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Valor nutritivo y aceptabilidad de la carne de chinchilla
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RESUMEN. El objetivo fue estudiar el valor nutritivo de la carne de 
chinchilla (Eriomys lanigera y brevicaudata) sometida a distintos 
tratamientos térmicos y su aceptabilidad. Se utilizaron chinchillas en 
cautiverio de la Provincia de Jujuy. Se dividieron en tres grupos: 
crudas y tratadas por calor húmedo y seco; a las muestras se les 
efectuaron los siguientes análisis: humedad, proteínas, extracto eté­
reo, cenizas, hierro (A.O.A.C.), colesterol (método enzimàtico), 
Razón Proteica Neta (RPN), digestibilidad (D) y test de aceptabilidad. 
El contenido de humedad de la chinchilla cruda fue de 68,24 g/100 
g y de las tratadas térmicamente fueron de 65,09 y 62,49 g/100g 
(calor húmedo y seco respectivamente). El porcentaje proteico de la 
carne cruda fue de 20,03 g/100g, entre las tratadas térmicamente no 
se observaron diferencias significativas. Igual tendencia se observa 
con el contenido de extracto etéreo (11,26; 12,00y 12,92 g/100g para 
carnes crudas y tratada por calor húmedo y seco respectivamente). En 
el porcentaje de cenizas no se observa diferencias entre las tratadas 
térmicamente y cruda. Los miligramos de hierro de la carne cruda 
fueron mayores (13,76 mg/100g) a las tratadas por calor húmedo y 
seco (12,43 y 12,37 mg/100g respectivamente). La RPN y 
Digestibilidad de las carnes tratadas térmicamente fueron 5,26 y 
5,65; 96,75 y 96,84 respectivamente, similares y mayores al del 
patrón (caseína). La aceptabilidad de la carne de chinchilla tratada 
por calor húmedo (94%) fue mayor que la de calor seco (90%). Se 
concluye que la carne de chinchilla tratada térmicamente presenta un 
buen valor nutritivo y aceptabilidad.
Palabras clave: Valor nutritivo, chinchilla, aceptabilidad.

INTRODUCCION

La chinchilla (Eriom ys lanígera y brevicaudata) se carac­
teriza por ser un roedor histricom orfo con pelaje fino, largo y 
tupido (1). Su hábitat natural es entre 400-4500 mts de altura, 
es originario de la  cordillera de los Andes del Perú, Bolivia, 
A rgentina y Chile (2).

En estado adulto pesa aproxim adam ente 450-900 g, la 
hem bra es más grande que el macho (3). La im portancia de 
estos animales es en la industria peletera, por lo cual existen 
criaderos eti distintos países am ericanos y europeos (3).

En el N orte A rgentino, la cría de este animal se encuentra 
am pliam ente difundida pero su carne se consume ocasional­
m ente, ya que la  m ayoría de las veces son desechadas en la 
industria peletera por desconocim iento por parte de los pro­
ductores de la im portancia que podría tener la m ism a en la 
alim entación humana.

SUMMARY. Chemical, biological y and acceptability of 
chinchilla’s meat. (Eriomys lanígera y brevicaudata) Food value 
and acceptability of chinchilla’s meat with different thermic treatments 
were studied. Chinchilla’s in captivity of the Province of jujuy were 
used. They were divided into three groups: raw and treated with dry 
and wet heat and the following analysis were carried out: moisture, 
protein, ether extract, ashes, iron (A.O.A.C.), cholesterol (enzymatic 
method), Net Protein Ratio (NPR), Digestibility and acceptability 
tests were also done. Moisture content of raw chinchilla’s meat was 
68,24 g/100 g and the meat treated with wet and dry heat had moisture 
of 65,09 g and 62,49 g/100 g respecti vely. Protein percentage of raw 
chinchilla’s meat was 20,03 g/100 g, no significant differences were 
observed in the meat thermally treated. The same tendency was 
observed concerning the ether extract content (11,26; 12,00 and 
12,92 g/100 g for raw meat and the one treated with wet and dry heat 
respectively). No difference was observed among the three types of 
meat as far as the ash content is concerned.
The mg of iron in raw meat were higher (13,76 mg/100 g) than in 
thermally treated meat (12,43 and 12,37 mg/100 g for wet and dry 
heated respectively). NPR and digestibility of thermally treated meat 
were 5,26 and 5,65; 96,75 and 96,84 (for wet and dry heated meat 
respectively); both were similar to and higher than casein. The 
acceptability of chinchilla’s meat treated with wet heat (94%) was 
higher than that treated with dry heat (90%). It can be concluded that 
chinchilla’s meat thermally treated has both good food value and 
acceptability.
Key words: Nutritive value, chinchilla, acceptability.

