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I. RESUMEN

El presente tiabajo se realizé con el propésito de determinar la composicién quimica, la
frecuencia de consumo, Ia parte anatémica més consrmida y la preparacién en que més se consnmen

las carnes de animales silvestres.

Para la determinacién de pricticas de consumo de la camne de animales silvestres, se utilizé la
técnica de grupos focales, en la que participaron 16 amas de casa y 12 cazadores originarios de
Uaxactin, Petén. Ellos informaron que el consumo de este tipo de animales es muy variado durante
todo el afio, pues la caceria depende de las condiciones climéticas, tiempos de cultivo y cosecha de

productos agricolas y temporadas de extraccién de productos no maderables.

Los animales silvestres que mds s¢ consumen en la aldea son: tepezcuintle, faishn, coche de
monte, jabalf, venado, cabro, armadillo y cojolita; la parte anatémica consumida ¢s todo el mitsculo

esquelético; las visceras ¢ intestinos son alimento para los perros que participan en la caceria.

Las formas de preparacién de las cames de animales silvesties son: adobado, sudado, asado,
almmado y frito: los métedos de coccién mayormente aplicados son frito, asado y cocimiento a

fuego lento.
El andlisis quimico proximal y de minerales se realizé en muestras de cames preparadas de la
forma usual en la aldea Uaxactim, Petén, en ellas se detenminé protefna, humedad, grasa, ceniza, y

materia seca total. La encrgia y los carbohidratos se calcularon mediante formulas matemiticas.

Se cuantificé calcio, fésforo, potasio, magnesio, manganeso, hierro, cobre y zinc por

espectrofotometria por absorcién atémica.

La composicién quimica de las cames de animales silvestres se presenta en el sipniente cuadro.




Distribncion de Macronutrientes y Minerales de las Carnes

de Animales Silvestres de Consnnmo Humano.

Uaxactiin, Petén. Guatemala, 1996.
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I. INTRODUCCION

Una de las principales causas de la desnutricién en nuestro pafs, es ¢l bajo consumo de alimentos

que aporten los nutrientes necesarios para el mantenimiento de la salud. Las causas del problema de

‘la desnutricién presente en este y otros pafses se ha resumido en tres grandes factores, como lo son:

la disponibilidad de alimentos, ¢l consumo dc alimentos y la utilizacién biolégica que se le de a los

alimentos (13).

La poblacién guatemalteca en su mayoria vive en condiciones sociocconémicas que no le
permiten satisfacer sus nccesidades bésicas o primarias, como lo es la alimentacién. Por cllo. estas
personas s¢ ven obligadas a consumir los recursos naturales disponibles sin importar si son o no

renovables (5).

En el 4rea rural, la poblacién se alimenta bisicamente de lo que la naturaleza ponc z su
disposicién; un ejemplo cs el consumo de carne de animales silvestres en las regiones donde ain

existen estos, aunque cllo puede propiciar la extincién de esas especies.

Una de las principales actividades extractivas en el depariamento del Petén es Ia caceria de
subsistencia, la cual ha sido caracterizada y ordenada para evitar impactos negativos en las

poblaciones de animales silvestres.

A pesar de las implicaciones ecolégicas que pueda tener la utilizacién de estos animales para la
alimentacién del ser humano; desde el punto de vista alimentario nutricional, constituyen un

alimento valioso por ser fuente de varios nutrientes.

En el presente estudio se pretende establecer la Composicién Qufmica de la came de los animales
silvestres que son consumidos frecuentemente en la aldea de Uaxactiin, Petén, con el propésito de
apodar datos sobre el contenido de nutrientes que contiene la came de este tipo, asf como la forma y

frecuencia de consumo de cste alimento, y las partes aprovechables de los mismos.




M. ANTECEDENTES
A. La Alimentacion Homana

1. Definiciones

Existen varias definicioncs de lo que es alimento; la definicién dada desde el punto de vista
del cuerpo humano es:  "Alimento es toda sustancia o mezcla de sustancias naturales o elaboradas,
que al ser ingeridas por ¢l hombre aportan a su organismo los materiales y la energfa necesarias para
el desarrollo de sus procesos bioldgicos” (34). Y, desde el punto de vista de salud: “Alimento es todo
producto natural, artificial, simple o compuesto, elaborado o sin elaborar, que se ingiere con ¢l fin de
nutrirse 0 mejorar la nutricién , y los que se ingicren por hébito o placer; aun cuando no sea con fines
nutritivos” (27)

2. Clasificacién de los alimentos

La alimentacién del ser humano estd conformada bésicamente por dos tipos de alimentos. Los

provenientes de origen animal y los provenientes de origen vegetal (4, 16, 34).

a) Alimentos de origen vegetal:  Son los que provienen de una o varias partes anatémicas
de una planta; raiz, tallo, hojas, flores, frutos o semilla. Cada una de estas partes tiene una funcién

especifica dentro de la planta y por ¢llo su composicién quimica es diferente (16).

Los alimentos de origen vegetal son las verduras y frutas, los cereales y granos y algunas grasas.
Estos alimentos, desde el punto de vista econémico, son los que se encuentran en el mercado a un

menor precio (4, 21).

Debido a su composicién quimica, los alimentos de origen vegetal aportan a la dicta cantidades

importantes de carbohidratos, fibra, vitaminas y minerales; 1a protefna de Jos alimentos de origen

“vegetal es deficiente en algunos aminoécidos esenciales; y sus lipidos contienen abundantes 4cidos

grasos insaturados (4, 21).




Algunos de estos alimentos se consumen dentro de un petfodo corto 'dcspués de su cosecha;
micntras que otros, como las semillas, son almacenados por largos periodos de tiempo. Algunos
alimentos vegetales pueden consumirse frescos y en su estado natural, otros deben someterse a
procesos mechnicos, fisicos y/o térmicos, para mejorar sus caracterfsticas organolépticas,
digestibilidad y conservacién (4, 21).

b) Alimentos de origen animal:  Aqui se incluye la carne, leche, derivados de la leche y
los huevos. Estos alimentos se caracterizan por ser fuente de protefnas de alto valor biolégico, lipidos
con abundantes 4cidos grasos-saturados y colesterol; minerales y vitaminas. El precio de los alimentos
de origen animal es més alto que los de origen vegetal, por consiguiente, son menos accesibles para

la poblacién de escasos recursos (4, 16, 21).

3. Cames de consumo humano

Se denomina “camne™ al tejido muscular de animales que utiliza ¢l ser humano en su
alimentacién, se incluye en esta denominacién a las cames preparadas y las visceras  derivadas de
las anteriores. La came es uno de los alimentos con mayor contenido de protefnas, hierro y
vitaminas del complejo B. Ademds contiene grasa en cantidades variables, dependiendo de la parte

- anatémica y del animal de donde provenga (6, 18, 22, 33)

La composiciéon quimica y el valor nutritivo de la came la convierte en un buen medio para el

desarrollo bacteriano, por lo que necesita almacenamiento a bajas temperaturas (6).

a) Clasificacién de las cames:  Una clasificacién es la que se basa en el color de la came.

Ademds las cames se diferencian por su consistencia y contenido de grasa (18, 22).

i. Cames rojas- Incluye la came de res, conejo, cabro, cerdo, venado. Estas cames

tienen abundante colesterol y grasa.

ii. Cames blancas- Incluye bisicamente la came de pescado y aves. Se caracteriza por

tener abundante tejido conectivo (6, 18, 22).




()

Segfin la parte anatomica aprovechable, se ha hecho la siguiente clasificacién:

i. Visceras- Inchiye hfgado, corazén, rifién, lengua, intestinos y panza (6, 14).

ii. Miisculos- Los cuales se conocen con diferentes denominaciones, segiin los cortes;

por ejemplo: lomo, filete, pechuga, puyazo y costilla (6, 16).

b) Caracteristicas organolépticas de la came:  La came cruda debe tener una apariencia

fresca y sana, con olor agradable y firmeza al tocarla (18, 22).

El color de la came da una idea de su contenido de grasa, el cual es mayor en las cames rojas;
indica también la edad dcl animal que proviene (a mayor edad del animal, més obscura ser4 la came);
la cantidad de ejercicio fisico que el animal rcalizé con dicho musculo y ademés el prado de frescura
de la misma (la came fresca es de color rojo, mientras que la came almacenada es de color corinto o

rojo obscuro) (22).

El olor de la came cruda esté determinada bisicamente por la cantidad de sengre y grasa presente

en ella. La camc fresca ticne un olor suave, la camne vieja tiene un olor més acentuado y si ha iniciado

el proceso de descomposicién ¢l olor es putrefacto (22).

La firmeza o consistencia de la camne, dependerd de aspectos como: la cantidad de tejido
conectivo que contenga, la edad del animal y el ejercicio que el masculo realizaba. Mientras més
tejido conectivo tengan, mayor firmeza tendré la came. A mayor edad del animal Iz came se hard

més dura, a mayor cjercicio del misculo, mayor serd la firmeza o consistencia que tenga (18, 22).

¢) Composicién quimica de la came:  En términos generales, la came cruda contiene
aproximadamente un 56-75% de agua, un 15-18% de protefna, un 5-34% de grasa y 3.5% de
sustancias no proteicas solubles (en ellas se incluyen los carbohidratos, los minerales y las sustancias
nitrogenadas). Aporta también cantidades importantes de fésforo y hietro. La composicién quimica
de la came puede variar dependiendo de la especie del animal, 1a raza, la edad, el sexo y la parte

anatémica (2, 9, 25, 34).




d)

aproximado de varios cottes de cames de animales criados para el consumo humano.

