puede ser el
momento de efectuar un test muy simple pero efectivo en funcion
de determinar si la hilatura es buena y fuerte. Con una mano se€
sostiene el extremo inicial del hilo y con la otra se aprieta el hilo
justo a la salida de la masa de fibras. Firme aunque suavemente,
se intenta tirar desde ambas puntas. Si se siente a las manos
apartarse una de la otra aunque sea a;ﬁenas levemente, significa
que las fibras estdn deslizdndose entre si. Por ende puede

entenderse gue no tienen torsién suficiente para ligarse.

Agui puede entonces enunciarse un primer axjoma del hilado: sI el
conjunto de fibras no tiene la torsién suficiente, el hilo se

elongard v puede llegar a romperse. El remedio ante este defecto
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és simplemente torsionar algo mas el tramo de hilo sin efectuar
ninguna traccidén adicional, luego se efectia el test niuevamente.
Cuarido se pueda tirar suavemente de ambas puntas y no hay
deslizamiento. entonces puede presumirse que el hilo tiene la

torsion suficiente para catalogarlo de firme y fuerte.

Contrariamente, sj se ha efectuado un torsionado muy Vigoroso, es

probable que se dificulte la posterior traccidén de fibra adicional.

Este efecto proporciona 1o que podriﬁmos denominar el segundo
axioma del hilado: si se retuerce excesivamente un tramo de hilo, ja
torsicn viajard hasta la masa de fibras, "tragdndola” vy complicando
la futura traccién. Esto puede regularse mediante graduales
desenrollados del hilo {no de la masa de fibras) hasta que la .

traccién vuelva a ser posible fluidamente.

Entre una torsién muy liviana o demasiado fuerte, puede darse una
gran variedad de formas entre medio. Mediante el testeo puede

juzgarse el monto correcto de torsién del hilo.

En la medida que se vayan adicionando tramos de hilado, la
longitud total del hilo crecerd; de alguna manera debe ser

v que pueda seguirsele

almacenado tal que no se desenrolle
sumando longitud. Para ello, una herramienta ancestral aunque aun

en uso hoy dia es el bastén de hilar.

1.2.1.2 El empleo del bastén

Es un instrumento de una longitud variable pero normalmente de
alrededor de 50 centimetros, gue consta de un asta y gque en uno de

sus extremos remata con un gancho en forma de bastén de pastor. La



parte mas alta de esta curva debe estar alineada con ¢l asta, de
manera que el hilo se mantenga libre de vibraciones cuando se enrolla
el bastdn.

Para inciar el hilade con este elemento, debe partirse de la masa de
fibras va tisada. Con el basién se engancha un pequeno grupo de
fibras desde la superficie de la masa de fibras., Sujetando el baston
desde el asta, se extraen las fibras enganchadas, unos tres a cinco
centimctros desde ¢l pufiado. Se sujeta el asta del bastdédn entre dedos
v palma sobre la pierna, enrollando lentamente hacia la rodilla. Esta
es una manera mmucho mds eficiente que la anterior de efectuar la
torsidn de las {ibras. Se vuelve con el basién hacia la cadera,

preparando el préximo rolido.

Se recluta un nuevo tramo de fibras, de airededor de CInco
centimetros v se rola el asta hacia la rodilla, Es necesario mantener
siempre el hilo tenso, tal gque la torsién se distribuva a lo largo del
hilo, v tal que éste no colapse ni se enrolle sobre si mismo. Se
continda trabajando de la misma manera hasta acumular una longitud

de alrededor de 60 centimetros.

1.2.1.2.1 Almacenado del hilo en el bastén

Cuando se tiene un tramo de hilo confeccionado, su misma longitud
dificulta las acciones manuales necesarias para seguir sumando
hilado, por lo que puede acumularse cada tanto el hilo ya fabricado
sobre el asta, tal que se pueda seguir agregando hilo. Este es un
momento oportuno para testear la torsién del hilo, ddndole suaves
golpes desde los extremos con las manos. Si ellas no tienden a

apartarse, puede guardarse el tramo confeccionado.
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Sosteniendo el hilo tensionado, comienza a deslizarse las fibras
envueltas hacia abajo, desde la parte superior del bastén hacia la
zona media del asta. Fl hilo se ovilla firmemente, tal gue no se
destice alrededor del bastén, en pequefios giros sohrepuestos ¥ se
sujeta firmemente las vueltas de hilo en el medio del asta, Cuando
guedan unbs 20 centimetros por ovillar, se mantiene girande el
bastén en la misma direccion pero se empieza a espiralar el hilo
hacia arriba, en direccidn al gancho del bastén. La dGltima vuelta
puede hacerse directamente bajo el gancho. Unos pocos centimetros
de hilo manticnen unidas las {ibras a la masa de fibras en una de

las manos. los que componen el inicio de la préoxima tanda de hilo.

1.2.1.2.2 La zona de traccién (drafting)

Si se observa detenidamente el lugar donde las fibras estan
saliendo de la masa de fibras y hasta el punto en que las “toma"
la torsién del hilado, puede definirse un pequefio tridngulo, o zona
de traccién. Es un area de transicién donde el tramo de fibras va
torsionandose; alli es donde se fabrica el hilo. En cualguier clase
de hilado este &4Tea merecerd la atencién constanté de la hiladora.
El tamafio, consistencia, textura y cardcter del hilo son
determinados en este pequefio espacio. El tamafio ¥ la forma de la

zona de traccién cambian, segin cdmo se trabaje.

Cuando se traccionan nuevas fibras, el tridngulo se elonga,
mientras que la torsién lo acorta. La traccién de una cantidad
importante de fibras hace gue el tridngulo se espese (v en
consecuencia el hilo deviene de mayor didmetro), mientras gque

extrayendo pocas fibras aquél y el hilo se adelgazan.

77



PROBLEMAS. Puede suceder que la traccion resulie dificultosa. En
ese caso pucde suceder gue se esté agrepando demasiada torsion
para el nimero v largo de fibras gue se ha extraido. Mientras
lJentamentic se rola el bastén hacia fa pierna, ha de observarse
cédmo viaja la torsién por las fibras que se han extraido. Debe
delenerse el torsionado cuando éste llega al final de las fibras
extraidas. exactamente antes de gue comience a_intrcnducirse dentro-
del pufado de fibras. §i la torsién ingresa a la masa de fibras.
intentard tragdrsela produciendo una sucrte de superhilo gigante.
La Tricciédn mantendrd juntas a todas las {ibras torsionadas.
haciendo que la traccién de una porcion de ellas sea dificultosa o

directamente imposible,

$i el exceso de torsién no es el problema, puede suceder que la
masa de fibras esté insuficientemente cardéda. Es necesario que las
fibras estén completamente libres para resbalar unas con otras.
Intensificando el tisado, las fibras abiertas se traccionan

facilmente.

Otro problema comin es la sujeccién de las fibras demasiado firme,
lo que dificulta al hilo resbalar entre los dedos. Ha de serciorarse
de estar manteniendo el hilo v la masa de fibras sueltamente, tal
de no estar impidiendo inadvertidamente el movimiento de las

fibras en el hilo.

Si la fibra resbala sobre si misma cuando se traccionan nuevas
fibras desde la masa, entonces se necesita méas torsién para
mantener el hilo unido. Ha de asegurarse que la torsién haga todo
el recorrido hasta la oferta de fibras antes de traccionar fibras

adicionales.

Qué estd sucediendo si a lo largo del hilo han guedado un
conjunto de bultos poco estéticos ?7 Los bultos surgen por una

variedad de motivos, pero bésicamene ellos se forman a causa de
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que a través de la zona de traccidn no ha pasado continuamente el
mismo nidmero de {ibras a una velocidad constante, coordinadamente
con el avance de la torsién. Los lugares engrosados estdn donde
pasaron demasiadas fibras juntas. y los lugares delgados donde

pasaron demasiado pocas fibras.

A veces un bulto es un grupo de fibras cortas viajan(-lo COIo una
unidad, o un enredo de fibras alrededor de una impureza o basura
adheridas., También podria ser un trozo de fibras largas
incompletamente cardadas. o un descuido donde Ja torsidn involucré
demasiadas fibras a la vez. Todas estas razones son controladas
cuando se tiene un poco de practica en la preparacién de la fibra

v oen las técnicas de hilado.

Se co:ngnté la necesidad de mantener el hilo tenso, tal gue la
torsién no se acumule en un lugar, sino que viaje a lo largo del
hilo. Es importante sin embargo comentar gqué sucede cuando la
hilatura es desuniforme en‘ didmetro. La torsién se rehusa a viajar
a través de las-porciones gruesas, aun manteniendo el hilo tenso.
En lugar de ello se acumula en las secciones delgadas. Esta es una
propiedéd de la estructura d-el hilo, v ocurre mds alld de cull sea

la fibra con que se esté trabajando.

Si de todas formas existe un bulto particularmente exagerado el
cual se desea hacer desaparecer. comentaremos para ello una
pequefia ‘triquifiuela del oficio. Se toma el hilo desde ambos lados
del bulto, alrededor de tres centimetros de distancia desde donde
éste estd condensado, y se giran las manos tal gue el hilo entre
ellas comience a destorsionarse, hasta el momento gue pueda
sentirse que el bulto comienza a deshacerse. Suavemente se

tracciona de entre ambas manos el bulto (las fibras en el bulto
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comenzardan a deslizarse entre ellas) hasta reducirlo al tamano que
se desea. Se le permite continuar al hilo ¥ puede observarse gue

la torsién corre dentro de la porcidn recientemente extendida.

1.2.1.2.3 Traccidén y torsion simultaneas

Cuando ia hiladora se siente dominando ambas secuencias, puede
fmtenfar combinar ambos pasos. Mientras lentamente se suma
torsian por rolido del bastén hacia abajo por la pierna, se intenta
traccionar las fibras al mismo tiempo tirando moderadamente hacia
atrds la masa de fibras, posibilitindoles a unas pocas de ellas

reshalar hacia afuera de la masa.

Debe mantenerse siempre la atencién sobre la torsion: se necesitaré
agregar torsién a la vez que se traccionan fibras, sin permititr

gue ningin proceso se adelante al otro.

Debe observarse con cuidado la zona de traccidn. Idealmente la
hiladora debe mantener el mismo nidmero de fibras ingresanco a la
zona por un lado, mientras la torsién ingresa la misma cantidad al

hilo en el otro.

$i el tridngulo de traccién se eclonga, entonces la velocidad del
torsionado esti cavendo por debajo- de la velocidad de tracidn. Si
el tridngulo se acorta desde adelante, entonces la velocidad de

torsién est4d sobrepasando a la velocidad de traccion.

Existe relacién entre el tamafio del hilo que se desea fabricar y el
monto de torsién requerido para mantenerlo unido. Aqui estd el
tercer axioma del hilado: cuanto menor es el nimeo de fibras que

se tracciona, entonces mas fino es el didmetro del hilo, ¥ mas
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torsion serd necesaria para mantenerio como tal. Inversamente, a
mavor cantidad de fibras. mds grueso es el hilo v mepnor torsion

serd requerida para obligar a las fibras a juntarse,

1.2.1.2.4 Direccién de la torsién: Z y §

El hilo puede ser tosionado en cualguiera de dos direcciones: en ¢l
sentido de las agujas del reloj. o contrariamente a ellas. Si se
observa la linea del hilo desde la masa de fibras hacia el baston,
verd que éste puede girar a la derecha {en el sentido del reloj)
ddndole lo gue se conoce como un hilo de "torsién Z'. o puede
girar a la izquierda (contrario al sentido del reloj) dandole lo ' que
es llamado un hilo "torsién §". No importa qué herramienta se
encargue de torsionar el hilo -la mano, un bastén, un huso o una
rueca- la direccién en gque el principal rota, determina la direccion

de torsidn.

" El hilo con torsién 7 es asi llamado porque el sentido (sesgo) de
las fibras es el mismo en direccidén que la linea descendente de la
letra zeta. Un hilo con torsién S, tiene las fibras sesgadas en la

misma direccién que la linea descendente de la letra ese.

Cémo se determina el sentido de torsién en el hilado con bastén ?
Si se mantiene la masa de fibras en ia mano izquierda y se gira el
bastén hacia abajo por la pierna derecha (hacia la todilla),
entonces el hilo ser4 torsién S, porque el bastén estard girando
contrario al sentido de las agujas del reloj. Si las fibras fueran

: mantenidas en la mano derecha y girado el bastén hacia abajo por

la pierna izquierda, el hilo seré torsién Z.