Teniendo en cuenta que esta carne es factible de obtener en 
cualquier época del año y que podría considerarse com o una 
importante alternativa en la  introducción de nuevos hábitos 
alimentarios, se planteá la necesidad de producir información 
sobre su com posición química.

El objetivo del presente trabajo fue estudiar el valor 
nutritivo y aceptabilidad de la carne de chinchilla cruda y 
sometida a diferentes tratam ientos térmicos.

M ATERIAL Y M ETO DO S

Se utilizaron chinchillas de criaderos de la Provincia de 
Jujuy, República Argentina.

Se formaron tres grupos de 12 animales, uno de ellos se 
destinó para el análisis en crudo y los restantes fueron sometidos 
a tratamientos térmicos (calor seco y húmedo) (Diagrama 1).
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DIAGRAMA 1 
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DIAGRAMA 3 
Elaboración de paté de chinchilla
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La cocción por calor húmedo se realizó a 96 °G durante 25 
minutos y por calor seco a 163 °C durante 30 minutos.

Cada uno de los animales fueron pesados antes y después 
de la cocción. Se separó la parte comestible de los huesos tanto 
para la carne cruda como las tratadas térmicamente y se 
determinó el peso. Se homogenizaron y realizaron los siguien­
tes análisis: humedad, cenizas, nitrógeno, extracto etéreo por 
A.O.A.C. (4) y colesterol (método enzimàtico) (5).

La calidad proteica de la carne de chinchilla tratada 
térmicamente se evaluó mediante el método de Razón Proteica 
Neta (NPR) (6) y Digestibilidad (7). Se utilizaron ratas cepa 
W istar con peso aproximado de 48+2 g y el nivel proteico de 
las dietas fue 8%.

Con la carne de chinchilla se elaboraron dos productos: 
escabeche y paté, cuya formulación se observa en los Diagramas 
2 y 3.

DIAGRAMA 2 
Elaboración de chinchilla al escabeche
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La aceptabilidad de las carnes tratadas térmicamente por 
calor seco y húmedo y de los productos elaborados (paté y 
escabeche) fueron realizadas por un panel de 30 jueces no 
entrenados, utilizando una escala hedónica de 9 puntos (8).

Los re su ltad o s ob ten idos fueron  analizados 
estadísticamente mediante análisis de varianza (9,10) y prue­
ba de Duncan (9).

RESULTADOS Y DISCUSION

El peso de los animales (despellejados) en crudo y de las 
carnes tratadas térmicamente se observa en la Tabla 1.

TABLA 1
Peso promedio de la carne de chinchilla cruda y sometida a 

distintos tratamientos térmicos

Tratamientos Antes de 
tratamiento 

térmico
(g)

Después
(g)

Came
(g)

Rendimiento 
después de la 

cocción
(%)

Cruda 
Calor seco

240 — 2 0 0

(Hervida) 
Calor húmedo

260 160 125 48

(Homo) 270 180 150 55

Los porcentajes de rendimiento cárnico después de la 
cocción fueron mayores en las sometidas a calor húmedo 
(55%) que en las tratadas por calor seco (48%). Esta diferencia 
puede deberse a la temperatura y tiempo de cocción utilizados 
en el tratamiento produciéndose una mayor deshidratación.