Aporte nufricional de las cames:

Distribncion de Macronutriente y Minerales de Ias Carnes
de Animales Criados para Consumo Humano

Tabla No. 1

En Ja tabla No. 1 se presenta el valor nutricional

Res
Cerdo
Conejo

Pollo

Pavo
Pato*

Cordero

305

259

206

219

208

326

294

51.4

564

59.8

63.9

61.7

54.3

53.7

25.9

26.6

304

247

28.1

16.0

4.5

21.5

16.1

8.4

12.6

9.7

28.6

20.9

00

00

00

00

0¢

00

00

1.1

1.4

1.1

0.3

1.0

1.0

203

246

226

139

203

138

188

175

161

25%

265

315

176

10

17

20

13

26

17

1.94

3.76

0.90

211

Fuente: INCAP/ZICNND (19), Watt (38).

* Came cruda

B. Preparaciom de Alimentos

La preparacién de los alimentos da inicio con la limpieza y continfia con la subdivisién en trozos

pequefios, que permite una coccién més répida; el procedimiento més importante de la preparacién de

los alimentos es la gplicacién de calor prolongado o corto, con lo que se logra el ablandamiento.

Estos procedimientos, a la vez que producen cambios fisicos que mejoran sus caracteristicas

organolépticas y los hacen més digeribles, también pueden producir alteraciones en el valor nutritivo, '




por cjemplo: pérdida de vitaminas, desnaturalizacién de protefnas, formacién de complejos no

absorbibles por el organismo (6, 16).

1. Tipos de coccién
Seglin la forma en que licgue el calor al alimento, la coccidn puede ser directa o indirecta. Un
ejemplo de aplicacién del calor directo es el asado, mientras que el Bafio de Marfa es un buen
qicniplo de la aplicacién de calor indirecto. Con la aplicacién de calor a los alimentos s modifica

agradablemente la consistencia, el estado fisico y el sabor (16).

2. Métodos y medios generales de coccién

Existen dos métodos generales de coccién de alimentos: los métodos secos y los métodos
hiimedos. Entre los métodos secos s¢ encuentra el asado, rostizado, fritura; mientras que los métodos

de cocimiento hiimedo son: cl hervido, coccién a fuego lento y coccién a vapor (6, 16).

La clasificacién de métodos secos y hiimedos se basa en el medio que sc utiliza y las temperaturas
que se alcanzan durante el proceso. Los medios de coccién mds utilizados son: aire, grasa y agua (6,
16).  En la siguicnte tabla se presenta un resumen de los métodos, medios y temperaturas més

vsados:

TahlaNo.?2
Métodos, Medins y Temperaturas de
Coccitn de los Alimentos

Hervido Agua en ebullicién 100° C o menos

A fuego lento Agua menos de 100° C

A vapor (con o sin presién) Vapor de Agua més de 100° C

Fritura Grasa alta, més de 100° C

Asado Aire alta, mis de 100° C

Homeado Aire alta, mis de 100° C

Bafio de Maria Recipiente con agua | menos de 100° C
hirviendo. ' .

Fuente: Icaza (16).




3. Coccién en carnes

El método que se utiliza para la coccién dependerd del corte, la preparacién y el tipo de camne

a emplear.

a) Hervido:  Consiste en colocar la camne en abundante cantidad de agna'y aplicarle fuego
intenso durante cierto ticmpo. Se usa en cortes duros, por ejemplo: bolovique, costillas de res, gallinas
criollas. Durante la ebullicién pasan al medio de coccién los jupos y ciertas sustanciss nutritivas
solubles en agua como la tiamina, la niacina, riboflavina, sales minerales, azlicares y algunas

proteinas (6, 16).

b) Fucego lento o guisado:  Consiste en colocar la came en agna y aplicarle fuego moderado
durante un perfodo largo de tiempo. Se diferencia del hervido en que ne se alcanza los 100° C y no
hierve en forma ruidosa. Es aplicable a cortes duros y ricos en tejido conectivo, por ejemplo: puyazo,
posta, came de pollo, carne de pato, lengwa, rifiones y corazén. Se producen fas mismas pérdidas de

nutrientes que cuando se hierve los alimentos (6, 16).

¢) Friturax  Consiste en colocar la came en grasa caliente, la cual puede alcanzar
temperaturas superiores a los 100° C. Durante la fritura se forma en el exterior de Ia came una capa
0 costra més dura de color dorado y que no permite que salgan las sustancias nutritivas del interior.
Es un método de coccién rapido y generalmente se aplica a camnes tiemas o molidas, por ejemplo:

chuletas, costillas de cerdo, filete de pescado, higado y mollejas (6, 16).

d) Asado: El asado consiste en colocar la carne muy cerca del fuego. El aire que rodea el
fuego alcanza temperaturas muy altas, logrando asi la coccién de la came. La capa exterior del
alimento sc tucsta y forma una costra dorada que impide lfl salida de las sustancias nutritivas. El calor
en cl interior del alimento aumenta gradualmente y se produce el ablandamiento del mismo. Este
método se utiliza especialmente en carnes cortadas en trozos de poco espesor y/o tiernas , por

cjemplo: viuda, camne de pollo, pescados, higado, chuletas, lomo y falda (6, 16).

¢) Homeado:  E! homeado es un procedimiento de coccién de tiempo prolongade. El

aire dentro del horno se calienta y ese calor se transmite a la came, produciéndose el ablandamiento. -
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El exterior del alimento forma una costra que encierra los jugos, impidiendo asf las pérdidas por

- solucién. Este procedimicnto se utiliza en la coccién de cames de cortes poco suaves trozos grandes y

con poco tejido conectivo como: lomo, falda, costillas, pecho, corazén, lengua y sesos (6, 16).

4. Efecto de las temperaturas altas en las caracteristicas fisicas v quimicas de la

came _
El ser humano por lo general consume las cames cocidas; el calor se encarga de destruir los
microorganismos que pucden haber contaminado la superficie de la came; también provoca efectos

cn las caracterfsticas organolépticas, entre cllas (6):

a) Efecto en ¢l sabor: La coccién de las cames libera uno o més precursores del sabor
bésico a came cocida. Los cortes de came menos suaves tienen més material de extraccién y por ello
mis sabor. Los compucstos que contienen azufre y compuestos ciclicos como la pirazina hacen

contribuciones irhpontamcs para el desarrollo del sabor (6).

b) Efecto en el valor nutritivo: La coccién de las cames no destruye el valor nutritivo de las
proteinas, por el contrario las hace digeribles mas ficilmente. Las de vitaminas del complejo B se
pierden en un 30%, pero esta cantidad puede variar segiin el tiempo de coccién. Cuando la camne se

cocina en un medio hiimedo, cierto porcentaje de las vitaminas pasarin al agua de coccién (6).

¢) Efecto cn el pigmento y color:  Durante la coccidn, el color de la carne de res cambia
més que la de cerdo, debido a su alto contenido de pigmentos. La pigmentacién rojo-pirpura que
toma la came de res recién cortada es debido a la mioglobina no oxigenada. Cuando la came es

* sometida al calor, inicialmente pero si el calentamiento persiste, la globina se desnaturaliza, el hierro

sc oxida y la came adopta un color café grisiceo. La intensidad de éste, estd influenciado por la

cantidad de pigmento que existe originalmente (6).

~d) Efecto en las protefnas y la suavidad: En la suavidad influye tanto la velocidad de
penetracién del calor en la came como el medio de coccién y 1a temperatura final infemna. Se ha
encontrado que 1a temperatura ideal para obtener snavidad en Ja carne es de 60° C. J.as temperaturas

bajas y formas de coccién lentas favorecen también a la suavidad de la came. La snavidad en la
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came se presenta cuando el coldgeno presente en el tejido conectivo, se gelatiniza. Entre mis
coldgeno se convierta en gelatina, més débiles son las fibras y se requiere menos fuerza para scparar
los componentes estructurales. El efecto que causa el calor sobre las proteinas de las fibras

musculares se resume en: coagulacién de las proteinas y perdida de translucidez de 1a came (6).

C. Areade Estudio

1. Generalidades '
La aldea de Uaxactin pertenece al nnmicipio de Flores, del Departamento de Petén.
- Ubicada dentro de la zona de Usos Miiltiples de la Reserva de la Biosfera Maya, en ¢l 4rea de Ia
Tierras Bajas Mayas en el Petén central, en el valle de Ixcin (Anexo No.1), a 93 kilémetros de la
cabecera departamental y a 23 kilémetros de Tikal (12, 28).

Uaxactin se¢ encucnira ubicado dentro de una zona de vida denominado Bosque Hiumedo
subtropical Célido. Colinda al norte con el Biotopo Dos Lagunas (Arca Niicleo de la Reserva de la
Biosfera Maya), al sur con el Parque Nacional de Tikal, al este con el municipio dc Melchor y al

ocste con ¢l municipio de San José (23).

La aldea cuenta con dos vias dc acceso, la primera es la carretera que va de Santa Elena al parque
Nacional de Tikal con wn recorrido estimado de 93 kilémetros de los cuales aproximadamente 20
kilémetros no se encuentran asfaltados. Y la segunda es la camretera de terraseria que conduce de
San Benito hasta la aldea Cruce a Dos Aguadas, continnando hacia el Biotopo, y por @ltimo a
Uaxactin (12).