Un interesante e ilustrativo "experimento” puede hacerse con un
pedazo de hilo, sea torsién Z o §. Témeselo en sentido longitudinal

a la vista, luego inviértalo 180° y vuélvase a observar su torsién.
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Ahora, girese hasta colocarlo horizontal a la vista. nuevamente
girelo 180° v en todas las posiciones obsérvese su torsién. Un hilo

7 siempre serd un hilo Z, ¥y un hilo $ es siempre un hilo S.

Esto es bueno conocerla por un par de razones. Primero, cuando
haya que hilar plegando dos o méas cabos juntos, es necesrtio
conocer en qué direccién fue hilado cada hilo original v no importa
si se confunde la punta inicial con la final. Lo que es Z siempre es
% ¥ ademds una vez que se utiliza un hilo manual en una tejedora,
resulta gue las torsiones S y 7 actdan un poco distinto en clertas
ocasiones, pero no importa qué convoluciones se les dé haciendo el

tejido, la direcci6én de torsién se mantendrd invariable.

1.2.1.3 El huso manual

El huso debe ser el instrumento mas identificado con la hilatura
manual o artesanal. Ha sido usado por incontables generaciones, y hoy
dia puede ser encontrado en uso en todo el mundo. En algunas partes
sigue siendo utilizado a causa de su minimo tamafio ¥ maxima
'portabilidad. En muchas culturas el hilo puede ser fabricado durante
todo el dia entre medio de otras actividades, resultando en una buena

produccién diaria sin interrumpir otras tareas necesarias.

El huso no es mé&s gue una simple extensién de la. idea del bastén.
Simplemente se le adiciona un pequefio peso para incrementar el
momento, sosteniéndolo en forma vertical e impuliséndole un buen giro,
con lo cual la velocidad de hilado, y por ende la cantidad producida

pueden verse marcadamente incrementadas.

Muchos husos consisten en un asta de madera con un pequenc peso
enganchado cerca de una punta. El asta puede ser de entre 20 a 90
centimetros de largo, pero la medida mé&s comun estd alrededor de los

30 a 40 centimetros. En general son afilados en la punta cercana al



peso en forma roma, con un esculpido o gancho prendido en el otro

extremo. Otros husos son graduailmente afilados hacia amboas extremos.
El peso llamado disco, es un disco o bolita de madera, piedra o arcilla
con un hueco en el medio. El disco es deslizado por la punta del asta
opuesta a la del gancho, ¥ es generalmente mantenido en su lugar por

friccidn.

Existen hoy dia infinidad de modelos de husos en negocios del rameo.
De cualquier manera algunas cosas deben tenerse en cuenta. El asta
debe ser perfectamente derecho v puilido: debe rotar sin vibracion ¥
estar libre de lugares 4speros que puedan enganchar el hilo. S1 bien
existen husos con puntas suaves en ambos lados, son aconsejables las
qi:e en unc de ellos tienen un gancho. Mas frecuentemen-te..el gancho
estd en la punta opuesta a la que tiene préximo el disco. Los husos
con el gancho en el mismo lado que el disco son llamados de final
largo, o husos de disco alto. Es imprescindible que el disco esté
perfectamente balanceado, tal que cuando el huso esté girando no se
desbalancee, lo que significa una répida pérdida de velocidad del

huso ¥ por ende detenciones muy frecuentes en e] hilado.

En términos generales, cuanto mas peqguefio es el huso, mas fino es el
hilo, v si mas grande es el huso, mayor es el tamafio del hilo. La
bondad de un huso se prueba haciéndolo girar. Se ubica la punta con
el disco sobre una superficie lisa y dédndole al extremo superior del
asta un vigoroso giro. Si es necesario, se mantiene vertical el huso en
movimiento, encerrando el extremo superior en un circulo con uno de
sus dedos y el pulgar, siempre permitiendo que gire libremente. Hace
falta un poco de préctica para hacer girar el huso eficientemente; la
parte superior debe girar suavemente. pero una pequefia oscilacién es
insignificante, aunque si es marcada puede significar la rdpida

detencién del huso, lo cual es un defecto.

83



1.2.1.3.1 El hilado manual con huso

La descripcién gue sigue asume una hilatura con torsion Z. girando
el huso en la direccién del relej. Para ello la mano derecha es la
gue manjpula el huso, mientras que la izquierda se utiliza para

mantener las fibras.

Debe empezarse haciendo un hilo iniciador o director. de alrededor
de 45 centimetros de alreo. con hilo hecho a dedo, tal como se
describid en el principio. Sosteniendo la masa de fibras en la mano
izguierda, v girande el hilo hacia arriba sobre la pierna desde la
1‘6(1ilia: hacia la cadera, se ohtiene un hilo torsién Z. Se lo mantiene
unido a la masa de {ibras. Se mantiene el hilo tenso. tomando el
inicio del hilo y envoiviéndolo firmemente alrededor del asta del
huso inmediatamente encima del. disco; se mantiene el hilo
inmovilizado y rotando el huso en el sentido de las agujas det
reloj, se envuelve el hilo. Se lo gira cuatro o cinco veces para
asegurarlo, y luego se lo lleva hacia arriba espiraldndolo por el
asta, hasta llegar al gancho. En é] se envuelve el hilo
razonablemente firme. Deben sobrar unos cuantos centimetros mas
alld del huso. Segin la forma v tipo de gancho serd el amarre que

se haga.

En el caso de husos gue no tengan gancho en la punta, es
generalmente recomendads un nudo medio amarre. El hilo se amarra
al asta, se lo pasa por debajo del disco y se lo vuelve a traer por
encima, espiralando hasta la punté del asta donde se le hace un
medio amarre. Dos problemas pueden ocurrir con este método: 1) el
huso puede no rotar suavemnte a causa de que el hilo esta
viniendo desde un costado, en lugar del centro del asta, ¥ que 2)
se torna mas dificultoso el giro manual eficiente porque el hilo no

estd pegado al asta,.sino que estd lejos de é&l.
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1.2.1.3.2 El huso sostenido

Para este método se reposa el extremo inferior del huso sobre una
mesa u otra superficie convenientemente lisa. mientras se mantienc
levantada la parte superior del huso (de esta mancra ¢l peso del
huso no "tira” del hila) v evita la desenvoltura del hilo iniciador.
Se mantiene el hilo tensado con la mano izquierda. ¥y se usa la
derecha para dar al estremo superior del huso un suave gito en el
sentido de las agujas del reloj. Se hace un circulo entre el pulgar
e indice para mantener el extremo parado, pero siempre gue gire
libremente. Mientras el huso esté girando, v sumando torsion, se

tracciona mas fibra para gue la torsion avance.

Serd necesario iraccionar un poco mMAs répiclc ahora, porgque la
torsién estd siendo agregada més rapido. Cuando se utiliza un huso
sostenido, es facil traccionar si efectia el acto justo antes que la
torsién alcance la masa de fibra. Por ello hay que man.tener las
fibras fluvendo muy sueltamente; siempre se puede adicionar giros

-extras mas tarde para asegurar la firmeza del hilo.

Cuando el huso va deteniéndose hasta pararse, debe mantenerse el
hilo tenso y vertical, en una misma linea con el asta del huso; se
le imprime otro giro en el sentido del reloj, no permitiéndole

detenerse del todo ni desenvolverse.

Mientras se trabaja debe prestarse atencién a la zona de traccién,
posibilitando que un suave flujo de fibras alimente el avance de la
torsién. Si la traccién se pone dificultosa en un momento, se puede
usar ambas. manos para atender el embrollo. Una vez que el huso
esta girando, se puede abandonarlo y tirar muy rapidamente del
hilo desde debajo de la zona de traccibén para ayudar a pasar el

punto dificultoso. De todas formas no hay que mantenerse sobre el
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hilo mé&s gue un momento. va gue la torsidn no podra atravesar el

pellizeco de los dedos. La tensidn del hilo avudard a la rueca a

mantenerse derecha.

1.2.1.3.3 Almacenado del hilo en el huso

Para enrollar el hilo fabricado. debe mantenerse tenso el tramo
recientemente fabricado, mientras se gira el asta del huso en el
sentido antihorario, desenrollando el hilo espiralado alrededor del
asta. Se recuerda que éste es un buen momento para testear la

firmeza del hilo, tal como ya se ha descripto.

Cuando se tiene la punta del espiral, se invierte la direccidn
nuevamente v se inicia el ovillado sobre lo que yva se ha hilado. Es
conveniente ovillar la mayor cantidad posibie sobre el fondo del
asta, pegado al disco. Cuando quedan alrededor de 40 centimetros
sin ovillar, se pasa el hilo por debajo del disco ¥ se vuelve sobre
¢l, espiralandolo hacia arriba, anudédndole ¥y permitiendo que sobren
unos centimetros para comenzar con el préximo trama. Se tracciona
un poco de fibra. se imprime giro al huso, ¥ nuevamente se estéd

hilando.

En la medida gque oville mds hilo, es conven_iente construir un <ono
0 copa sobre el disco del huso. La parte ancha del cono estaré
apoyada sobre el disco, ¥y rematard en punta hacia el asta. Es
conveniente mantener el cono ancho v corto, de manera de
posibilitar gue el peso del hilo ovillado esté tan cerca del disco
como sea posible. Esto ayuda a incrementar el momento del hilado,
v permite al asta estar libre para girarlo con los dedos. También
es conveniente que sea un cono suave y afilado que hard més fécil

guardar el hilo en el huso cuando esté por llenarse.
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En la medida gque se adquiere ductilidad en el manejo cdel husao,
mas enérgicas giros, ¥ por ende ocurricdn menos frecuentes
detenciones. Por supuesto que cuanto méis rapidez se le imprima al
huso, también hav gue desarrollar- mas habilidad en los dedos de

traccién,

1.2.1.3.4 El huso libre

Tan pronio como se domine la técnica del huso sostenido. se esta
en condiciones de intentar avanzar en la técnica de hilade
probando usar el huso como un huso libre. En jugar de mantenerlo
sobre la mesa, se lo cuelga ¥y torsio'nq_ libremente en el aire,
soltdndolo gradualmente hacia el suelo a medida que se alarga el
hilo. Como antes, se le da .giro en el sentido de laé agujas del
reloj. Ahora, sin embargo se le permite al huso alejarse, con lo que
pueden utilizarse ambas manos aledafias a la zona de traccidon. La
izquierda controla la oferta de fibras, y la derecha se mantiene
alrededor de 30 centimetros debajo, tira suavemente hacia abajo

adicionando nueva hilatura.

Debe recordarse la necesidad de permitir el viaje de la torsién a
través de sus dedos, haciendo tirones rédpidos, o el hilo sufrird de

falta de torsidén en algunos pequenos tramos.

Asimismo, es importante resistir la tentacién de entrar dentro de la
zona de traccién a avudar a un ocasional flujo renuente de fibras:
probablemente serd causa de que el hilo se corte de repente o gque
devenga en una protuberancia creciente. Es un mal habito que

debe evitarse adguirir.



1.2.1.3.5 Hilos cortados

Puede suceder que el hilo se quiebre, ¥ el huso caiga
repentinamente al suelo. Ello es a causa de que no existe suficiente
torsién en el hilo pafa mantener las fibras unidas. Puede suceder
gue el hilo sea muy delgado (v el hilo delgado requiere de elevada
torsion), o puede guedar retenida la to-rsién por ejemplo porgue
los dedos obstruven momentaneamente su paso. Muchas veces la
elevada concentracién sobre la formacién del hilo provoca el olvido
de chequear el progreso de gimi]el huso: si éste se detiene ¥
comienza a desenvolverse, probablemente el hilo se destorsione ¥

se separe. .

Tanto en ésta como en muchas otras ocasiones, €s necesario
remendar puntas cortadas, o adicionar nuevas fibras a una punta

de hilo existente. Para ello es necesario saber hacer uniones.