El 5 de mayo de 1916, fue descubierto el sitio arqueolégico que le da el nombre a la aldea, por
Sylvanus G. Morley, y el 24 de abril de 1931 fue declarado monumento nacional (23).

El drea de Uaxactln fue conocida inicialmente con el nombre de San Lorenzo, el cual fue dado
por un campamento de chicleros que habité el hugar, posteriormente en 1920 ¢l nombre fue

cambiado a Bambonal. Y en afios posteriores Morley le dié dc nombre de Uaxactim, el cnal se




1. Venado (Qdocoileus virginianus)

Clase: Mammalia
Orden:  Artiodactyla

Familia: Cervidae

El venado, llamado también venado cola blanca, venado [lamero, venado con cornamenta o
bien venado galeiro; pesa de 30 a 50 kilos y mide aproximadamente de 850 a 2,100 mm. es de color

café a rojo, con el pecho, ¢l abdomen y la cola blanca. Tiene los ojos de color amarillento con negro.

Su color puede variar de corinto a café o rojo. Los machos tienen cornamenta, la cual les sirve de
defensa. Son animales diurnos y nocturnos, terrestres que habitan en grupos pequefios y son
solidarios entre su grupo. Habitan lugares con vegetacién, a orillas de los bosques en fugares con
foresta densa. Sus alimentos preferidos son las Jaminas foliares (hojas), las bellotas, las semillas de
panam4, los higos, los fiutos de nance. Su perfiodo de gestacién es de 195 - 212 dfas. Sc distribuye en
muchas partes de la repiblica de Guatemala, especialmente en las partes altas y bajas de las

montafias (10, 24, 29).

2. Jabalf (Tayassu pécari)
Clase:  Mammualia
Orden:  Artiodactyla
Familia: Tayassnidae

Conocido como pecarf de labios blancos, peccarf pakira, sajino 6 saino. Pesa de 25 2 40 kg y
* mide de 700 a 1,000 mm. Tiene generalmente su pelaje grueso y de color negro- griséceo, tiene
{inicamente una ufia en las patas traseras y las pesufias son muy pequefias. Al nacer las crias son de

color rojizo y al envejecer cambian a negro griséceo (10, 24).

Vive en gran variedad de hébitats incluyendo desicrtos, bosques lhuviosos con lo cusl demuestra
su gran adaptabilidad, asf este mamifero es muy versétil, a pesar de ser muy perseguido para ahmento
y por su picl de alto valor comercial. Se encuentran jabalies desde ¢l Norte de México hasta Rio de

Plata en Argentina. Su mayor actividad s¢ da durante las horas de la noche. Fs altamente soci y
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1. Venado (Qdocoileus virginianus)
Clase: Mammalia
Orden: Artiodactyla

Familia: Cervidae

El venado, llamado también venado cola blanca, venado lamero, venado con cornamenta o
bien venado galeiro; pesa de 30 a 50 kilos y mide aproximadamente de 850 a 2,100 mm. es de color
café a rojo, con el pecho, ¢l abdomen y la cola blanca. Tiene los ojos de color amarillento con negro.
Su color puede variar de corinto a café o rojo. Los machos tienen cornamenta, la cual les sirve de
defensa. Son animales diurnos y nocturnos, terrestres que habitan en grupos pequefios y son
solidarios entre su grupo. Habitan lugares con vegetacidn, a orillas de los bosques en lugares con
foresta densa. Sus alimentos preferidos son las Jlaminas foliares (hojas), las bellotas, las semillas de
panamé, los higos, los frutos de nance. Su perfodo de gestacién es de 195 - 212 dias. Se distribuye en
muchas partes de la repiblica de Guatemala, especialmente en las partes altas y bajas de las

montafias (10, 24, 29).

2. Jabali (Tayassu pécari)
Clase:  Mammulia
Orden:  Artiodactyla
Familia: Tayassuidae

Conocido como pecari de labios blancos, peccari pakira, sajino 6 saino. Pesa de 25 a 40 kg'y
* mide de 700 a 1,000 mm. Tiene gencralmente su pelaje grueso y de color negro- grisiceo, tiene
tmicamentc una ufia en las patas traseras y las pesufias son muy pequefias. Al nacer las crfas son de

color rojizo y al envejecer cambian a negro grisiceo (10, 24).

Vive en gran varicdad de hébitats incluyendo desicrtos, bosques lluviosos con lo cual demuestra
su gran adaptabilidad, asf este mamifero es muy versétil, a pesar de ser muy perseguido para alimento
y por su picl de alto valor comercial. Se encuentran jabalies desde ¢l Norte de México hasta Rio de

Plata en Argentina. Su mayor actividad se da durante las horas de 1a noche. Es altamente social y
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vigja en grupos de 3 a 100 individuos que pemoctan en grupos de 6 a 9 individuos para conservar ¢l
calor. Su periodo de gestacion es de 158 dias. Es ripido y 4gil, alcanza a correr hasta-35 km./ hora.
Su dicta es muy amplia ¢ incluye raices, tubérculos, bulbos, hojas de cactus, frutos, rizomas de

muchas planta. Se encuentra en las zonas tropicales y en las costas de Petén (10, 24, 29, 36) .

3. Tepezcuintle ( Agouti paca )
Clase:  Mammalia
Orden:  Rodentia
Familia: Dasyproctidac

Llamado también cherenga, paca, tepeiscuinte o tepe. Pesa de 6.03 a 12 kilogramos, mide ¢s 60
" 279 cm. Es un mamifero nocturno que se encuentra en bosques pluviales en alturas medianas y
bajas desde la zona central de México hasta el norte de Argentina. Es el roedor més grande de Ceniro
Am¢érica con la cabeza parecida a la de los conejos el arco zigomitico estd muy desanolladd, sobre
todo en el macho, es caviomorfo. Estd emparentado con ¢l cobayo, las chinchillas, los coipus y los
capibaras. Los tepezcuintles que son nocturnos son un poco més grandes y su peso es casi el doble.
Son de color pardo con manchas de color crema a lo largo de su costado. Su pelaje es 4spero, escaso
y plano y la cola es vestigial. Su perfodo de gestacion es de 118 dias. Su dieta usnalmente se basa cn
semillas, frutas, tubércvlos y algunas hojas. Se distribuye en lIas planicies y montafias de Petén (o,
24,29, 36). |

4. Pajuil (Crax rubra)

Clase: Avia o aves

Orden:  Galliformes
Familia: Cracidae

Conocido como: hocofaisén, faisin, pavo grande, pajul o pajuila. Pesa de 6 a 8.05 libras y mide
aproximadamente de 750 a 950 mm. Es parecido a las aves de coral, del tamafio de un guajolote con
la cresta rizada. El macho es negro brillante con el vientre blanco, cresta alborotada y una bulbosa

protuberancia amarilla encima del pico. La hembra es mis pequefia de color rojizo brillante con una
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sombra negra en la cola; las alas y la cola son moteadas; la cabcza; el cuclio y 1a cresta son
cuadriculados con blanco y negro, no tiene prominencia en el pico pero tiene una cresta blanca. Vive
en una gran varicdad de habitats, principalmente en boéques hiimedos primarios, se encuentran desde
México Oriental hasta el sur de Colombia. Se alimentan de frutas caidas, semillas, inscctos grandes.

Alpunas veces vuelan hacia los 4rboles para alimentarse y en ellos construyen sus nidos, a alturas de
10 a 12 metros sobre el suclo. Estas aves son estrictamente mondgamas (8, 11, 14, 35, 37, 39).

E. Analisis Quimico Proximal

Este tipo de anélisis es el que se aplica a cualquier alimento del que no se conoce su composicién
quimica; aunque no da informacién especifica de ciertos nutrientes, es un tipo de anélisis utilizado y
reconocido mundialmente. El andlisis quimico proximal o sistema de Weende, es un simulacro del

proceso digestivo (3).
El sistema de¢ Weende para analizar la composicién proximal de los alimentos incluye

procedimicntos analiticos con los que se determinan los principales componentes de los alimentos:

protefnas, grasa, humedad, cenizay fibra (1, 3).

1. Determinacién de humedad

Existe una amplia varicdad de procedimientos para la determinacién de humedad en los
alimentos, uno de ellos sc basa en la desecacién de los mismos, esto se produce cuando el alimento
climina ¢l agua libre al ser sometido a temperaturas altas, scguido por la determinacién del peso del

residuo.

Para eliminar las pérdidas de agua por la accién enzimética y respiracién celular del alimento, es
necesario secar las muestras a una temperatura que asegura un secado répido. La técnica a utilizar

para el andlisis se describe en el Anexo No.3 (1, 3, 26, 30).




2. Determinacion de_ceniza

La ceniza es cl residuo inorgénico de una muestra. Su importancia radica en que indica la
cantidad de materia inorgnica presentc en una muestra orginica. También refleja la cantidad de

minerales totalcs en la mmestra (1, 3, 26).

La ceniza se puede clasificar como: ceniza soluble en 4cido que es la propia del alimento; ceniza

insoluble que es considerada como contaminacién del alimento (3).