1.2.1.3.6 Uni6n de hilos

Una unién debe ser un remiendo suave e invisible de fibras, que
tiene que ser igual de fuerte que el resto del hilo. En ambos
extremos a unir, debe lograrse una separacién de fibras tal que
queden dos "plumones” de fibras, los gue se sobrepondrén ¥
unirén, traccionando los dos plumones conjuntamente al tamafio del
hilo que se desee vy luego permitiéndoles torsionarse
conjuntaménte. Se deben sobreponer las nuevas fibras sobre las
viejas unos cinco a ocho centimetros, pellizcar cada borde de la
unién, traccionando al tamafio apropiado, y permitiendo a la torsidn

del hilo correr dentro de la unién. Luego se agrega mas torsién

girando el huso, y se continla girando la nueva procién de hilo.
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Es impor‘tante no intentar hacer la unién torsionando un plumén de
fihras sobre una porcion de hile hecho, porque entonces las
nuevas fibras son simplemente puestas encima del hilo antertior,
deslizdndose vy separandose facitmente. En lugar de eilo. hay que
unir fibras no hiladas con fibras no hiladas, traccionarlas

conjuntamente, y luego afirmarlas dantdoles torsidn,

Para lograr una buena porcidén plumosa en un extremo de hilo. se
destarsionan las fibras v se s¢paran unas de olras, vendo hacia
atras .en el hilo tanto como haéa falta. Una vez efectuada la union,
es necesario testear su firmeza, tirando a cada lado de aquella
suavemente para asegurar que la unién no se deshza separdndose,
Luego se pasan los dedos sobre-la unién en uno y otro sentido
varias veces. Si se nota algin grupo de fibras dentro de un
pequefio bulto, la unién no es del todo segura, ¥y €s breferible

iniciar de nuevo la unién.

Las uniones son muyv importantes, ¥ son necesarias frecuentemente,
por lo que esta es una técnica que debe dominarse clarament€. No
Vsolamente hay cortaduras ocasionales, sino que en disefios
avanzados puede necesitarse unir distintos colores o distintas

E:lases de fibras. R

PROBLEMAS Y SOLUCIONES. Si ¢l hilo esta resultando demasiado
delgado, es necesario retardar la traccién levemente, permitiendo
gue la torsién suba un poco, tal que mayor .cantidad de fibras
sean aprehendxdas en la traccién e incorporadas al hilo en
formacién. Si en cambio el hilo est4 resultando demasiado grueso,
debe traccmnarse algo més r4pido y retardar la torsion, girando el
huso un poco méas lento. ‘Estos cambios hav que hacerlos
gradualmente. de manera de poder encontrar y mantener el punto

éptimo buscado.
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Si no se consigue traccionar las fibras, entonces puede gue estén

v demasiado cerca de la zona de

-

agarradas demasiado firmemente
traccién. En este caso debe relajarse los dedos ¥ la mano,
separandolos unos centimetros de la masa de fibras. La

sensitividad de los dedos de la hiladora debe_decirle cuarndo ias
fibras estan suficientemente flojas para ‘deslizar, pero no tanto gue

la torsidn no pueda aprehenderlas inmedialamente.

Lus desigualdades del didmetro del hilo pueden splucionarse de
distintas formas segin la naturaleza de las mismas. Una porcién
demasiado giruesa pucde solucionarse deteniendo el hil'ado,
destorsionando y traccicenando hasta log"rar' la finura requerida, ¥
luego permitiendo el avance de la torsién por ella. En cambio &reas
de hilo demasiado finas requieren de soluciones mas dréasticas;
puede ser necesario cortar el hilo, eliminar los tramos indeseables,

y fabricar una unién en su lugar.

1.2.1.4 Procesamiento del hilo fabricado

Cuando se llega a un huso completo de hilo, deberd desocuparselo
enrollande el hilo afuera, en una madeja de manera que pueda medirse
su largo, mantenerlo ordenado y fécil de manejar, lavarlo, fijar la
torsién en el hilo permanentemente tal que no haya que preocuparse
de que intente destorsionarse o enredarse, Y almacenarlo para su

posterior uso.

Primero hay que asegurarse que el hilado saldrd suave ¥y

ordenadamente del huso. 5i el cono de hilo estd ordenadamente hecho,
el hilo saldra directamente de la punta del cono. Simplemente hdy que
asegurar el huso en una posicién derecha y tal que las manos gqueden

libres para enrollar y dirigir el hilo. Puede usarse una caja de cartdn
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v hacerle dos muescas, para mantener el huso horizontalmente,
entonces rotard facilmente cuando se tire del hilo. posibilitando

disponer libremente de las manos.

1.2.1.4.1 Formacién de la madeja

Una manera sinple v bien conocida de enrollar el hilo en una
madeja es usar el respaldo de una silla. Se mantiene la punta final
del hilo asegurada a un extremo del respaldo y se enrolla el hilo
desde el huso alrededor del respaldo. No hay gue enrollar
demasiado tenso, es preferible usar una tensién moderada que
permita sacar la madeja entera del respaldo cuando se termine de
enrollar. LLegado a! finai, es conveniente anudar cerca de donde

queda el principio completando la vuelta, en un lazo firme.

Con un sobrante de hilo, de unos 10 a 15 centimetros se efectian
cuatro nudos igualmente separados, en forma de ocho { 8)
tomando mitades de la madeja en cada ojo. Esta precaucién se
necesita sodlo temporariame-nte mientras se lava la madeja para
avudar a mantenerla ordenadamente durante el bano, ya qlue de

otra forma una madeja puede terminar en un insoluble enredo.

Antes de remover la madeja del respaldo, puede efectuarse un
procedimiento sirﬁple para conocer la longitud del hilo fabricado. Se
mide la distancia alrededor de la silla-con una cinta métrica, ¥
luego se cuenta el numero de vueltas que tiene la madeja. El
primer nidmero multiplicado por el segundo da como resultado la

longitud total.

Para fabricar la madeja también se usa un elemento de cuatro
brazos, gue posibilita enroscar el hilo ordenadamente. Suele tener
una medida estandar, tal que sabiendo el nimero de vueltas se

conoce [a longitud del hilo.
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Algunas hiladoras. sobre todo cuando trabajen gran cantidad,

utilizan carretleles para hacer madejas.

1.2.1.4.2 Fijaci6én de la torsién del h:ilo

Fijar la torsién del hilo puede hacerse de una variada gama de
maneTas, dependienda de ia fibra que se hava usado. Para fibras

vy simple, Primero se junta ague

de lani, el proceso es rapido
caliente (justo hasta ser conlortable a la ‘mano) en un recipiente,
con algo de detergente (sin hacer cspumaj. ée ACOMNSE a muyY poco
de detergente si lu {ibra yva h‘-u sido lavada. v algo mis s1 sc ha
utilizado lana sucia. Se pone la madeja sobre el agua y se permite
gue se hunda jibremente en 'la medida gue vaya absorbiendo agua.
No es de preocuparse si la madeja parece adquirir formas '
peligrosas para mantener e) orden del hilo, va que para es0 s¢ han
hecho los nudos en forma de 8. Es necesario dejar a la madeja
empaparse por uUnos minutos para asegurarse que el agua ha
penetrado totalmente a las fibras. Esfo también permite limpiar

cualquier exceso de basura o grasa en la lana.

Fs necesario no tentarse de retorcer. estregar o torcer la madeja,
porque demasiada agitacién, especialmente en presencia de calor ¥

v el afieltrado es

humedad, puede causar que el hilo se afieltre,
un procesc irreversible. Puede, sin embargo, suavemente apretarse
una o dos veces la madeja, o mover el agua, cuidando de evitar el

enredo.

Puede observarse que el hilo se af)elusa un poco en el agua. Esto
es lo esperado vy deseado por las tejedoras, ya que produce un

hilo con una mejor blandura, o sensacién mullida. Esto es causado
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por el relajamiento de las fibras de lana, intentado volver a su
forma Trizada originai como estaban en la oveja. Este ¢s un

benelicio agregado en este proceso de acabado del hilo.

Acto seguido, se saca lg madejo fucera del bafio de lavado, ¥
suavemente se le exprime el agua enjabonada. Se cnjuaga v llena
el Teciplente con agua lmpia pero a la isma temperatura gue el
apus enjabonada (el alieltramicnto también r:ubtb s¢r causado por
repentinos cambios de Lemperatura). Se ubica la madeja-en el agua,
1'(5[)0:5:1}1(](1 unos pocos minutos., Puede hacerse un suave exprimido
una o dos veces bajo ¢l agua para deshacerse del jabén y luepo
se la saca del baio limplo. Suavemente se exprime el agua. v se
enrolla la madeja en una toalla de algodédn limpia, para absorber el

exceso de humedad.

Luego de un rato, se remueve el hilo de la fnadeja v s¢ lHeva a
ésta a su forma original, enrolldndola entre las manos. Si el hilo ha
de ser usado para tejido de punto, se mantiene la madeja en una
toalla seca, removie_ndo ocasionaimenter El secado lleva alrededor de
un dia, dependiendo del clima v estado del tiempo. La lana puede
sentirse seca al tacto y sin embargo todavia estar reteniendo por
sobre el 30% de humedad, asi que no hay gue guiarse solamente

por el tacto.

Si el hilo estd destinado a la trama de un tejido plano, puede ser
conveniente secarlo bajo - -tensién. Algunas veces se usa este método
cuando la madeja es dificil de desenredar a causa de un exceso de
torsién. Secar el hilo bajo tensién elimina todo o la mayoria del
‘retorcimiento en el hiio, aunque reduce la esponjosidad. Para ello
se ubica la vuelta superior de la madeja sobre un travesano o
sastén, luego se le cuelga un peso con un gancho sostenido en la
vuelta inferior de la madeja (el peso deberia ser el minimo

necesario para antener la tensién buscada). Es necesario ajustar el
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peso tal que la madeja no quede sobreestirada; mantenerla
protejida del viento ¥ del sol (la luz ultravioleta deteriora iodas

las fibras naturales. v puede decolorar la lana).

Las hiladoras que trabajan con-carretel a veccs clijen reeroliar el

hilo hdmedo v dejarlo secar bajo dicha lension.

Una vecz que €] l'.lil(} estda seco. una forma facit de almacenarlo para
su posterior uso es como ovillo. Hay gue ubicar la madeja
nuevamente en el respaldo de la silla, guitar los cuatro lazos ¥
ovillar a mano. Para hacer un ovillo parejo, primero se COmlenza i
ovillar un ocho { 8 ) entre los dedos pulgar y mefiigue. Luego de
alrededor de diez vueltas‘, se toma el ocho v se lo pliega & la mitacl
sobre si mismo. Se pellizca este pliegue del ocho cc'mjuntamente con
pulgar e indice, ¥ se comienza a envolver hilo alrededor de ambos
dedos y del pliegue del hilo. Luego de unas diez wvueltas, se sacan
de alli los dedos, se cambia de posicion los mismos, v se¢ empieza a
envelver. Es necesario cambi-ar de posicion frecuentemente, ¥
siempre envolviendo alrededor de dos o tres dedos mas el ovillo
que se va formando. Esto previene que el hilo qu.ede muy tensoe en

el ovillo, lo cual! podria comprometer su esponjosidad.

Una madeja limpia v seca también puede almacenarse

ordenadamente en su propia envoltura. Se sostiene la madeja
enfrentada bajo una peguefia tensién con cada pulgar ‘en ambos
extremos. Se rota el pulgar derecho en sentido antihorario, tal que
la madeja se comienza a torcer sobre si misma. Cuando las vueltas
de torsién comprimen levemente los pulgares, s€ pliega a la mitad
la madeja, y se pone un vuelta dentro de la otra. La madeja
encuentra su propic eguilibrio en este estado fetorcido, vy la vuelta

gue queda aprisionada evita el desarme.
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ESTUDIb DEL DESEMPE_FIO ANIMAL
CAMELIDOS SUDAMERICANOS DOMESTICOS
EN LA
ESTACION EXPERIMENTAL DE SANTA ISABEL

~

1 EVOLUCION MENSUAL DE EXISTENCIAS

1.1 Planillas de campo

La introduccién de Camélidos Sudamericanos Domésticos en la Estacién
Experimental de Santa Isabel, ceste pampeano, fue efectuada con fecha 24

de noviembre de 1992,

La primer clasificacién de la majada en sus diversas categorias, por Sexo ¥
edad, fue efectuada por impresiéon visual general, al momento de

seleccionarse en origen.

Posteriormente y como se explica en el apartado 3. se efectué una

reclasificacién por determinacién de edad mediante estimacién de acuerdo al
estado de la denticién. Ello fué efectuado en el mes de octubre de 1993, lo
que justifica los camblos de categoria que pueden observarse en la planilla

respectiva.

A continuacién se presentan las planillas de evoluciébn mensual de
existencias por categoria, asi como las novedades sobre nacimientos, abortos
¥ otros ingresos v egresos posibles. En su confeccién tuvo especial

participacién el personal de campo de la experimental, cuyvos integrantes

tranferian los respectivos datos.
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DESEMPENO ANIMAL _
PLANILLA DE EVOLUCION MENSUAL DE EXISTENCIAS

MES : NOVIEMBRE

ANO : 1992
MAJADA : STA ISABEL
INGRESOS EGRESOS |
CATEG | Ei | nac |CC(+) Comp, otros | mortdl-CC()| wvtas | otros| Ef
HA - j 119 ! 19
MA I 3 i 3
Mnas - 72 72
Mnes - 4 4
Tgh. - 1 1
Tqm. ) 0
Rech.HA - - 0
Hech.MA - . 0
H? - 6 6
{
Total: | - | 105 | 1 © 105
H? . edad no definida
OBSERVACIONES:
[Nacimientos | ' Abortos
sexo dia hijo/a de No. identif dia tipohembra No. identif -

(ingresos y Egresos)

Maijada ingresada a SANTA ISABEL el 24 de noviembre de 1992.
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DESEMPENO ANIMAL
PLANILLA DE EVOLUCION MENSUAL DE EXISTENCIAS

MES : DICIEMBRE

Otros (Ingresos.y Egresos)

Mueres |
dia categoria No. identif
X H? 19
X Tgh 48
X HA 60
X Mna 69
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ANO: 1992
MAJADA : STA ISABEL
INGRESOS ! EGRESOS
TCATEG | Ei | nac |CC(+) Comp; otros | mortd} CC()| vtas | otros| Ef E
'HA | 19 ‘ - I 18
MA 3! | 3|
Mnas i 72 | T 71
Mnes : 4 F 4
- |Tgh. 1 14 1 1 1
Tqm. | 0 1 1
Rech.HA 0 0
Rech.MA 0 0
H? 6 1 5
Total: | 105 2 4 103
OBSERVACIONES:
(Nacirnientos | | Abortos
sexo dia hijo/ade No. identit dia tipo hembra No. identif
M 9 102(Mna) guacho
H 16 89 (HA) 105P



DESEMPENO ANIMAL
PLANILLA DE EVOLUCION MENSUAL DE EXISTENCIAS

MES: ENERO
ANO: 1993 .
MAJADA : STAISABEL
| INGRESOS i EGRESOS
| CATEG | Ei . nac |CC{+) Comp| otros| mortd! CC(-)| wtas | otros| Ef
| HA 181 | - 18
- {MA 3 | 5 : 3
Mnas 71 i 1 ! 70
Mnes 4 i 4 |
Tgh. 1 1 2
Tgm. 1 | 1
Rech.HA . 0 0
RechMA.I 0 0
H? 5 1 4
Total | 103] 1 2 102
OBSERVACIONES:
[Nacimientos = |’ Abortos
sexo dia hijofade No. identif dia tipo hembra No. identif
H 14 83(HA) 104P 3 HA 55
28 Mna 80
Otros [(tngresos y Egresos)
\Muertes ) : :
dia categoria  No. identif
X - H? 21
X Mna 35
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DESEMPENO ANIMAL
PLANILLA DE EVOLUCION MENSUAL DE EXISTENCIAS -

MES: FEBRERO

ANO . 1993
MAJADA : STA ISABEL
INGRESOS ! EGRESOS
TCATEG | Ei | nac |CC(+) Comp! otros | mortd] CC()! vtas | otros| Ef
| HA 18 L | 18 |
MA 3 ! [ | 3
Mnas | 70 2 | '] 68 |
Mnes 4 E 4
Tgh. 2 3 1 ! 4
Tgm. 1 1 2
Rech.HA 0 0
Rech.MA 0 0
- H? 4 4
Total: { 102 4 3 103
OBSERVACIONES:
[Nacimientos |
sexo dia _hijo/ade No. identif dia tipo hembra No. identif
H 3 82 (Mng) 101 P 2x Mna 71

M 19 70(Mna)  109P
H 21 20(HA) 106 P
H 22 53(HA) -

Otos | (Ingresos y Egresos)

[ Muertes

dia categoria  No. identif
23 Tgh hijode 53
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' DESEMPENO ANIMAL
PLANILLA DE EVOLUCION MENSUAL DE EXISTENCIAS

MES : MARZO
ANO: 1993
MAJADA : STAISABEL
INGRESOS EGRESOS
CATEG | Ei | nac |CC{+)] Comp| otros | mortd| CC(-)| vtas | otros| Ef
HA 18 18
MA 3 3
Mnas 68 | 68
Mnes 4 4
Tgh: 4 2 6
Tqm. 2 3 5
Rech.HA 0 0
Rech.MA 0| 0
H? 4 4
Total: | 103 5 ] 108
OBSERVACIONES:
i Nacimientos | | Abortos
sexo dia hijo/ade No. identif - dia tipo hembra No. identit
M 3 47 (Mna) 108 P
M 5 s/n 103 P
M 7 49 (HA) i10P
H 1t 43 (Mna) 107 P
H 17 64 {HA) 102 P

Otros I (Ingresos y Egresos)
. |Muertes |- :

dia categoria  No. identif
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- DESEMPENO ANIMAL
PLANILLA DE EVOLUCION MENSUAL DE EXISTENCIAS

MES : ABRIL

.ANO: 1993
MAJADA . STA ISABEL
INGRESOS EGRESOS
CATEG | Ei | nac |CC(+)] Comp| otros | mord] CC()| wtas | otros| Ef |
HA 18 - 18 |
MA 3 3
Mnas 68 68
Mnes 4 4
Tgh. 6 6
Jgm. 5 5
Rech.HA 0 0
Rech.MA 0 0
H? 4 4
Total: | 108 - 108
OBSERVACIONES:
[Nacimientos |
sexo dia hijo/ade Na. identif dia tipo hembra No. identif
Otros | (Ingresos y Egresos)
Muertes:|

dia categoria  No. identif
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DESEMPENC ANIMAL
PLANILLA DE EVOLUCION MENSUAL DE EXISTENCIAS

MES : MAYO

ANO: 1993
MAJADA : STAISABEL .

INGRESOS i EGRESOS

"CATEG | Ei | nac |CC(+) Comp| otros | morid] CC(-)] Wias | otros!| Ef |
'HA 18 ' 18
MA E 3
Mnas | 68 68
iMnes | 4 4
Tq h. 6 1 i 7
Tgm. 5 i 5
Rech.HA 0 0
Rech.MA 0 0

H? 4 4.

Total: | 108 ] 1 : 109
OBSERVACIONES:
[Nacimientos * |

sexo dia hijo/ade No. identit dia tipo hembra No. identif

M 21 99 (Mna) 111 P

Otros | {Ingresos y EQresos)

l Muertes

dia categoria  No. identif
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DESEMPENO ANIMAL

PLANILLA DE EVOLUCION MENSUAL DE EXISTENCIAS
MES : JUNIO
- ANO: 1983
MAJADA : STA ISABEL
INGRESOS EGRESOS -
CATEG | Ei | nac |CC(+)| Compl otros| mortd] CC()| vtas | otros | Ef
HA b1y : i, P 18
| MA 3 | 3
Mnas 68 | 68
Mnes 4 | i 4
Tqh. 7 * | | 7
Tqm. 5 5
RechHA | 0 0
RechMA| O 0
H? 4 4
Total: | 109 | 109
OBSERVACIONES:

\Nacimientos J
sexo dia hijo/ade No. identif

| Aboros

dia tipo hembra No. identif

Otros [ {Ingresos y Egresos)

[ Muertes

dia categoria  No. identif
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h _ DESEMPENO ANIMAL
PLANIEEA DE-EVOLUCION MENSUAL DE EXISTENCIAS -

MES : JULIO
ANO : 1993
MAJADA : STA ISABEL
INGRESOS EGRESOS
CATEG | Ei | nac |CC(+) Comp| otros| mortd| CC{-)| vtas- otros| Ef 1
HA 18 ' ' 18
MA 3 3
Mnas 68 68
Mnes 4 4
Tgh. 7 1 1 7
gm. | 3 B
Rech.HA 0 0
Rech.MA 0 0
H? 4 -4
Total: | 109 1 1 | 109
OBSERVACIONES:
|Nacimientos | ' Abortos |
sexo dia hijo/ade No. identif dia tipo hembra No. identif
H 19 52 (HA) (RIP) 18 Mna - B85
Otros | (Ingresos y EgQresos)
[ Muertes i -

~dia categoria  No. identif
20 Tgh  hijode 82
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DESEMPENO ANIMAL
PLANILLA DE EVOLUCION MENSUAL DE EXISTENCIAS -

MES: AGOSTO

ANO: 1993
MAJADA : STA ISABEL
' INGRESOS EGRESOS
CATEG | E | nac ]CC(+)l Comp| otros | mortd] CC{-)| vtas | otros Ef ]
HA 18 : ) 1 17
MA -3 3
Mnas 68 2 66
Mnes 4 | ! 4
Tgh. | 7 1 6
Tgm. " | 5 1 4
Rech.HA 0l ' 0
Rech.MA 0 4]
H? 4 4
Total: | 109 5 ! 104
OBSERVACIONES: :
[ Nacimientos ] ‘
sexo dia hijo/ade No. identif dia tipo hembra No. identif
12 Mna 70
Otros | (Ingresos y Egresos)
| Muertes | :
' dia categoria  No. identif
15 Mna 86
23 HA 105
23 Mna 67
30 Tgh 102P
30 Tgm 110°P
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DESEMPENO ANIMAL
PLANILLA DE EVOLUCION MENSUAL DE EXISTENCIAS -

MES : SETIEMBRE

ANO: 19393
MAJADA : STA ISABEL
INGRESOS EGRESOS
CATEG | Ei | nac |CC(+) Comp] otros mortd] CC()| vias | otros| Ef
HA 17 1 1 : 16
MA 3 3
Mnas 66 66
Mnes 41 L4
Tqh. 6 | 6
Tgm. 4 i 5
Rech.HA 0 0
Rech.MA 0 0
" H? 4 4
Total: | 104 1 1 104
OBSERVACIONES:
[Nacimientos | AbOTOS
sexo dia hijo/a de No. identif dia tipo hembra No. identif

M 22 95(Mna) 112P

Otros | {ingresos y Egresos)

Mueres

dia categoria  No. identif
9 HA 64
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DESEMPENC ANIMAL _
PLANILLA DE EVOLUCION MENSUAL DE EXISTENCIAS

MES . OCTUBRE

ANO: 1993

MAJADA : STA ISABEL
. INGRESOS ' EGRESOS i
"CATEG | E | nac |CC[+)i Comp; otros | mortd] CC(})| vtas | otros | Ef |
" i{HA L 16| i 13 i i 71 : .22,

| MA 3! R | | 2 | 2
Mnas | 661 6 { i 33 | 39
Mnes | 4i - 2 | | 2 | 4
Tgh. 6 | ! L 6
Tgm. 50 1 | 6 |

H? 4 4 0|
[MJ 1 1]
iHJ 25 ] 25

Total: | 104] 11 48 148 | | 105
OBSERVACIONES:
{Nacimientos | | Abortos |

sexo dia hijo/ade No. identif dia tipo hembra No. identif

M 27 97 {(Mna) NN (8.0kg.)