La determinacién dc ceniza se fundamenta principalmente en la eliminacién de todos los
materiales carbonados, por medio de combustién. Este método consiste en la adicién de una solucién
de acetato de magnesio, desecacién en bafio de arena o sobre la lama de un mechero; luego de la
desecacién se incinera en un homno a 550° C durante 3 horas y posteriormente se cuantifica el
residuo, teniendo en cucnta la cantidad de éxido de magnesio proveniente de la adicién de la solucién
de acetato utilizada al principio. La técnica a utilizar para el andlisis se describe en el Anexo No.4 (1,
3, 20).

3. Determinacion de proteinas

En vista que las protcinas se caracterizan por poseer nifrégeno en su composicién; la
determinacién del nitrégeno total en la muestra de un alimento es una forma indirecta de cuantificar la
proteina. Para convertir Ia informacién del contenido de nitrégeno en datos que indiguen el contenido
de proteina, se aplica un factor adecuado al alimento analizado, por ejemplo: ¢l factor para la came

"e56.25, el factor paralos granos es de 5.7, mientras que para la leche es uﬁli?ado el 6.38 (1, 26).

Para cuantificar el nifrégeno en un alimento se utiliza el método de Kjeldahl, el cual se puede
resumir de la siguiente forma: las muestras se digieren previamente con fcido sulfirico concentrado,
catalizado con sulfato de cobre y selenio, cllo transforma el nitrégeno en iones amonio. En un medio
fuertemente bésico, el amonio se transforma en amonifaco, el cual se libera por destilacion y se recoge
sobre 4cido bérico. Al valorar éste con 4cido clorhldn'co, se conoce la cantidad de nitrégeno
presente en el medio, 1a cnal se puede convertir en protefna aplicando un factor adecuado al alimento

analizado. La técnica de Kjeldahl se describe en ¢l Anexo No. 5 (1, 3,17, 26, 30).
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4. Determinacion de grasa

La determinacién de Ia cantidad de grasa en los alimentos se conoce como determinacién de

extracto etéreo (1, 3).

La grasa de los alimentos sc puede extracr con un solvente adecnado. El mejor solvente ¢s el
éter de petréleo ya que logra una mejor extraccién. La extraccion puede llevarse a cabo en el aparato
de Soxhlet o bien en el tipo Bailey- Walker (1, 3, 26, 30).

El método se fundamenta en que una sustancia soluble en éter puede ser extrafda cuantitativamente
por medios sucesivos. El éter debe ser anhidro y la muestra debe estar completamente seca para.
evitar que los carbohidratos solubles pasen como parte del extracto ctéreo. La técnica se describe en

el Anexo No.6 (1, 3).

5. Determinacion de fibra
La fibra es un residno orgnico, conformada por carbohidratos insolubles. El procedumiento
de determinacién de fibra sc basa en: la extraccion de la fibra cruda, por digestién con 4cido y flcali.
La fibra es el nutriente més diffcil de digerir en los alimentos. El residuo insoluble tucgo de la
digestion es lo conocido como fibra cruda (1, 3, 30). Los resultados que se obtengan en las pruebas
pueden sufhir variaciones debido a la acidez o alcalinidad, la temperatura y el tiempo de ebullicién.

Ver Anexo No. 7 (1, 26, 30).

6. Determinacién de minerales

Los minerales se clasifican en dos grandes grupos, dependiendo de su importancia en el
funcionamiento de su organismo: macroclementos y microclementos. Dentro de los macroelementos
se encuentran el calcio, fésforo, magnesio, sodio, potasio, cloro y azufte; y entre los microclementos

¢l manganeso, hierro, cobre, yodo, zinc y cobalto 3).

Para el andlisis de minerales uno de los pasos mds importantes es la preparacién de fa muestra;

de cllo dependeré que el anflisis de los resultados con exactitud (3).
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- Para ¢l anflisis de minerales existen muchos métodos pero el de mayor uso es ¢l llamado:
Espectrofotometria. La fotometria ¢s un método sensible, por medio de el s¢ determinan tanto
microelementos como macroclementos. Es més, para algunos mincrales es el fmico procedimicnto

verdaderamente préictico. La técnica se describe en el Anexo No. 8 (3).

F. Técnicas de Investigacién
Para obtener informacién sobre un tema de interés, se pueden utilizar diferentes técnicas de
investigacién, entre las cuales se encuentran las medidas fisicas y biofisicas, entrevista y cuestionario,

observacién y grupos focales (31).

A continuacién se describen Ia téenica de observacién directa y la de grupo focal, las cuales serin

aplicadas en la investigacién:

1. Observacién directa

La observacién directa implica examinar con todos los sentidos un objeto, un individuo, un
grupo de personas o un evento, con el propésito de describirlos. El significado de muchos de los

comportamicntos observados variard de acuerdo a la cultura posicién socioccondmica, educacién del

individuo o grupo de estudio, y deben intcrpretarse de acuerdo a lo observado (7, 15)

Durante la observacién directa se deben llevar a cabo una serie de registros de notas breves a las

cuales se les llamaré notas de campo_ (7, 15).
La observacién directa de los acontecimientos presenta las siguientes ventajas (15):
a) Brinda 2 oportunidad de observar el comportamiento real no sélo el declarado.

b) Da la oportunidad de observar los antecedentes y las consecuencias de un

comportamiento.

¢) Pucde combinarse con ofras técnicas de investigacién.
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Y las siguientes desventajas (15):

a) La presencia del observador puede o no afectar o modificar el comportamiento real de lo

observado.

b) Los resultados han de interpretarse con cuidado y sin hacer generalizaciones.

2. Grupos focales
“Una sesién de grupo focal se define como una reunién de seis a doce personas tipicas del
grupo objetivo, guiados por un moderador; con base en una agenda, hablan y analizan temas que
revisten especial importancia para la investigacién. Esta técnica desarrolla un sentido de solidaridad,

cooperacién y tolerancia entre los participantes™ (20).
La sesién de grupo focal o entrevista grupal es una técnica de investigacién cualitativa (7).

Los participantes en la reunién son escogidos de un grupo foco, cuyas opiniones ¢ ideas son de
interés a la investigacién. Usualmente se realiza més de una sesién grupal para asegurar una buena
cobertura. En las renniones deben estar representados cada uno de los subgrupos que hay en el

publico incluidos en la investigacién (7, 15, 32).

La sesién de grupo focal gencralmente es grabada, ademds hay un relator y redactor el cual toma

nota de la discusién que se lleve a cabo (7, 15, 20, 32).

La reunién debe ser guiada por un moderador capacitado ¢l cual utiliza una guia de preguntas
indagadoras para recoger informacién sobre distintos criterios o ocurrencias que deben ser
investigadas. El moderador debe orientar la discusién y mantener la atencién de la concurrencia en los

temas de interés (7, 15, 20, 32).

Una sesién de grupo focal tiene una duracién de una hora y media a dos horas. Generalmente, las
primeras sesiones son més largas que las signientes, ya que en ellas toda la mformacién obtenida es

nueva (32).
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El lugar en que se realice la reunién de grupo focal debe ser uno en el que los participantes se
sientan cémodos para conversar abiertamente, debe ser un lugar neutral en términos de los intereses

de la investigacién (20, 32).

a) Procedimiento de un grupe focal:

i. “Seleccionar el tema, problema o situacién a fratar y discutir.
ii. Establecer los objetivos que se pretenden cubrir al realizar la investigacién.
ili. Designar un moderador capacitado y un redactor.

iv. El moderador debe preparar ¢l material de apoyo, motivar al grupo a la participacién,
desarrollar la discusion, conduciéndola de manera de cubrir los objetivos, sintetizar las ideas,

controlar el tiempo, actuar con discrecién.

v. Elrelator debe tomar los apuntes de lo que sucede en la discusién, intervenir en la

discusion para ayudar a encausar o hacer resaltar alghn detalle, grabar la discusién cn un cassette.
vi. Estableccr conclusiones y recomendaciones.
vi.. Evaluar durante ¢l proceso y al final de éste™ (20).

b) Técnicas para el manejo de un grupo focal: Hay algunas técnicas ficiles de aprender y
aplicar en ¢l manejo de un grupo focal. Estas son itiles sobre todo cn la formulacién de los temas o
las preguntas especificas que se espera que el prupo discnta en la reunién.  Algunas de estas técnicas

son.

i. Clarificacién - después de que la pregunta haya sido contestada por el participante, se

puede repetir dicha respuesta a fin de clarificarla o profundizarla més.




ii. Sustitucién - ¢s un cambio en la presentacién de la pregunta, usando algunas palabras

diferentes y adecuadas al lenguaje local, pero sin vaniar el sentido original de la misma.

iii. Reorientacién - esta técnica ayuda a animar la discusién enfre los participantes. Una
- vez que una persona haya respondido a la pregunta, se puede aprovechar su intervencién y rehacer la

pregunta (32).
También pueden presentarse participantes con las siguientes caracteristicas:

i. El problema del experto - es mejor que personas especializadas tales como el
promotor de salud, la comadrona o personas con autoridad como el alcalde, no estén presentes en las
reuniones a menos de que s¢ trate de obtener informacién especifica que s6lo ellos puedan

proporcionar.

ii. El problema del participante dominante - cuando en el grupo hay un participante
dominante, ¢l moderador puede solicitar una participacién mds activa del resto de los asistentes. El
moderador puede reorientar la pregunta y evitar el contacto visual con el participante dominante, a fin

de que no tenga mayor oportunidad de tomar la palabra.

iii. El problema del que no participa - cuando en el grupo hay un participante apético,
el moderador debe dirigirse directamente a €1, debe utilizar su nombre y puede abiertamente solicitarle

su participacién. El moderador puede hacer més frecuente su contacto visual con este participante, de

mancra que se sienta invitado a dar su opinién (32).

¢) Ventajas y desventajas del grupo focal:
. i. Proporciona informacién més profunda sobre actitudes, razones, motivaciones.
ii. Lainformacién se obtiene con una rapidez relativa.
iii. No recoge informacién cuantitativa.

iv. No pueden hacer generalizaciones amplias (20).

o



IV. JUSTIFICACION

En la actualidad el consumo de animales silvestres como parte de la dieta del ser humano, se ha
documentado ampliamente; por ello, es bien sabido que en comunidades de Petén el consumo de este
tipo de carnes es alto por ser animales que se encuentran accesibles y disponibles para los

habitantés.

La informacién sobre el contenido de nufrientes en los alimentos se reline y tabula en libros o
manuales; pero en las Tablas de Composicién de Alimentos que se usan en Guatemala no se inchiye

¢l contenido de nutrientes de cames animales silvestres.

Por otro lado, estd documentado ¢l consumo de came de animales silvestres en Guatemala, pero
no s¢ sabe que partes de los animales silvestres son aprovechables, en qué formas se preparan y con

qué frecuencia la consume la poblacién.

El realizar este estudio es de importancia, porque aportars datos sobre contenido de nutrientcs en
las camnes de animales silvestres preparadas segin las costumbres de la aldea de Uaxactin, asf como.

1a forina y frecuencia de consumo de este tipo de alimento, y las partes aprovechables de los mismos.




V. OBJETIVOS

A. Generales
1. Determinar las pricticas de consumo de came de animalcs silvestres en Uaxactim, Petén.

2. Determinar la composicién quimica proximal y minerales de la came de los siguientes

animales silvestres: Venado, Faisén, Jabali y Tepezeuintle.

_B. Especificos
1. Determinar la frecuencia de consumo de las cames de los amimales silvestres.
2. Identificar la parte anatémica que se consume como came de Jos animales silvestres.
3. Identificar las foras de preparacién mis frecuentes de la carne de animales silvestres.
4. Analizar la composicién quimica proximal (energia, carbobidratos, proteina, grasa, ceniza y

humedad) y mincrales (potasio, calcio, fésforo, cobre, magnesio, hierro y zinc) en muestras

de la parte anatémica y la forma de preparacién més consumida de la came de los animales

silvestres.
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VI. MATERIALES YMETODOS
A. Materiales

1. Universo
El Universo del estudio estuvo conformado por todos los animales silvestres de consumo

humano que existen en la aldea de Uaxactin en el departamento de Petén.

2. Muestra
La muestra seleccionada para el estudio la integré un animal de cada una de las cinco

especies silvestres de consnmo humano en la aldea,

3. Instrumentos
Se utilizaron los formularios:
a. Guia de Grupos Focales (Ancxo No. 9)

b. Hoja de Control de Andlisis de Laboratorio (Ancxo No. 10)

¢. Formmulario de Tabulacién de Frecuencia de Consume de Came de Amimales Silvestres

de Consumo Humano (Anexo No. 11)

d. Formulario de Tabulacién de Formas de preparacién de Camnes de Animales Silvestres

de Consumo Humano (Ancxo No. 12)

¢. Formulario dc Tabulacién de Partes Consumidas de los Animales Silvestres de

Consumo Humano (Anexo No. 13)

f  Formulario de Tabulacién del Andlisis Quimico de Carnes de Animales

Silvestres de Consumo Humano (Anexo No. 14)
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a. Instalaciones de Laboratotio

&

Homo

Equipo dc Laboratorio

& O

Reactivos

o

Papeleria y ttiles de oficina
f. Computadera
g. Came de venado, faisén, jabali coche de monte y tepezcuintle.

B. Mgétodos

1. Para seleccién de la muestra

El trabajo se realizé con cinco especies diferentes de animales silvestres (Venado, Jabalf,
Faison, Tepezcuintle, Coche de monte), los cuales se seleccionaron tomando como referencia los
resultados obtenidos en el estudio de Morales, 1993 (28), donde se indica la frecuencia de cacerfa de
los animales silvestres en el 4rea, encontrindese que las especies seleccionadas son las que reportan |
mayor cacerfa durante el afio. El coche de monte se incluyd en el estudio porque se consiguid

muestra de came de cste aninal.

Para determinar el tamafio de la muestra no se tomé ningtin parmetro estadistico, ya que Jas
camnes a estudiar, provienen de animales que se encuentran protegidos dentro de la Bidsfera Maya y
su comercializacién y extraccién no son permitidos, por lo que el estudio se realizé con una sola

muestra por animal seleccionado.

2. Parala elaboracién de los insttumentos

Los instrumentos utilizados se elaboraron tomando en cuenta los aspectos y variables que se

estudiaron. Se elaboré un formulario para cada una de las variables.




26

3. Para determinar frecuencia de consumo, partes comestibles y formas de preparacién

La determinacién de la frecuencia de consumo, la parte comestible o consumida y las formas
de preparacién més frecuentes de las cames de los animales silvestres incluidos en el estudio, se hizo
por medio de grupos focales y entrevistas individuales (Anexo No. 9). El trabajo de grupos focales se
realiz6 con las amas de cnsa y cazadores que habitan en la aldea. Por medio dc la observacién

directa se determind la forma de preparacién de la came a estudiar.

4. Para la recoleccidn de la muestra ,

La muestras de came de los animales silvestres estudiados se adquirié en 1a aldea de Uaxactim,
Petén. Se compraron cuatro libras de came cruda de cada una de las especies (venado, faisén,
tepezcuintle, jabalf y coche de monte), ya que la disponibilidad de came en esa temporada era escasa.
Las cuatro libras inclufan diferentes cortes, como: lomo, lomito, brazuelo y picrna para la came de
venado, tepezcuintle, jabali y coche de monte; mientras que las cuatro libras de faisdn inclufan pierna,

alas, pechuga.

Las cames crudas se le proporcionaron a una de las amas de casa de la aldea, quien las
prepacd de las formas que fueron reportadas en el trabajo de grupo focal realizado como Jas formas
de mayor consumo y/o tradicionalmente son consumidas, completando asf un total de cinco
preparaciones con cinco diferentes carnes. Cada ama de casa solicité a la investigadora los
ingredientes que necesitaba para la preparacién.  Todas las cames fiteron cocinadas en fuego de lefia
y con utensilios de peltre. Las preparaciones finales fieron: Bisteck de Venado, Coche de Monte
Adobado, Jabalf Ahuvmado, Tepezcuintle Sudado, Faisén Asado (Anexo Neo. 15). Las cames
preparadas se empacaron en papcl aluminio y pléstico, se congelaron en un congelador de gas y se

transportaron por via aérea en una hielera para su posterior anélisis.

5. Para el andlisis quimico
El andlisis quimico proximal de las muestras se llevé a cabo en el Laboratorio de Bromatologia de
la Escuela de Zootecnia de la Facultad de Veterinaria de la Universidad de San Carlos de Guatemala,

donde se determino el contenido de macro nutrientes (Anexos No. 2, 3,4, 5y 6).
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Para el andlisis quimico de las cames se aplicé ¢l de Andlisis Quimico Proximal o Sistema de
Weende, donde se determina protefna (Método de Kijendal No. 954.01), Grasa (Determinacién de
Grasa por extraccién con Eter No. 920.39), Ceniza (Determinacién de Ceniza por Incineracién)
(AOAC, 1990). E! contenido de carbohidratos y energia se calenlé mateméiticamente .mcdimlté las |

signientes féormulas:
Gramos de Carbohidratos = ( % de Humedad + grs. Protefna + grs. Grasa + grs. Ceniza) - 100

Energia = ( grs. Protefna x 4) + ( grs. Grasa x 9) + ( grs. Carbohidratos x 4)

En el anflisis quimico de minerales (Cobre, zinc, hierro, magnesio, potasio y calcio), se efectué
por medio del método de Espectrofotometria por Absorcién Atémica (Método No. 968.08, ACAC,
1990), y el Fésforo por el método de Fotometria (AOAC, 1990); en el Laboratorio de Anélisis de
Suelo Agua'y Planta“Ing. Salvador Orellana”, del Area Tcenolégica en la Facultad de Agronomia de

la Universidad de San Carlos de Guatemala (Anexo No. 8).

Los métodos utilizados para la determinacién de la composicién quimica y el contenido de
minerales, son métodos que se validan internamente en los laboratorios en los cuales fucron
realizados los andlisis. Esta validacién interna se realiza aproximadamente cada mes, al correr una

muestra blanco o piloto.

6. Para tabulacién de los datos

Los datos s¢ tabularon en los cuadros que aparccen en los anexos No. 11,12, 13 y 14.

Los resultados obtenidos a través de grupos focales y de las observaciones se tabularon por
medio de frecuencias; micntras que los valores resultantes del andlisis qufmico de cada muestra se
tabularon individualmente para luego obtener un promedio de los duplicados de cada una de las

especies estudiadas.
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V1. RESULTADOS
A. Practicas de Consnmo de Cames de Animales Silvestres

-Las practicas de consumo se investigaron por medio de la técnica de grupos focales realizados
con 16 amas de casa, quicnes brindaron informacién sobre la frecuencia de consumo y las formas de
preparacién de las cames de animales silvestres. También se realiz6 un grupo focal con 12
cazadores, los que dieron informacién sobre la parte anatémica consmmnida y frecuencia de caza de
cada animal. Los animales que se cazan para consumo humano en la aldea son: Venado, Jabalf,

Faisn, Coche de monte, Tepezcuintle, Cabro, Armadillo y Cojolita.