Otros | {Ingresos y Egresos)

Muertes

dia categoria  No. identif
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DESEMPERO ANIMAL _
PLANILLA DE EVOLUCION MENSUAL DE EXISTENCIAS

MES: NOVIEMBRE

ANO : 1993
MAJADA : STA ISABEL
INGRESOS EGRESOS |
CATEG | Ei | nac |CC{+)l Comp| ofros mortd CC{-}{ vtas | otros | Ef
MA 2 2
MJ 1 1
Mnes -4 4
Tkm. | 6 1 5
HA 22 22
HJ 25 25
Mnas 39 39
Tk h. 6 6
Total: | 105 1 104
OBSERVACIONES: _
[Nacimiertos | [ Abortos |
sexo dia hijo/ade No. identif dia tipo hembra No. identif
Otros | (Ingresos y Egresos)
Muertes

dia categoria  No. identif
311 kM NN (hijo de §7)

ier. Servicio : entrada 20.10 ; salida 27.10
2do. Servicio : entrada 03.11 ; salida 10.11
3er. Servicio : entrada 17.11 ; salida 24.11
4to. Servicio : entrada 03.12 ; salida 10.12
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DESEMPENO ANIMAL
PLANILLA DE EVOLUCION MENSUAL DE EXISTENCIAS

MES . DICIEMBRE

ANO . 1993
MAJADA : STA ISABEL
| INGRESOS EGRESOS
CATEG | E | nac |CC(+) Comp| otros| mortd] CC(-)| vtas | otros| Ef |
MA 2 } ! % |
MJ L |
Mnes 4]
Tk m. 9
HA 22 i
HJ 25
Mnas 39
Tk h. 6
Total: | 104 | 1 5
OBSERVACIONES:
[Nacimientos |
sexo dia hijo/a de No. identif dia tipo hembra No. identif

h i0/12 74 (peso a6 dias: 8.2kg.)
h 16/12 28 (pesoalnac.7.4kg.})

Otros |{Ingresos y Egresos)

Muertes

dia categoria  No. identif

Esquila : entre lunes 6.12 y hasta mares 14.12
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1.2 Graficos comparativos
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Composicion del rodeo NOV '93
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2 RELEVAMIENTO DE DATOS A CAMPO

2.1 Planillas mensuales de relevamiento

La toma de datos se efectiia sobre la totalidad de la majada, con una
[recuencia mensual desde el mes de setiembre de 1993..Aqui se adjuntan las

planillas de los meses de setiembre, octubre, noviembre y diciembre de 1993.

Se intenta cumplir el registro de datos a mediados de cada mes, aungue .ello
no siempre resulta posible por cuestiones de agenda y organizativas. En
consecuencia éstos valores deberdn ser ajustados a frecuencias constantes

de registro, con {ines de manipulacién estadistica.

Para el mes de setiembre.no se contaba ain con balanza en condiciones de

ser usada, por lo gue falta el registro de esta variable para dicho mes.

A partir del mes de octubre puede observarse una divisién de la toma de
longitud de mecha en dos: {1) fibra; v (2) total. Ello se justifica en funcién
del crecimiento diferencial de las fibras primarias'y secundarias en la
mecha, lo cual se hace mas evidente a medida que se llega al crecimiento
final anual de la misma. En términos generalés el primer dato corresponde a
fibras secundarias, mientras que el segundo es frecuentemente longitud de

fibras meduladas.

Asimismo en dicho mes se efectud la determinacién de cronologia dentaria de
toda la majada a fin de reclasificarla en las categorias gque se detallan en el

capitulo 1.1. Aqui se detalla los registros dentarios de cada individuo. -

En el mes de diciembre no se efectud medicién de fibra, ya que los animales .

llevaban unos pocos dias de esquilados.
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DESEMPENO ANIMAL

' PLANILLA DE RELEVAMIENTO DE DATOS A CAMPO®

MAJADA: STA ISABEL FECHA 15— 16 de SETIEMBRE de 1993
No. | largo | peso| didmetr! largo| condi-{almohad.plantar|
den- mecha| vivo| corporal| cuerp! cién | espinas | estado, predador observaciones
tific. | tmml | ketl lem] | lem)| (1) | si/no |- (2) (3) (4)

2] 84 105 | 83 2| N N |
3] 86 L1101 78 1] N N vacia sfacto
4 9.4 99 | 74 2 . S N espina mano der
5 7.9 109 85 2 N N
6 8.4 114 87 2 N N
7 8.1 114 81 1 2 N N
81 94 107 | 79 25 |
9 111 | 115 | 86 3 N-! N Prefiez grande sftacto
10 8.1 114 | 83 2 S N espina mano der
11 97 97 | 72 2 N N | |
12 7.8 102 86 1.5 N N vacia sftacto
15| 7.9 103 | 79 3 N N MACHO
14 8.6 100 7 2 N N
15| 7.8 107 | v9] 25| N N
16 9.9 113 88 2.5 N N
17 8.2 112 | 77 2 N N
181 7.8 111 | 85 2 N N Prefiez 1/2 shacto
20 7.1 121 82 2 N N
22 | 11.3 105 78 2 N N
23 9.7 110 85 3 N N MACHO
241 8.1 110 | 81 4 N N MACHO
26 1 11.0 98 72 2.5 "
27 | 10.1 99 75 2.0 N N
28 9.4 112 86 2.0 N ‘N
29 7.6 103 | 81 4 N N " | MACHO
30 9.8 - 95 67 2 N N
371 10.2 92 69 2.5 N N
32 8.2 104 | 74 2 N N
33 9.9 93 70 2 N N
34| 10.0 99 | 66 2.9 S N espina pata der.
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DESEMPENO ANIMAL
MAJADA: STA ISABEL

PLANILLA DE RELEVAMIENTO DE DATOS A CAMPO
FECHA 15 — 16.de SETIEMBRE de 1998

No. | largo | peso| didmetr| largo| condi-|almohad.plantar _
iden- | mecha| vivo] corporal| cuerp! cién ! espinas | estado|predador observaciones
tific. | tmml | kgt| fem) | fem)! (1) | si/no | (2} (3) (4)
361 9.8 96 | 70| 25| N | N
371 8.7 104 | 75 2! N N
38| 8.2 100 | 78 2] N N
39| 89 o7 ! 84| 13] N N
40! 105 105 | 82 21 N N
41 9.9 93 | 68 3 N N -
42 9.6 096 68 2.5 N N
43 8.9 99 73 1.3 N N
44 9.0 92 67 N N
45 9.1 101 74 1.3 S N espina mano izq
46 9.6 1041 78 2 N N
47 6.9 110 | 82 2 N N vacia sfacto
9] 69 01| 80| 2| N N |
501 10.8 115 93 2 N N vacia sftacto
51 9.6 99 84 2 N N
52 7.1 111 [. 80 2 N N
53 6.9 107 79 2 S N espina mano der
54 7.8 103 75 2.5 N N
5 8.6 109 85 2
56 8.6 108 79 2 N N
57 8.3 110 86 3.5
58 7.5 113 83 2 N N
61 7.5 105 84 2.5 N N
62| 11.1 111 83 3.5
63 9.5 95 | 71 2 S N espina pata der
65 9.7 94 | 72 25| ° S E mano izq escamada
66 | 10.3 g7 75 2 N N
68 | 10.1 101 73 3 N N
70 7.8 98 | 79 2 N N
71 6.3 104 | 79 2 N N
72 6.0 104 | 82 2 N N
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DESEMPENO ANIMAL
MAJADA: STA ISABEL

PLANILLA DE RELEVAMIENTO DE DATOS A CAMPO
FECHA 15 - 16 de SETIEMERE de 1993

No. largo | peso; didmetr! largo | condi- almohad. plantar | [
iden— mecha| vivo| corporal| cuerp| cion ! espinas | estado] predador observaciones
tific. | (mmj | kel fem] ! lem)| (1) 1 si/mo | (2) (3) {4)
73 | 11.0 106 § 81 2 N N
74 8.5 99 ! 76 3 N - N -
751 9.1 119 | 92 41N | N _ | macro
77 8.8 120 | 94 4 N N | MACHO
78 1 10.3 108 | 88 2 N N
79 9.5 108 | 77 3 N N
80 | 106 108 |~ 86 2.5 N N
81 8.7 108 | 88 2 i+ N N
82 7.2 103 | 83 1| N N
83 9.3 105 |- 86 2 N N
84 9.0 {13 | 97 25| N N Prefiez ch.sftacto,
85 8.8 104 | 87 2 N N
87 | 8.8 108 86| 25 S | N espina pata izq
89 7.4 109 | 91 2 ‘N N
90| 84 to1 | 77 21 N N
911 9.9 108 | 77 2.5 N N
93 8.2 109 | 81 3 N N
94| 9.7 102 | 73 2| N N
95 7.1 106 | 73 2 N N
97 1 10.5 108 | 84 2 N N
99 7.6 104 | 8t { N N
100 | 10.2 106 | 79 3 '
101 | 8.1 107 | 791 2] N N
102 9.0 110 | 83 3 N N
108 7.8 100 | 69 2 N . N
106 8.4 103 | 80 2.5 N N
107 6.4 104 | 77 2.5 N N
108 8.4 103 | 76 2 N N
109 7.4 98 | 87 2 N N
110 9.5 108 | 83 3 N N
111 7.8 101 1 75 2 N N




DESEMPENO ANIMAL
MAJADA: STA ISABEL

PLANILLA DE RELEVAMIENTO DE DATOS A CAMPO

FECHA 15 - 16 de SETIEMBRE de 1993

No. largo | peso| diametr| largo| condi-|almohad. plantar
iden- mecha| vivo| corporali cuerp| cion | espinas | estado | predador observaciones
tific. | (mml | ke)| lem) | fem)| (1) | si/mo | (2 (3) (4)
176 8.8 120 | 90 4 N N MACHO
101P 14 teke
} 102P muerto
i 103P | 13.5 ' teke
104P | 155 - teke
- 105P 14 teke hembra_
_106P | 135
; 107 P 15 teke hembra
08P} 11.9
| 109P | 145
110P muerto
111P | 125 teke hembra
GUACH | 145
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DFSEMPEND ANTMAL

PLANTLLA DE RELEVAMIENT) DE DATOS & CAMPO

LAJADA T4 ISABEL FECHY 26 ~ 27 de OCTUBRE de 1003
No. | largo mech! peso | didmelr, largo] condi- |almohad plantar denticion | 1
den~ [fibra jtotal ; vivo ; corporaljcuerp cjﬁn espinas | estado | predador] | observaciones
tific. | (mm | o) kg | fenad {lemi| (1) | si/po | {2) (3) il 12 b {4)
21 g3l 122 B2l j0B| B4 BN |5 VYT
3¢ go! 110 968 ' 111! g2 3 Ix 5 VRV %
4] 1021 122 739, 104 78] 25 |x 5 VYA
5] 82 104 B85 1 111 | B5 3 [N 5 |2/ | 17 1 a7 |
61 851 11.2 1 1135 1231 83 4 |N 5 boye U/ by ] i
7 sal0e ! eyl 1y3fovel 3N 5 e | 1/ | 1/ hesmancoquebragas |
8 BS i 1157 1023, 117 82 3 N L5 YT ] |
91 105 1331 11061 1211 80" 3N | 5 Y L VA I VA |
0! 65! 87! 1123 118 83 S I 5 iz o 1 s ]
111102 | | 664 981 74| 25N B 1/ i/ 0/ |
121 881211 79.8 104 | 74 2N 5 1/ 1/ c+/
13 631 118 853 105 | 78 31N 5 1/ 1/ 0/
14 105 | 135 | 795 . 105 | 82 3 In e 1/ L/ 0/
157 6210 1041 10571 112 { 78 9 iN | 5 1/C -1/ 1/
761 123 ] 1351 995 1151 82 3 In 5 | /t /1 /0|
;71 89! 1051 939! 116] 83| 25 [N 5 Al o o LT
18] 840 112 | 1135 ] 114 | 84 3 [N 5 L /o 1/ i 1/ |
200 94! 1180 111410 120] 84 2 IN I 5 | YRy 1/ ]
220 115! 1451 863 100 | 751 35 [N 5 L /1 /1
27 | 104 123 ] 938 113 ] 84 3.5 |N 5 1/ 1/ -0/
24 751 041 912 113 | B85 3 IN 5 /0 1/ 1/
26| 11.8 1 13.0 4| 103 | 7a! 25N 5 1/ 1/ 0/
77| 105 ] 143] 702 105] 75 3 [N 5 2/ 1/ 1/
281 95 11.8 ] 1094 115 | B4 3 N B i/ 1/ 0/
batj g3 ! 99! 87 104! 741 35N 5 /0 /c /c
30| 108 137 ] 624 9] { 76 3N 5 1/ 1/ 1/
3] 114 144§ 728 98 | 7l 2 [N 5 YRy, 0/
321 88| 1061 BBS 105 [ %71 35 ([N 5 1/ 1/ 1/ .
33] 112 | 132 ] 6.l TR 3 [N 5 1/ YERY ]
341 1134 128 70 g4 | 72 3 |N 5 1/ 1/ 0/ i
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DESEMPEND ANTMAL