En la mayoria de familias se consume la came de animales silvestres, especialmente el Venado y
Tepezcuintle. La frecuencia de consumo de estas carnes es cada 15 dias o més, lo cual se debe al
bajo nivel de cacerfa que se da durante 1a época en que se hizo este estudio. En los cuadro No. 1y
No. 2 se presenta la informacién obtenida sobre ¢l consumo de cames de animales silvestres y la

frecuencia de consumo de las mismas.

Cuadro No. 1

Consumo de Came de Animales Silvestres
en las Familias de Uaxactiin, Petén.
Guatemala, 1996.

Faisén 14 2 16
Venado 16 » - 16
Tepezcuintle 16 - 16
Jabalf 15 1 16
Coche de Monte 14 2 16

Fuente: Grupo Focal con Amas de Casa. Uaxact(in, Petén. 19 de septiembre de 1996.
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Cuadro No.2

Frecnencia de Consumo de Camne de Animales Silvestres
en la aldea Uaxactin, Petén. '
Guatemala, 1996

Faisin 4 7 5 ' 16
Venado 1 5 7 16
Tepezceuintle 3 6 10 16
TJabali -- 1 15 16
Coche de Monte - 6 10 16

Fuente: Grupo Focal con Amas de Casa, Uaxactim, Petén, 19 de septiembre de 1996.
Respecto a los nombres de los cortes o regiones anatémicas consnumidas de cada animal. Ias amas
de casa informaron que lo clasifican en dos grupos: hueso y macizo. -

En el hueso se inchiye hueso de piemnas, hueso de brazuelo y costillas. En ¢l macizo se incluyen

todo lo que es miisculo como el lomo, lomito, posta, picma, pecho.

Los cazadores de la regién informaron que las partes anatémicas consumidas de los animales

silvestres, son 1as que se presentan en el signiente cuadro.




Cuadro No. 3

Partes Anatomicas Consnmidas de los Animales Silvestres.

Uaxactim, Petén,
Guatemala, 1996.

Posta - X
Lomo - X
Lomito -- x
Piemna X x
Panza - X
Cabeza x
Costillas X
Higado
Corazén
Pulmones
Alas
Pechuga
Cuadnl

oM oM oA M MM
)
i
1
1
»

Fuente: Grupo Focal con Cazadores. Uaxactiin, Petén. Septiembre 20 de 1996.

Ademés, dicron informacién sobre los usos que se le da al resto del animal que no es de
consumo humano; las patas, cabezas ¢ intestinos se lc dan a los perros cazadores; ¢l cucro lo sccan

para hacer butacas o bien lo descartan; las'plumas las utilizan para fabricacién de manualidades.

Con respecto al precio de la came de los animales silvestres de consumo humano se encontré que

varia dependiendo del corte de came que se compre, tal como se observa en el cnadro No.4.




Cuadro No. 4

Precio de Came y Hueso de Animales Silvestres
de Consumo Humano. Uxactim, Petén.
Guatemala, 1996.
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Faisén Q.5.00
Venado Q. 6.00 Q. 7.00
Tepezcenintle Q. 6.00
Jabal Q. 5.00 Q. 6.00
Coche de Monte Q. 4.00 Q. 5.00

Fuente: Grupo Focal con Amas de Casa. Uxactiin, Petén. Septicmbre 19 de 1996. -

En el cuadro anterior se observa que los precios de la carne por libra oscilan entre 5 y 7

quetzales. Cuando sec indagd sobre la comparacién con los precios de la came de res, las participantes

en cl estudio respondicron que es similar, ya que oscila entre 4 y 6 quetzales la libra.

Las preparaciones en que son consumidas las carnes de animales silvestres son variadas, esto
depende del gusto de la persona que la prepare. Las principales formas de preparacién se presentan

en ¢l cuadro No.5, donde se observa que, “Asado™ es una preparacién aplicada a todas las cames de

animales silvestres.

Los métodos de coccién que sc utilizan para hacer las preparaciones enumeradas por las amas

de casa en los grupos focales, son el cocimiento lento, 1a fritura y el asado.
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Cuadro No. 5

Formas de Preparacién de las Carnes de Animales
Silvestres de Consnumo Humano. Uaxactiin, Petén.
Guatemala, 1996.

Caldo X X X - -
Guisado - X X X X
Ahumado X - - X X
Asado X X X X X
Frito - - X X -
Bisteck X X -- - X
Adobado - - - - X
Sudado - - X - -

Fuente: Grupos Focales con Amas de Casa. Uaxactlin, Petén. Septiembre 19 de 1996.

Los cazadores participantes en el grupo focal también informaron respecto a la temporada de
mayor caceria de cada animal. Para el faisén la temporada de mayor cacerfa es en los meses de
octubre y noviembre; Para el venado, los meses de abril a junio; para el tepezeuintle, los meses de
junio a agosto; para el jabali, los meses de abril a junio y para el coche de monte, los meses de agosto
a octubre. La frecuencia de caza de un animal en la época del afio en que se realizé el estudio
(septiembre - octubre, 1996), encontrindose que se d& con una frecuencia mayor de cada 15 dfas;

después de recorrer entre 2 y 15 Km.

B. Composicion Quimica de las Carnes de Animales Silvestres

La composicién quimica proximal de las cames estudiadas, se determiné en cames preparadas
de la forma que son mayormente consumidas. Las preparaciones de las cames estndindas se
describen en ¢f ancxo No. 15. En el cuadro No. 6 sc presenta la distribucién de los macronutrientes y

minerales de las cames analizadas.




Cuadro No. §

Distribucion de Macronutrientes y Minerales de las Carnes de Animaies
Silvestres de Consumo Humano . Uaxactiin, Petén.

Guatemala, 1996

(o914

2y D29°
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¢
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3 ¥ 03id0Hd

“Faisan Asado” 1 60.5 32.0 48 ———- 2.7 476 42.5 103.1 28.1 0.62 81 188
“Bisteck de Venado” 179 60.2 28.8 7.1 ---- 3.9 49.2 509.4 40.6 43.7 0.31 5.0 44
“Tepezcuinile .
sudado” 205 57.7 283 10.2 ---- 3.8 48.5 593.5 90.3 38.7 0.32 4.5 5.8
“Jabali Ahumado” 198 65.0 188 13.6 (meee 2.6 494 663.6 15.2 333 0.61 5.2 5.5
“Coche de
Monte Adobado” 201 516 378 4.6 ——-- 4.0 498 540.0 333 40.0 0.33 4.7 43
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VHI. DISCUSION

"A. Practicas de Consumo de Carnes de Animales Silvestres

En la recoleccién de datos; la técnica de grupos focales fue muy. importante para obtener
informacién cualitativa que enriquecid los resultados de este trabajo. Ademés, la observacién directa

complementé y confitmé la informacién obtenida de los grupos focales.

En cuanto a la frecuencia de consumo determinada por medio de grupos focales, se encontré que
se consume este tipo de carne cada quince dias o més de cada quince dias, lo cual esté relacionado

con la frecuencia de captura de animales en la época del afio en que se realizé el estudio; o sea que la

~ frecuencia de consumo depende directamente de la frecuencia de caza.

Asumiendo que la poblacién consume came solo cuando hay cacerfa, la ingesta de proteina de
alto valor biolégico es cada quince dfas, lo cual confribuye a mejorar la calidad de dieta. Sin
embargo, debe hacerse notar que la frecuencia de consumo reportada es finicamente para esta época
del afto, en que la captura de animales es baja, ya que la caceria compite con otros trabajos como:

corie de shate, extraccién de chicle, corte de pimienta.

Cuando la captura de animales para el consumo humano aumenta, ¢l consumo de came también
aumenta, deduciendo asi que la ingesta de proteina de alto valor biolégico aumenta. El precio en el
que se comercializa la came de los animales silvestres es similar a la came de res, por lo que no ¢s un

factor condicionante para su consumo.

A pesar que el aporte de proteina y otros nutrientes que proporciona la came de animales
silvestres ¢s bueno, existen algunos riesgos en su consumo ya que estos animales no cuentan con un
control sanitario durante su crecimiento, desarrollo y alimentacién, por lo que pueden padecer

enfermedades y contagiarlas al ser humano que los consume.




B. Composicion Quimica de las Carnes de Animales Silvestres

La recoleccién de las muestras presenté algunas dificultades, ya que en el perfodo en que se
realizé la investigacién (septiembre, 1996), era la época de baja cacerfa. Para la recoleccién y
traslado de las muestras de cames se conté con un permiso del Conscjo Nacional de Arcas

Protegidas CONAP, pucs la comercializacién de este tipo de cames es sancionada por la ley.

La composicién quimica de las cinco cames ticne un porcentaje de macronutrientes similar a los
reportados en las tablas de composicién de alimentos para cames cocidas. Las pequefias diferencias
‘existentes entre ellas y respecto a las tablas de composicién de alimentos, se pueden deber a las
formas de preparacién las cuales son particulares de la regién y de cada persona; especialmente en lo

que se refiere a cantidades de ingredientes y métodos de coccién aplicados.

En cuanto al contenido de minerales, los datos que se prescntan en la tabla de composicién de
alimentos de uso local dan informacién del contenido de calcio, fésforo y hicrro, en cames; en las
tablas de composicién de alimentos norteamericanas hay informacidn de calcio, zine, hierro, fésforo,
sodio y potasio; en ninguna se encuentra informacién de magnesio y cobre, por lo que no se cuenta
con datos de referencia para comparsar los resultados obtenidos de cobre y magnesio en las cames de

animales silvestres.

El contenido de hierro y potasio determinado en las cames de animales silvestres, se encuentran
dentro de los rangos presentados en las tablas de comnposicién de alimentos; sin embargo el contenido
de zinc, calcio y fésforo encontrado es diferente a los datos reportados. Una posible razén es que
se hayan cometido errores humanos en la determinacién; aunque se aplicaron las mectodologfas
estandarizadas cn cl Laboratorio de Andlisis de Suclo, Agua y Planta, del Arca de Tecnologfa de la
Facultad de Agronomia.

Aunque existen diferencias en el contenido de calcio y fésforo; la relacién teérica en que se
encuentran estos dos minerales que es de 2:1, se mantienc en los datos experimentales, por lo que

éstos pueden estar reflejando las condiciones de vida de los animales, ya que su estado silvestre




“implica dieta muy variada, poco constante y ejercicio intenso; también puede influir la edad, el estado

de salud y el stress durante Ia caceria y la matanza.

Una limitante en el presente estudio es la utilizacién de una sola muestra para el andlisis, ya que
no permite observar tendencias en los resultados y, por lo tanto, vna discusiéon mas amplia de los
mismos. Aunque la raz6én para tomar solo una muestra se considera valedera y de mucho peso, ¢s de
tomarla en cuenta para estudios posteriores en el tema, ya que con méds datos se¢ podria corroborar In

informacién de macro y micronutrientes que resultaron dentro de los rangos conocidos, asi como

VCHACAE 51 105 Q#105 OUCECINES FEHC)AN €1 COIMEHINY FCa 0 CHOEES 0% Cudnuncacion.




A. Condusiones

IX. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

1. La frecuencia de consumo de las cames de animales silvestres en la época de realizacién de

este estudio, se da méis de cada quince dias.

2. Las partes anatémicas de los animales silvestres consumidas como came en la aldea son: en

los mamiferos ¢l lomo, lomito, piernas, posta, panza, costillas, cabeza. En las aves se consumen todo,

con excepeidn de los intestinos y las visceras.

3. Las preparaciones més fiecuentes de las cames de animales silvestres son: para el venado en

bisteck, el faisan asado, tepezcuintle sudado, jabalf ahumado y coche de monte adobado.

4. La composicién quimica de las cames de animales silvestres es:

Distribucién de Macronntrientes y Minerales de las Camnes
de Animales Silvestres de Consumo Homano.
Uaxactiin, Petén. Guatemala, 1996.

“Faisdn Asado”

“Bisteck de
Venado”

“Tepezcuintle
Sudado”

“Jabali Ahumado”

“Coche de Monte
Adobado”

171

179

205

198

201

60.5 | 320 | 48 | - 2.7 | 476 | 425 1 103.1| 28.1 | 0.62 | 21 18.8
60.2 | 288 | 71 meen 39 | 49.2 | 5094 | 406 | 437 | 0.31 { 50 44
5771283 1021 ---- 3.8 | 435 | 50351 00.3 .38.7 032 | 45 58
650 | 188 1 136 | -« 26 | 494 16636} 1521 333 | 0.6 52 5.5
S16 1 37 46 40 ) 498 15400] 33 1400 F 033 ) 47 | 42




B. Recomendacdiones

1.

Evaluar el contenido de vitaminas presente en las carnes estudiadas en este trabajo.
Realizar estudios sobre factores de conversién en carnes de animales silvestres.
Realizar un estudio sobre los riesgos toxicolégicos al consumir came de snimalcs silvestres

Evaluar aceptabilidad de cames de animales silvestres en otras comunidades.

Promover la crianza de este tipo de animales.
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Ancxo No. 2

PREPARACION DE LA MUESTRA |
DE CARNES PARA ANALISIS QUIMICO PROXIMAL

A. Equipo

1. Licuadora

2. Papel parafinado
3. Homeo

4. Balanza

B. Procedimiento
Licuar 200 gramos de muestra.
Pesar nuevamente los 200 gr. en papel parafinado previamente tarado.
. Secar cn homo a 60 - 70° C, durante 24- 48 horas.

. Por diferencia de peso se calcula la humedad perdida y ¢l contenido de materia seca parcial.

1.

2,

3

4. Pesar la muestra.
) v
6. Moler 1a muestra en un molino de cuchillas con un tamiz de 1mm.
7

. Guardar la muestra molida en un recipiente de vidrio con sellado hermético y rotulado.
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Anexo No. 3

DETERMINACION DE MATERIA SECA TOTAL

A. Equipe

1

2
3.

4

. ‘Balanza analitica

Cazucela de aluminio
Homo

Campana de vacio

.~ B. Procedimiento

L

Pesar de 3 a 5 gramos de 1a muestra en una balanza analitica. Usando como tara una cazucla

de aluminio.

2.

3.

4.

Deshidratar a 105° C durante 24 horas.
Enfifar en una campana de vacfo de 10 a 15 minutos.
Pesar la muestra.

Por diferencia se¢ obtiene la humedad perdida y el contenido de materia seca total.




Anexo No. 4

DETERMINACION DE CENIZA

A. Equipo

Crisol de hueso o porcelana.

1
2. Mufla
3.
4

. Balanza

Campana de vacio

B. Procedimiento

woA WD

Pesar de 3 a 5 gramos de muestra en un crisol previamente tarado.
Introducir en una mufla para incineracién a 600° C de 3 a § horas.
Enfifar al aire librc por un periodo de 2 2 3 minutos.

Terminar de enfiiar en una campana de vacfo.

Calcular ¢l porcentaje de ceniza por medio de la férmula que se presenta en el anexo No.10.
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Anexo No. §

DETERMINACION DE PROTEINA CRUDA

A. Equipo
1. Papel parafinado
2. Balanza analitica
3. Aparato macro Kjcldahl

‘4. Niicleos de ebullicion

B. Reactivos

Sulfato de sodio anhidro
Acido sulfiirico

Agua destilada

Rojo de metilo
Hidréxido de sodio
Acido bérico

Verde de bromo cresol
Acido clorhidrico

¥ X N A NN~

Acido selenioso

C. Procedimiento
1. Pesar en una balanza analitica 0.5 gramos de muestra utilizando como tara papel sin

nitrégeno (papel parafinado).

2. Introducir la muestra en un balén Kjeldhl de 800 ml con 8 gramos de Suifato de sodio
anhidro, 1 mililitro de 4cido sclenioso al 2% y 25 mililitros de 4cido sulfirico al 97%.

3. Agregar 3 ntcleos de cbullicién o perlas de vidrio para evitar la ebullicién brusca.




4. Colocar en ¢l aparato de macro Kjcldhal por 45 minutos (proceso de digestién) y lucgo se

deja enfiiar por 10 a 15 minutos.
5. Enfiiar, s agrega al balén 260 ml. de agua destilada para diluir el 4cido.
6. Agregar de 3 a 5 gotas de rojo de metilo al 2% y 50 ml de hidréxido de sodio al 60%.

7. Preparar un etlenmeyer con 100 ml de una solucién de 4cido bérico y dos indicadores (5

partes de bromo cresol y 1 parte de rojo de metilo).

8. Destilar en el aparato de macro Kjeldhal, donde el erlenmeyer debe ser aforado a 250 ml y

~ tomar un viraje a color celeste.
9. Titula la solucién con 4cido clothidrico 0.1 N. |

10. Calcular porcentaje de proteina por medio de Ia formula descrita en el anexo No.10,




Anexo No. 6

DETERMINACION DE EXTRACTO FTEREO

A. Faquipo
1. Papel sin grasa (Kleenex)
2. Balanza analftica

3. Aparato de Goldfish

B. Procedimiento

1. Pesar en una balanza analitica 1 gramo de muestra en papel previamente tarado.
2. Doblar el papel cn forma de que la muestra quede envuelto como cigarrillo.

3. Introducir en .un dedal de celulosa la mugstra y la tara,

4. Pesar un beacker del Goldfish.

3. Colocar el dedal en el beacker y este en el aparato de Goldfish. El beacker debe contener de
40 a 50 ml de éter de petrdleo.

6. Encender el aparato de Goldfish y la corriente de agua y dejarlo en el aparato de 5 a 8 horas.

7. Recuperar el éter colocando un dedal de vidiio, elimiar Ia humedad del beacker en un homno a

60° C por 24 horas.

8. Calcular por diferencia de peso de los beackers el porcentaje de grasa, para la cual s debe

aplicar la férmula descrita en el anexo No.10.




O

4.

AN I

~

2.

3.

Anexo No. 7

DETERMINACION DE FIBRA CRUDA

A. Equipo
1.

Balanza analitica
Cazuclas

Beacker de berceliuz
Aparato de reflujo
Crisol

Homo

Campana de vacfo

B. Reactivos
1.
2.
3.

Acido Sulfirico 0.225 N
Hidréxido de Sodio 10 N.
Apua Destilada

C. Procedimiento
1.

Pesar el remanente de la muestra (de 1.0 20.0 %) en una cazuela.
Colocar la mucstra en un beacker de berccliuz de 600 mi.
Agregarle 200 ml de 4cido sulfirico al 0.225 N.