PIA\'[[LA DE RELEVAMIENTO DE DATOS A CAMPO

MAJADA: STA [SABEL FECHA 26 - 27 de OCTUBEE de 1993 1
Do largp _mech | peso | diAmetr| largo; condi-{almohad plantar : denlu.ién | A ,
liden— [fibra jtotal vivo !oorporallcuerp, cibt i espinas | estado | predador, -observaciones i
b tific | (mmd | lmm) | (kg fem) [lemit (1) ¢ si/pe 1 (23 | 433 It - 3 {4}
| 360 1051 1251 €18 961 69! 25 N 5 1/ VY
I "3l 021 190 o8 | 108 | 77 RS 5 VYRRV .
U728 89 | 115 8331 1091 78 3N 5 YV YE i
| 391 o8 | 9371 1001 781 251N 5 2/0 i 2/ | 8/ |
[ 4011021 1321 ge1 ! 1081 80 3 IN | 5 | 10t 1/ 1 0/ lunequebeping

4] 1030 1331 68, 97l el 25ln T s YRS '

420 103 ] 1361 6604 Ot ] 7E0 3N 1 & i YRRV

430 1071 1331 8581 1000 7t 2N | 5 IR Y

44] 1081 138 678! 93! 73! 3x I 5 | VYN Y 3'

45 ] 102 775§ 107 4. 2N L5 2 1 /1 /0

46| 104 | 136 897 1081 B804 3N [ 5 VY Y2

£ gl o5 oag| 113 '8 3N 5 /I A1 jo |

9] 821 93] 853| rvil 78, 25 (N 5 L /0 | /C |eib2maves l

500 i2 | 146 10061 115 86| 25 0N 5 | /0 VRV |

510 11 d Io747 102 | 82 3 IN 5 1/ 1/ 1 o/

52| 751 105 021 113 82 3N 5 /1 /o /c

531 621 BB 959 (1151 76| 25 N 5 /1 o /o

54} 95| 119 853 110! 83 3 [N 5 1/C 1/ 1/

35| 961 115 1029 126 | 78 3 N 5 1A /1

56| 80] 108 808] 113 81| 2IN 5 | /1 /0 /c

s7] ol 128 ] o1 | 1131 76 3N L LN 2/ i/

s8] 92! 109! o551 117! B2 3 |N 5 2/ 1/ o/

61| 99l 129 9211 109] 79 3 N 5 /0 1/ 1/

§2) 99| 118 ] 1005 114 | 88| 35 |N 5 /1 1/ 0/

63| 105 | 120 25| 100l 76 3 IN 5 2/ t/ 0/

65| 96| 125 724 101 | 75 25 N 5 1/ 1/ i/

66! 97| 119 75 99 | 75 3 [N b 1/ 1/ o/

661 103 | 13.7 | 871 101 | 83 4 IN 5 2/ 1/ 1/

700 73] 94| 749 100 | 78 2 N 5 {1 /9 /C

711 73| 82| 798 10i | 78 3 |N 5 /o /C 1/

721 721 92| 933 109! 81[ 251N 5 1/ 1/

1/
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msEVEERD ANLL
DESEMPERC ANDMSL

[LANT DE RELEVGMENTD D3
--PLANTILA DE REIFVAMIENTO DE

DATOS A CAMPD

MAJADA STA ISABEL . FECHA 26 - 27 de OCTUBRE de 1893
T No | largo _mech peso | didmelr; largo, condi- {almohad plattar H denticiéa |
iden~ |[fibra _jtotal vivo | corporsl|cuerp] cidn | espinas | estadoi predador, - observaciones |
tific | om) | mm) | kel lem) [ deml; (1) | si/mo | {2} i (8 U 2B ] o
73, 12| 135 985 110 | BL{ B3N | 5 ] /o 2/ | 1/ 1
Co741 106 Bg.a ! 119 75| 251N 5 L /1 /1
Ty [ toa | 119 | 11641 119 | 88 25N 5 VY Y .
77 | 102 125 ] 1214 119] 87| 35 |N 5 VIV VAN |
78 108 | 1381 11181 113 ] 85 3 |N 5 | /2 1 N /1
797 10! 116! o097: 13| 7 s N 5 | | e/ 1y i !
80 102 ] 1341 1181 109 81 86N 5 | VIRV A |
grv 951 100t o7l 114 78| 4N e /e 1/ v 1/
20 gl 109 ) 837, 1011 89! 15N ' 5 . . .
T 87, 92! 110 94| 103 78, 25\ 5 | YRIEVEEVE ;
g41 95| 105.5 116 | 84| 35 (N 5 Y7 1/ |
851 921 122 g2 1 109 | 81 3 | "5 | 1/ 1/ 1/ |
g ! roa | o2 1002 1101 79 3 Ix 5 L2/ 1/ Ve
891 107 i 131l 97l 111 87 3 In BE i i /0 /c
90! 1ol 138!t Bos! 105 | 76| 350N | & /o |/ 1/
9/ 10| 125 9 | 116 | 80 3 [§ B /0 \/ 0/
93] 103 | 123 | 976, 108 | 83| 35N 5 /0 1/ 1/ ]
94| 891 113 8331 05| 79| 3 IN 5 IEYEIRY |
95| 68 89 798| 103, 81| 25N 5 ] P |
97 106.8 |
99 7| o081 8591 108 ] 7i 2 |N 5 2/ 1/ 1/
100 92| 12.2 | 100.7 146 | 78 | 385 IN 5 L/ 1/ 0/ | pmair estimada
10/ 99| 121 986} 110 87 3N 5 VAV Y
102 9| 1021 1095 ] 114 77 3 N 5 |/ /0 /0
103! o5 121 781! 104 76| 351N 5 1/ 1/ o/ !
106 | 105 | 139 92 [. 106 | 83 K 5 YAV EYR
1071 63 9.8 91 109 | 83 3 iN 5 /0 1/ 1/
108 | 88| 117 B27 | 100t 77 3 [N. 5 Y 1/
108] 64 875 1 1021 77 2 IN 5 1/ 1/ 1/ -
110 | 163 1371 1022 112 | B4 R 5 /0 1/ 1/
111 1 g2 { o8 76 105 | 80 2 [N 5 /1 /0 /c




Hi

DESEMPENG ANDMAL
DESEMPESO ANDMAL

- PIANTEA DE BELEVAMENTD [F

PLANTLLA DE REIEVAMIENTO DE DATOS 4 CAMPO

MAJADA: STA ISABEL FECHA 26 - 27 de OCTUBRE de 1983

No. largo _mech | peso | didmetr] largo| condi- |almohad plantar denticidn i
iden- ifibra |total vivo § corporsl| cuerp: cién.| espinas | estado| predador observaciones ‘

tific | tmrod | o | kg fem) | lem)} (1) si/mo | (2) {3 -1l 12 3| (4]
| 176 | 0.2 | 125 132 ] 124 | 871 351N 5 A 1A /o | i

| |

I E ]
GUACHO 147 | 302 0/ 0/ e/
L 101P 16! 338 ! i 0/ o/ 1 0o/ !
[ 1pzp ] ‘ ‘ - ] 5 Alp }
[ ¥ T 1 1 1
[ 103P | 152§ 337 g | of of 1 ¢/
| _104P 1131 407 | o/ of 1 ¢/

105P 18 | 46.4 [ o/ 0/ c/

106P 15.2 | 4341 Y o/ | c+f

107P 172 [ 296 0/ 0/ o/ |

108P 15 1 - 92.4 0/ 0/ 0/

109P 149 17 268 . 0/ 0/ ¢/

110P : RIP

111P 13.3 31 | 0/ 0/ c/

112P 5.9 15 ) ! c+/ | ¢f 1 mess

NN : ]




DESEMPENO ANIMAL

PLANILA DE RELEVAMIENTO DE DATOS A CAMPO

MAJADA: STA_ISABEL FECHA: .16 de NOVIEMBRE de 1993 -
No. longitud peso | didmetr| largo| condi~ | almohad.plantar | preda
iden-} fibra | total vivo | corporal| cuerp) cidn | espinas | estado dores| ebservaciones
tific | fem) | leml | (ko) emt | lem)| (1) | si/mo | (2) | (8) (4)
2! 93 135| 864 115 | 77 4 N N
3| 101 ] 123} 937 113 | 82 4 N N -
41 92| 125 778 99 | 71t 3 N N )
50 891 130 935 114§ 76 | 35 N N
6| 88| 11.1 | 1163 119 | 85 4 N N
71 88| 11.7] 973 118 | B4 4 N N
81 851 125 | 986 116 | 811 4 N N
91 106 1291 1032 117 { 80 4 N | N
10 751 108 | 1129 119 | 82| 35 N N
11| 87| 135 67.1 106 | 73 3 N N
12| 85| 125 803 112 | 73| 35 N N
7181 98| 123 894 109 | 81 4 N -] N
14| 121 | t52 | 830 109 | 78 31 N N
15| 73] 1151 1009 113 | 81 4 N N
161 1181 150 | 1028 113 | 80 4 N | N
17| 94| 111 | 988 116 { 77| 35 N N
18| 95| 115 | 1144 125 | 90 | 35 S N mano der.
20| 70| 104 | 1148 122 | 88 4 N N
221 125 | 140 | 8490 100 | 74 3 N N
23| 82| 127 ] 101.3 112 | 81 4 N N
24| 95| 118 | 99.4 117 | 78 4 N N
26| 12.4 ) 147 | 68. 104 | 76 3 N N
27| 11.0 | 16.0 | 841 103 | 77| 35 N N
28| 95| 1211 1005 116 ] 83| 35 N N
291 11.0 | 123 907 115 | 79 4 S N pata izq.
30| 107 | 133 | 64.1 109 | 72| 35 N N
371 991 153]| 761 101! 71| 35 N N-
32| o8| 125 884 - 109] 78 35 N N
331 1086 | 1511 665 103 | 71 2 N N
34 851 13041 751 107 | 68 3 N N

122




DESEMPENO ANTMAL

PLANILLA DE RELEVAMIENTO DE DATOS A CAMPO

MAJADA: STA ISABEL FECHA 16 de NOVIEMBRE de 1993
No. longitud peso | didmetr| largo! condi-|{almohad plantar | preda

iden—| fibra | total vivo | corporal| cuerp| eién | espinas | estado| dores| observaciones
tific.!| fem) | fem) ke emi | leml! (1) | si/mo | (2) | (3) (4)
36 | 11.0] 155 66.3 101 | 62 3 S C mano izq./corte
87 1 10.7 | 145 | 1004 | 108 | 82 -4 N N

381 98| 131 | 865 108 | 80! 35 N N

39! 109 | 143 | 868 108 | 781 135 N N

40 ! 118 | 150 | 950 1131 79 | 35 N N

41| 1181 156 | 67.4 103 | 64 3 N N

42 | 107 [ 1571 839 100 | 641 25 N N

431 115 | 140 | 869 105 711 35; N N

44| 132 | 165 68.1 | 101 [725 3 N N

45 ] 108 | 149 | 808 105 | 78 4 N ‘N

46 | 102 | 155 | 915 109 | 73] 35 N N

47§ 71| 103 | 946 | 111 | 83| 35 N N

49| B7 | 118 901 107 | 72 3 N N

50| 125 | 154! 96.2 117 | 87 4 N N

511105 | 152 ] 695 | 103 | 74 3 N N

521 90! 117 928 111 | 75 3 N N

53| 72| 100 985 118 | 77 4 N N

541 107 | 147 | 840 110 | BO | 35 N N

55| 115 125 | 10683 114 | 84| 35| N N

561 73] 11.0] 906 114 79| 35 N N

57 | 104 133 | 998 120 79 | - 35 N | N

58| 90 ] 125| 957 | 119 80| 35| N N

6/ | 83| 125 885 110 ] 731 35| N N

62| 115 | 149 | 1088 115 | 86 4 N N

63| 123 | 145 ] 73.0 106 | 73| 35 N N

65| 106 | 1501 756 99 | 73| 35 N N

66 1 10.9 | 129 | 726 101 | 76| 35| N N

68| 127 | 145 | B45 18| 77| 35 N N

70 | 10.0 | 125| 780 | 102 75 3| N N

71| 73| 104 ] 701 102 | 74| 35 N N

72 | B85 ] 105] 942 110 ] 76 | 35 S N mano izq.
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DESEMPENG ANIMAL