Colocar el beacker en el aparto de digestor de fibra o aparato de reflujo, a partir de la

ebuilicién tomar 30 minutes. (El calor funciona como catalizador)
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5. Luego de la media hora agregar 10 ml de NaOH 10 N.

6. Colocar de nuevo en el aparato de reflujo y apartir de ebullicién se toman 30 minutos.

7. Filtrar al vacio con una manta de lino y agregar de 200 a 400 mi de agna destilada caliente

para neutralizar la muestra.
8. Recolectar Ia muestra en un crisol. -
9. Deshidratar ¢l contenido del crisol a una temperatura de 105 °C por 24 horas.
10. Enfiiar en una campana al vacfo y pesar con una balanza analitica.
11. insincrar Ja mucstra a 600 °C por 3 a 4 horas.

12. Sepesay por diferencia se obticne el contenido de fibra cruda en fa muestra.




Anexo No.8

>
DETERMINACION DE MINERALES
A. Equipo
1. Espectrofotémetro
' 2. Cubetas
14 3. Tubos de ensayo
4. Pipetas volumétricas
5. Bureta AutomAtica
6. Ceniza de 2 gramos dc alimento.
7. Acido Clorhichico
8. Balén aforado de 100 ml.
9. Agua destilada
B. Procedimiento
1. Disolver las cenizas con el 4cido clorhidrico.
2. Aforar la solucién en el balén con agua destilada.
N 3. Tomar una alicuota duplicado de 1 ml.

4. Afiadir 10 ml de agna destilada.
5. Prepara un blanco con apna destilada.

6. Preparar un patrén o testigo de Ia sohicién.
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7. ARadir a cada uno 0.5 ml de soluciones indicadoras.
8. Dejar en reposo una hora, luego leer en el espectrofotémetro a 575 my.
9. Compare las lecturas con la curva estandar.

10. Reporte los resultados de las muestras como partes por milién.
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Anexo No. 9

GUIA DE
GRUPOS FOCALES CON AMAS DE CASA
A. Titnle _
“Determinacion de las practicas de consumo de la came de animales silvestres en Uaxactim,

Petén”

B. Ohjetivos
1. Determinar la frecuencia de consumo de Jas cames de los animales silvestres.

2. Identificar las formas de preparacién més frecuentes de Ia carne de los animales silvestres.

C. Guia de pregnntas
1. Enlaaldea, se consume came de: Venado?
Tepezcnintle?
Tabalf?
Faisén? -
2. Se pueden conscguir ficilmente en la aldea? Y que dfa?
3. Consumen ustedes y su familia la came de estos animales? Por qué?
4. Cada cuanto tiempo consumen de este tipo de came en su casa?
5. De qué formas preparan la came de Venado?
Tepezcuintle?
Jabalf?
Faisan?
6. Cual de las preparaciones anteriores de la came de Venado (Faisén, Tepezcuintle, Jabali) es

la mis consumida en la aldeca?
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GUIA DE

o GRUPOS FOCALES CON CAZADORES
A. Titulo
“Determinacién de las pricticas de consumo de la camne de animales silvestres en Uaxactin,
Peten”

B. Objetivos
1. Determinar la frecuencia de consumo de las camnes de los animales silvestres.

2. Identificar la parte anatémica que se consume como came de los animales silvestres.

C. Guia de preguntas
1. Enlaaldea, consumen came de: Venado?
| ‘Tepezcuintle?
Jabali?
Faisén?
2. Se puede conscguir facilmente la camne de estos animales?
3. En qué temporada se consignen més ficilmente la came de: Venado?
| Tepezcuintle?
Jabali?
Faisén?
4. Qué animales cazan ustedes con més frecuencia?

Qué parte de los animales es la que se consume como came?

6. Qué se hace con el resto del animal?
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Anexo No.10

HOJA DE CONTROL DE
ANALTSIS DE LABORATORIO *

MUESTRA NUMEFQ_____ FECHA DE RECEPCION TRARAJADA POR

1} MATERIA SECA PARCIAL

He3) (%3 [&}) 4 s)
MUESTRA ¥ P. 1. PESO FINAL “~PESO FINAL
TARA TARA MUESTRA Y TARA MUESTRA %
_________ R - - .
(&3 o 3 (X 1) &3
100 X ’ - .
By 5] 2 ‘

11) MATERIA SECA TOTAL

) {2 [S<h] 8) 3
MUESTRA Y P.I. PESO FINAL PESO FINAL
TaRA TARA MUESTRA Y TARA MUESTRA : %
N
= - = B - =
2 o €3 ) 1) (&3]
168 X / -
(&3] (3 %

I11) CENIZAS

1) 2) [$:3) 4y %)

MUESTRA ¥ FE30 FESQ FINAL FESO FINAL " 1Vv) EXTRACTO ETEREO:

CRISOL  CRISOL MUEST2A Y CRiSOL MUESTRA % (1) (2> ) €4) (3)
- TARA  MUESTRA ¥ FESO PESO INICIAL  PE3O FINAL
TARA MUESTRA BEAKER BEAKER x

S T Tt s Pt racal TIETT TG - - Vo - -

e x , - %3 X%} ) 3 <43 3

57 7
(oe x )7 -
&) &} %

V) PROTEINA CRUDA: Ig:i:crl L D,

[t
NS 2 ) 4y
, MUESTRA Y PESO INICIAL MILILITROS
TARA TARA MUESTRA GASTADDS %
- : - ) S) X _____ 4)
2) €1} 3) -
s e . (8
3
X - )
(&) . factor N x
Vi) FIBRA CRUDAL
1) [§¢] 3 4y 3) (T3]
MUESTRA Y P. 1. P.I. CRISOL Y CRISOL Y %
TARA TARA MUESTRA  CRISOL DIGEST. CENIZAS
g covsmn ® mmezane ' - -
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Ancxo No. 11

FORMULARIO DE TABULACION DE DATOS DE
FRECUENCIA DE CONSUMO DE LA CARNE
DE ANIMALES SILVESTRES DE CONSUMO HUMANO
UAXACTUN, PETEN
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Anexo No. 12

FORMULARIO DE TABULACION DE DATOS DE LAS
FORMAS DE PREPARACION DE LA CARNE
DE ANIMALES SILVESTRES DE CONSUMO HUMANO
UAXACTUN, PETEN
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Anexo No. 13

FORMULARIO DE TABULACION DE DATOS DE LAS
PARTES ANATOMICAS CONSUMIDAS DE LOS
ANIMALES SILVESTRES DE CONSUMO HUMANO
UAXACTUN, PETEN
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Fecha:

Angexo No. 14

FORMULARIO DE TABULACION DE DATOS DEL
ANALISIS QUIMICO DE CARNES
DE ANIMALES SILVESTRES DE CONSUMO HUMANO
UAXACTUN, PETEN

Muestra de:
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Anexo No. 15

PREPARACIONES DE LAS CARNES SILVESTRES DE
CONSUMO HUMANO EN LA ALDEA
UAXACTUN, PETEN.

A. Came de Coche de Monte Adobada:

1. Ingredientes
Cuatro libras de came de coche de monte, %4 tz. vinagre, sal al gusto, 2 sobres de consome, 2

ramitas de tomillo, 1 sobre dc pimienta, 2 cebollas medianas, 6 ajos, aceite para freir.

2. Preparacion
Se ralea* la came. se le agregan todos los ingrediente y por Gltimo ¢l vinagre. Luego de 12

horas de reposo, se fiic la carne en aceite aproximadamente por media hora.

"B. Came de Jabali Ahumada

1. Ingredientes
Cuatro libras de came de Jabali, sal al gusto.

2. Preparaciim.

Se frota la came con sal y se coloca encima del fuego lento a que se ahume por un tiempo

" aproximado de 12 a 24 horas, dependiendo del grueso de la came.

C. Came de Faisan Asada

1. Ingredientes. _
Cuatro libras de came de faisén, 1 sobre de consomé, sal y pimienta al gusto.
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2. Preparacién
La came se condimenta bien con sal y consomé, y se pone a asar en brasas hasta que se cosa

bicn la camne. Se cocina a fuego medio.

D. Came de Tepezenintle Sudada

1. Ingredientes
Cuatro libras de camne de tepezcuintle, 6 tomates, 3 cebollas medianas, sal al gusto, % sobre de

pimicnta, 1 sobre de consomé.

2. Preparacion
Se ralea* la came y se corta en trozos, se mezcla con los ingredientes picados y se deja
reposando por unas 2 o 3 horas. Se pone a cocer a filego lento en una cazuela tapada, hasta que

spavice.

E. Came de Venado en Bisteck

1. Ingredientes
Cuatro libras de carne de venado, 4 tomates, 2 sobres de consome, 2 cebollas medianas, sal

al gusto.

2. Preparacion
La came se ralea* y se sazona con los ingredientes. Luego se pone a freir la came a fuego

lento y cuando ya esté cocida se le agrega el tomate y la cebolla, hasta que se suavice.

* ralea: término utilizado por las amas de casa de Uxactfin, que significa rebanar los trozos de came

en rebanadas delgadas.
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