PLANILLA DE RELEVAMIENTO DE DATOS A CAMPO

MAJADA: STA ISABEL FECHA: 16 de NOVIEMBRE de 1993
No. longitud peso | diametr| largo | condi-|almohad plantar | preda
iden—| fibra | total | vivo |corporal|cuerp| cién | espinas | estado| dores| observaciones
tific | fom) | femd | (kg) | fem) [ feml| (1) | si/mo | (2) | (3) (4)
73] 115 | 143 96.3 111 84 3.5 N N
741 105 13.1 87.7 106 74 3.9 N N
75| 115 | 140 | 12181 117 | B85 5| N N
77 8.8 11.5 | 1274 118 85 5 N N
781 107 | 136 | 1089 114 | 87 4 N N
791 120 145 { 1025 111 82 4 N N
80 | 12.1 | 1511 1041 110 | 84 4 N N
81 8.8 | 124 95.4 112 { 90 3.9 N N
82 8.0 | 125 85.6 115 | 78 2 N N
83 83 109 936 | 1125 | 78| -35 N N
84 951 123 | 1119 114 | 89 4 N N
85| 108 | 145 93.0 | 11451 79 3.5 S ‘N peta der.
87 | 10.7 | 133 | 1014 113 | 75 4 N N
89 ] 10.1 | 135 99.2 113 ] 80 3.5 N N
90 | 1131 139 82.7 111 76 3.5 N N
97 i 108 i 143 | 1013 115§ 77 3.9 N N
93 85| 13.0| 10501 1145 | 76 3 N N
94 | 113 | 140 78.6 107 | 73 3 N N
35 8.3 | 12.0 795 104 | 74 3 N E pata dor.
97 | 105 | 13.2 95.8 109 | B4 3 N N
39 85| 115 B3.6 107 | 77 2.5 N N
100 851 140 98.2 118 | 79 3.5 N N
7101 ] 11.0 | 13.0 97.3 115 80 4. S N
102 911 116 | 1066 120 | 78 3.5 S N
1031 101 | 14.0 79.4 110 | 78 3.5 N N
106 | 10.7 | 142 89.9 110 81 4 N N
107 731 12.0 96.8 1131 74 3.5 N N
108 8.4 | 13.1 86.3 106 | 74 3.5 N E mans der
109 72 | 11.6 68.5 105 | 79 1.5 N N
110 | 120 | 13.0 | 1005 113 85 4 N N
1111 105 | 13.0 81.5 110 | 73 3 N N
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DESEMPENO ANTMAL | PLANILLA DE RELEVAMIENTO DE DATOS A CAMPO

MAJADA: STA [SABEL FECHA: 16 de NOVIEMBRE de 1993
No. longitud peso | didmetr| largo | condi~|almohad plantar | preda

iden—| fibra | total | vivo |corporal|cuerp| cibn | espinas | estado| dores| observaciones
tific. | lem) | lem) | fkg) ) | lem)| (1) | si/mo | {2) | (3) (4)
176 | 10.7 | 12.1 | 141.2 129 | 85 4.5 N N

101P 185 | 357

103P 17.0 36.7

104P 18.0 45.9

105P 19.5 52.8

106 P 160 | 46.8

107F . 185 37.1

108P 15.8 36.1

109P 170 | 304 -
111P 16.0 1 38.0

112P 8.2 35.4

GUACHO 15.0 20.8




DESEMPENO ANIMAL PLANILLA DE RELEVAMIENTO DE DATOS A CAMPO

MAJADA: STA ISABEL FECHA {6 de DICIEMBRE de 1993

No. long itud peso | didmetro| largo | condi- | almohad. plantarj preda
iden- fibra total vivo corporal | cuerpo| cién | espinas| estado | dores observaciones
tific. [em] [em] [kg] fem] | [em] | (1) | simo | (2 3) 4)

2 Mna 84.4 107 77 R} N N dermatitis lonx

3 Mna 97.5 121 80 3 N _|N

4 Hi 71.1 103 7H-1 2.5 N N

5 Mna 94.2 114 78 | 35 N _|N

6 HJ - 121.6 118 82 4 N N

¢ HJ 100.3 115 82 | 35 N [N

8 HJ 101.5 119 78 | 3.5 N E pata izg. escamada

3 HJ 111.0 117 81 4 N |[C mano der. conadta

10 H4 112.7 115 1. 77 1 33 N N

11 Mna 67.1 104 B9 | 2.5 N _|C mand izq. cortada

12 Mna 823} 105 ] 78 3] N |N

13 Mn 91.3 111 | 76-i{- 3| N |N

14 Mna 87.7 108 72 J N N

15 HJ 101.7 114 78 | 25 N [N mita sgre phez avzda

16 HA 103.0 117 84 | 35 N-|N

17 HA 84.2 119 77 1 3.5 N _|N

18 HJ 111.4 118 80 4 N [N

20 Mna 112.3 123 81 3 N [N dmatis lomo / mira 390

22 HA 854 | 108t 74 3| N IN

23 Mn - 103.0 | 120 [ 75 4| N |N

4 MJ 103.7 114 79 4 N I[N

26 Mna 78.4 108 68 3 N_|C mano der

27 Mna 80.8 103 | 77 J N |C mano tza.

28 Mna 102.6 115 80 3 N_|N

29 MA 93.6 119 79 4 N _|N

30 Mna 64.7 101 68 3 N [N

31 Mna 75.9 104 69 3 N [N

32 Mna 87.9 112 78 | 3.5 N [N

33 Mna 72.9 101 | 70 ] 251 N IN

34 Mna 73.7 107 71 3 N _|N ojos entermos

36 Mna 62.5 97 78 2 N |E mano k.

37 HJ 102.2 111 76 3 N _|N

38 Mna 88.1 107 | 80 3 N N

39 HJ 949 | 111 ] 741 35] N |N

40 HJ 100.1 108 74 3 N IN

41 Mna 70.3 101 i 68 ¢ 2.5 S IN peta izg. | mira sgro (/phezs

42 Mna 67.9 101 66 3|1 N [N
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" DESEMPENO ANTMAL

PLANILLA DE RELEVAMIENTO DE DATOS A CAMPO

MAJADA- STA ISABEL FECHA: 16 de DICIEMBRE de 1993

No, iong itud | peso didmetro | largo l condi- | almohad. plamar] preda
iden- fibra iotal vivo corporal cuerpo' adn | espinas; estado | dores observaciones
tifie o] | fem] | [egl | fem] | fem] i (1) | simo} @ | () (4)

13 HA 90.7 106 | 73 | 3.5 N N

14 Mna 69.5 98 | 74 | 25 N c mano der. y patas

5 H4 82.0 105 1 78 R| N N

16 Mna 93.4 108 1 75 3 N N

{7 HA 96.5 118 77 3 N N

19 HA 90.8 118 73 | 3.3 N N

) HJ 104.0 116 | 83 3 N N

! Mng 80.1 101 701 2.5 N N

2 HA 93.1 111 79 3 N C peta der.

3 HA 99.6 114 | 77 | 35 N N

4 HJ 85.2 106 | 74 3 N N

5 H4 108.5 116 | 81 | 335 S N mano des. { mira 301D (pon.phez)

6 HA 80.8 113 | 73 4 N N dexmtitis lomo

7 HJ 94.3 110 79 3 N N

8 Mna 92.9 111 78 3 N N

1 HS 90.3 108 | 78 3 N N.

52 HA 1044 | 118 | 79 4| N C peta izg y mano dex.

53 Mna 79.5 104 | 77 1 25 N N

55 Mna 74.7 100 ¢ 69 3 N N

56 Mna 77.1 100 | 721 235 N N

58 Mna 87.6 106 | 74 3 N N

70 HA 73.5 104 | 79 3 N N

71 H4 70.3 108 78 3 N N

72 Mna 954 108 { 77 3 N N

73 HJ 92.8 108 81 { 3.5 N N

74 HA 78.2 113 | 73 3 N N

7’5 Mn 1178 117 87 4 N N

77 Mn 127.5 124 | 86 4 N N

78 HA 108.4 1151 78 4 N N

79 HJ 103.2 116 79 4 N N

80 Mna 107.1 115 81 4 N N

81 HJ 94.6 111 | 82 3 N N

82 HA 80.2 111 79 2 N N dermatits

83 Mna 96.0 108} 84| 354 N N

84 Mna 1109 115 751 35 N N

85 Mna 91.1 111 77 3 N N dematitis

87 Mna 105.0 116 | 73 3 N N
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DESEMPENO ANIMAL

PLANILLA DE RELEVAMIENTO DE DATOS A CAMPO

MAJADA: STA ISABEL FECHA: 16 de DICIEMBRE de 1993
No. long itud peso didmetro; largo L condi- | almohad. plantar prcda]
iden- fibra total vivo corporal | cuerpo| ¢i6n | espinas| estado dores ) observaciones
tiffe. [cm} [em] [e] fem] | fem] | (1) | simoi @) | () (4)
B3 HA 89.7 1 1141 80 | 35 |S N pata izx. | dermatis
390 HJ 83.2 109 ¢ 73 J_IN E ambes amnos
91 HJ 1005 . ].15 ?9 3 ]\T N pezufa mana ger. partida
93 HJ 104.8 113 | 761 3.5 |N N
94 HJ 84.9 116 72 3 N N
95 H4 81.3 104 1 73| 25 iN N
97 H? 95.0 | 105] 784 3N N
99 Mna B1.3 109 1 71 ¢ 25 |N N
100 HS 97.4 1131 78 4 N N
101 Mna 95.2 1117 76 3 IN € ambas manos
102 H4 108.1 t13 | 78 4 N N mira sgro
103 Mna 80.2 106 | 70 3 _IN C las 4 patas
106 Mna 89.7 104 | 8t 4 N N
107 HJ 97.9 111 ] 73 4 [N N
108 HJ 84.6 116 | 73 | 3.5 |N N
109 Mna 69.2 102 | 714 25 (N C mano der.{ mza 509 (siphen)
110 HJ 108.1 117 1 78 3 [N N
111 HA 78.1 106 | 77 | 25 |N N dermatits lomo
176 MA 139.8 124 | 84 4 [N E mano dor
GUACHO 36.8
101P 39.7
103P 39.5
104P 52.1
105P 54.3
106 P at.l
107 P 39.1
108P 42.4
109P 33.9
111P 44.1
112P 25.6 spot on anca
h’l.jﬂ. 74 8.2 N u 6 dia da nac
h‘l'.jfl 28 7.4 N peso g nacer
—
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2.2 Planillas restimen de cada mes

Seguidamente se exponen los datos resdmen de cada variable registrada.

Min = valer minimo registrado en la poblacién de datos.
MAX = valor méximo registrado en la poblacién de datos.

media aritmética

AVG
STD. = desvio estdandar

CV = coeficiente de variacién [(std/avg) * 100]

Este incipiente procesamiento no incluye los estados de cada variable

correspondientes a la categoria tegues ni machos ni hembras.
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B2 0 0 JOF VSRRt

. RESUMEN DATOS RELEVADOS A CAMPO

largo  mecha| peso | digmetro| largo | condi-
fiora | total | vivo | corporal | cuerpo| cidn

[em] | fem} | [kg] | fem] | [cm]
Min | 6.0 - : 920 660 1.0
MAX | 113 - - 1210 970 40
ssrremse | AVG | 8.8 - - 1052 798 23
s | STD| 12 - - 64 65 06
CV | 13.6% . - 6.1%  8.1% 27.4%
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RESUMEN DATOS RELEVADOS A CAMPO

condi-

largo mechal peso | diametro| largo
fiora | total | vivo | corporal | cuerpo| cidn

em] | fem} | [kg] | [em] | [cm]
Min 6.2 87 616 916 670 1.5
MAX | 123 146 1320 1280 830 4.0
ocrusre | AVG 95 119 906 1086 793 28
93 -STD 1.4 15 146 72 - 47 05
CV | 145% 124% 16.1% 6.6% 6.0% 17.2%
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RESUMEN DATOS RELEVADOS A CAMPO

largo  mecha| peso | diametro | largo | condi-
fiora | total | vivo | corporal | cuerpol cion
[em] | fem] | [k} | [om] [ [cm]

Min 7.0 100 639 930 620 1.5
MAX 13.2 16.5 141.2 129.0 90.0 5.0
voviemsre | AVG 10.0 13.2 91.2 110.9 78.0 3.5

93 STD 15 1.5 147 6.0 54 05
cv 1562% 11.4% 16.1% 54%  7.0% 15.3%|
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RESUMEN DATOS RELEVADOS A CAMPO

largo mecha| peso | digmetro | largo | condi-
fibra | total | vivo | corporal | cuerpo| cion
| fem) | fom] | fkg] | [em] | [om] |
Min - 62.5 970 660 20
MAX - 139.8 1240 870 40
prczsmere | AVG - 92.2 110.6 76.5 3.2
93 - STD 14:4 6.2 42 05
CvV 15.6% 56% 55% 15.9%

Los PV {kg.] corresponden a animales esquilados, por lo que

a fines comparativos puede agregarse alrededor de 1.5 kg. a

media, min y max. El valor absoluto de STD no se modifica.
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2.3 Graficos comparativos del estado de las variables en cada mes

centimetros

Evolucion de la longitud de fibra
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kilogramos

Evolucion del peso vivo
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3
- centimetros

Evolucion del diometro corporal
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centimetros

Evolucion de la longitud corporal
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3 DETERMINACION DE EDADES POR CRONOLOGIA DENTARIA

Con la finalidad de clasificar la majada en funcién de diversas categorias, por

sexo v edad, se recurrié a la determinacién de edades por cronologia dentaria.

Para tal fin se utilizé como informacién de base la recopilacién que sobre el
tema efectud Frank (1992}, alli se da cuenta de algunas divergencias segun
autores, sin embargo la precisién es suficiente para lo requerido en una

categorizacidén de majada.

Se utilizé como guia la siguiente clasificacién:
- teque {< 1 afio): dientes temporarios, desde sin dientes hasta Is.= 0/

- malton/a (1 - 2,5 afios; desde maltona sin servicio hasta maltona prefiadal:

dientes temporarios en cualquier estado x/ , x/ , x/ vy hasta I = x/C .

- hembra/macho jéven (2,5 -3,5 afos): con el primer incisivo permanente

cortando x/C y hasta su desarrollo completo x/0 .

- hembra/macho adulto (»3,5 afios): con Iz = x/C en maés.

Para la determinacién es suficiente hacer la descripcién de incisivos Li, Iz, I3,

va sea en su estado temporario o permanente.

Se los describe a cada incisivo con una fraccién, donde el numerador describe
el estado del diente temporario y el denominador el estado del diente

permanente.

1 Determinacién de la edad en Camélidos Sudamericancos Domésticos a través
de su denticién (cronologia dentaria). Monografia, 14 pgs.
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Los estados posibles de encantrar, dependen del desarrolio del diente v luego

de su grado de desgaste:
C : cortando.
0 : desarrollado, pero sin desgaste.

1 : desgaste del esmalte, pudiéndose observar la dentina.

tJ

desgaste de la dentina y el esmalte, pudiéndosc observar un punto de la

-

pulpa. 7 -

3 : totalmente desgastado.

La determinacidén de edad por observacidon del estado dentario fue efectuada en
el mes de octubre de 1993. Los animales habian sido clasificados en origen, por
impresién general simple, en maltonas/es y adultas/os. Con la observacién
dentaria se generd una categbria adicional, que es la de macho/hembra jéven,
que segin el manejo que se planifica hacer para ia majada, son hembras con
su primer teque al ple y machos entre su primer y segundo trabajo de
servicio.

Segin la clasificacién de la majada al momento de la determinacién, las

existencias eran:

HA : 16

MA : 3
Mnas : 66
Mnes : 4 ) : :
Tgq h. : 6 )
Tg m. : 6
H? ' 4
total : 105
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Luego de la reclasificacion, las existencias guedaran como.

MA 2

MJ o ] “
Mnes : 4

Ha @ 22

HJ ¢ 25 . ]
Mnas @ 39
Tg m. : 6 )
Tg h. : 6
total : 105

Las redistribuciones de individuos se grafican en el siguiente esquema:
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M J

Al momento de la observacién, la existencia de teques con fecha de nacimiento

“conocida en la experimental era de 11 individuos.

Conociendo la edad puede testearse al grado de ajuste de la cronologia
dentaria. De los 11 individuos, solamente en tres la estimacién por observacién
coincidié con la edad real; una tuvo una diferencia que podria considerarse
poco significativa pero el resto, practicamente las dos terceras partes,

tuvieron diferencias importantes entre edad estimada y real.
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Este hecho alerta sobre la necesidad de profundizar les estudios referidos a
cronologia dentaria como estimador de edad de los individuos de una mejada,

basicamente ajustando rangos etdreos para las condiciones locales.

4 AVANCES EN LA DETERMINACION DEL NIVEL DE PROGESTERONA EN SANGRE

Debido a la necesidad de contar con datos lcacientes del estado gestacional de
las hembras de la majada, se estd avanzando en la posibilidad de determinacion

de progresterona en sangre.

Para introducirnos en- el tema, se ha traducido un articulo firmado por Roert

K. Lantz, publicado en Liama Banner oct/nov 1992 pgs 20-21.

PRUEBA DE PRENEZ EN LLAMAS .

Los camélidos del nuevo mundo, que incluve llama, alpaca, vicufia y guanaco,
estdn estrechamente relacionados. A causa de ello, muche de lo gue se conoce

de la reproduccién en llamas y alpacas se aplica a las cuatro subespecies.

A diferencia de muchos animales domésticos ¥y humanos, las llamas raramente
ovulan hasta gue han sido cubiertas. Se ha encontrado que luego de una
copulacidn fértil o estéril, un foliculo ovérico se activa, dejando un cuerpo
hiteo (o cuerpo amarillo) en el ovario. El cuerpo liteo produce la hormona
esteroide "progesterona’ la gue coadyuva a la implantacién y mantenimiento
del huevo fertilizado. El cuerpo ldtesc permanecer4 a lo largo de la prefiez. Sin
embargo si el huevo no est4 fertilizado e implantado en la pared uterina, el
cuerpo liteo serd reabsorbido 18 dias después del servicio. La produccién de

progestercna, entonces cesari.

Es en este cambio ciclico de la progesterona en que la prueba de prenez en

llamas est4d basada.
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Leche, sangre entera ¢ suero {1 mililitro) deberd ser extraida tres semanas O
mas luego del servicio. Si la concentracién de progesterona es Mayvor & 2.0
nanogramos por mililitro, la llama estd prefada. Dado que un feto no puede
sobrevivir si la concentracién de progesterona es demasiade baja., una
concentracién de menos de 1.0 nanogramos por mililitro significa que la llama
no estd prenada. Conccntrdcmnoq de progesterona de entre 1 a 2 nanogramas
por nulifitre son raros en llamaq excepto durante la formacién o lisis de un

cuerpo ldteo.

La retencién patolégica de cuerpos liteos parece S€r poco comin en llamas.
Sin embargo, si la progesterona es de mas de 1.3 nanogramos por litro en el
dia del servicio, la concepcidn es muy poco probable. Esto muy frecuentemente
ocurre en llamas debido a una inapropiada (espontinea) ovulacion previa‘ al
servicio. Debido a la incidencia de abortos entre 25 y 45 dias posteriores al
servicio, un ensayo de progesterona 8 semanas posteriores al servicio también

es (itil para asegurar si la llama retiene la prefiez.
Tendencia del test de progesterona en liama:

Una informacién itil puede obtenerse de muestras de sangre (suero) extraidas
de llamas hembras a los tiempos mas abajo detallados. No toda la coleccién de
datos necesita ser usada varias veces durante la gestacién. Ciertos periodos
de muestreo son usados principalmente para detectar en animales bajo

supervisién reproductiva veterinaria.
Los periodos de muestreo que se indican son "dias después del servicio”.

Debe recordarse que las llamas son ovuladoras inducidas y que no ciclan. Por
lo tanto la prostaglandina F2¢ no puede ser usada para "servirlas en celo”
Sin embargo las prefieces de llama son cuerpo liteo dependientes (CL), la
concentracién de progesterona en las Ultimas cuatro semanas dé gestacién

puede llegar a ser sumamente baja -tan baja como la que se encuentra en una
' 5
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liama no prefiada. Esta es otra razén para testear llamas a lo largo de la
gestacibén va que una baja concentracién tardia en prenez serd dificultosa de

interpretar si no se cuenta con resultados de pruebas anteriores.

O dias.

Una muestra extraida en éste momento dird si un cuerpo ldteo (CL) ya esta
presente. La concentiracidén de progesterona debe ser 0.1 ng/ml o menos. yva
gue un CL predice una ovulacidn que normalmente resulia de una copulacidn.
Hembras sexualmente inmaduras, capones y hembras sin ovarios también
normalmente tienen progeéte_:_rona sérica, que estd en el rango de 0.3 - 0.8

ng/mi.

6 dias.

La concentracién de progesterona serd mayor que 1.3 ng./ml si la llama ha
ovulado. Esto no significa que este prefiada o ain fértil. Si la concentracidn
de progesterona es menor de 0.7 ng/ml, ella no ha formado un CL 0Otil ¥
probablemente no llegard a ser prefiada con este servicio. $i una llama no
puede formar un CL funcional, no le serd posible concebir. Algunos otros test

pueden ser utiles para evaluar fertilidad.

20 dias.

Primer test de prefiez - Si la concentracién de progesterona sérica es mayoT
de 1.5 ng/ml, la llama tiene un CL funcicnal y puede considerarse que estéd
prefiada a este momento. Sin embargq esto no significa que necesariamente
dard a luz diez meses mas adelante. Unas pocas llamas (1 en 2000) llevan a
término la prefiez ain cuando la concentracién de progesterona nunca supere
los 1.0 ng/ml. La concentracién de progesterona en el rango 0.8 - 1.4 ng/ml

est4 asociada con riesgo creciente de muerte embrionaria y fetal.
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45 dias.

Segundo test de prefiez - A causa que la muerte embrionaria es altamente
comin en mamiferos durante el periodo de los 20 a 50 dias, la segunda prueba
de -prefiez, deberia ser colectando la muestra alrededor de 7 semanas post
servicio. Debe recordarse que un test de prefez positivo a las siete semanas

significa solamente que estd prefiada en este momento.

120 dias.

Posteriores tests de prefez - Muestras para tests deberian ser extraidas a
120, 180 -y 240 dias postservicio. Este serd el limite en gue un animal es
asumido como que estd prefado, si 0 no. Un manejo "agresivo” de la
reproduccién de la majada, en estrecho vinculo con el veterinario, es la mejor

‘manera de mejorar la reproduccién y beneficio de la majada.

Debido a que este test no se efectda en nuestro pais especificamente parta
llamas, se estad trabajando en conjunto con un laboratorio de analisis clinicos;
trabajando con reactivos humanos, en la determinacién del nivel de

progesterona en sangre mediante radicinmuno anélsis (RIA).

Se extrajeron seis muestras de sangre, en tres supuestos estadios de

gravidez, con dos repeticiones.

Puesto que el periodo de servicio fue desde-el 20.10 al 10.12, vy que las
muestras fueron extraidas el dia 16.12, los periodos de muestreoc pueden ir
desde 4 dias post servicio hasta 57 dias. De todas maneras la intencién de este
primer andlisis no fue el de determinar prefiez, sino probar el método ¥

reactivos con llamas.

Los resultados piloto son los siguientes:
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rr;" caravana| categoria sospecha prog.(ng/ml)

15 HJ prefiez - 4.8
avanzada L

20 ) Mna prefez 4.8
avanzada

41 Mna sin prefez a/d

55 HaA prenez - 6.6

‘ chica =

102 ~ HA prefez _ 7.1
chica ' m

109 Mna sin prefnez - 10.0

Los resultados aparecen completamente invertidos. Aquellas hembras
sospechadas de prefiez avanzada tienen los menores niveles de progesterona
(ello parece ser perfectamente posible, segin lo relatado por el articulo},

aunque superiores al limite de 2.0 ng/ml.

En un nivel cercano a 7.0 se encuentran las hembras sospechadés de prenez
chica. El mayor nivel de progesterona 10.0, lo tiene la hembra sospechada de
vacia. Segin el relato del articulo, ¥ por haber estado esta maltona entre el
rodeoc de hembras sometidas a servicio. no deberia desca_rtarsé la posiblidad de

presencia de un CL.-

Todos los niveles en ng/ml son comparativamente altos respecto de lo citado
por la bibliografia. Como resultado alentador puede decirse que el reactivo
interactia con la progesterona auquénida; aungue parece ser necesario

calibrar el método.
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