La composición química de la carne de chinchilla cruda y 
tratada térmicamente se observa en las Tablas 2 y 3.
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TABLA 2
Contenido de humedad, proteínas y extracto etéreo 

de la carne de chinchilla cruda y sometida a distintos 
tratamientos térmicos 

(g / 1 0 0  g base húmeda)

Came Humedad Proteína Extracto etéreo

Cruda 68,24 ± 0,14*a 20,03 ±0,14d 11,26 ±0,09f
C. húmedo
(Hervida) 65,09 ± 0,04b 22,75 ± 0,00e 1 2 ,0 0  ± 0 ,0 0 8

C. Seco
(Homo) 62,49 ± 0,46c 23,50 ±0,00e 12,92 ±0,018

* X + D.E.
P < 0,01
Las cifras con letras distintas en una columna son significativamente 
diferentes entre sí.

TABLA 3
Contenido de cenizas y hierro de la carne de chinchilla 

cruda y sometida a distintos tratamientos térmicos

Came Ceniza
(g/ 1 0 0  g) *

Hierro 
(mg/ 1 0 0  g)*

Cmda 1,19 + 0,01** 13,76 ± 1,62
Calor húmedo
(Hervida) 1 ,0 2  + 0 ,0 1 12,43+2,23
Calor seco
(Horno) 1,13 + 0,11 11,37 + 0,27

* Base húmeda 
** X ± D.E.
P < 0,01
No presentaron diferencias significativas en cada una de las colum­
nas.

El contenido de humedad de la carne de chinchilla cruda 
fue de 68,24 g/100 g (Tabla 2). Las carnes tratadas térmicamente 
disminuyeron su porcentaje acuoso con respecto a la cruda, 
siendo menor en la tratada por calor seco (62,49 g/100 g), esto 
se debe a la temperatura y tiempo de exposición del alimento 
al calor debido a la evaporación del agua de constitución, 
deshidratación y retracción de la fibra muscular (1 1 ).

Estadísticamente se encontraron diferencias altamente 
significativas (P < 0,01) entre las muestras.

El porcentaje proteico de la carne cruda fue de 20,03 g/100 
g (Tabla 2). En las carnes tratadas térmicamente (calor húme­
do y seco) fueron de 22,75 y 23,50 g/100 g respectivamente, 
esto se debe a una disminución de la capacidad de retención de 
agua ( 1 2 ) y una concentración de este nutriente, debido a la 
formación de la costra de tostación que impide la pérdida de 
la proteína al medio ( 1 2 ).

En el análisis de la varianza se observaron diferencias 
altamente significativas (P < 0,01) entre las muestras. En la

prueba de Duncan no se encontraron diferencias entre las 
carnes tratadas térmicamente.

El valor de extracto etéreo en la carne cruda fue de 11,26 
g /100 g (Tabla 2). En las carnes tratadas térmicamente el 
contenido de extracto etéreo fue mayor que la carne cruda 
debido a la liberación de los glóbulos grasos de la membrana 
de la célula y concentración donde el colágeno fue hidrolizado 
por acción del calor (12). Estadísticamente se observaron 
diferencias altamente significativas (P < 0,01) entre las mues­
tras. En la prueba de Duncan se observó diferencias entre la 
carne cruda y la sometida a tratamiento térmico, y no se 
observó diferencias significativas entre estas últimas.

En la Tabla 3 se observa que el contenido de cenizas para 
la carne cruda fue de 1,19 g/100 g, y la tratada por calor 
húmedo fue menor ( 1 , 0 2  g/ 1 0 0  g) que la de calor seco (1,13 g/ 
1 0 0  g) debido a que los minerales solubles pudieron haber 
pasado al medio de cocción ( 1 2 ).

Estadísticamente no presentaron diferencias significati­
vas entre los tratamientos y la carne cruda.

El porcentaje de hierro para la carne fresca fue de 13,76 
mg/100 g (Tabla 3). Las carnes tratadas térmicamente dismi­
nuyeron su valor con respecto a la cruda. Estadísticamente no 
presentaron diferencias significativas.

En la Tabla 4 se observa la composición química, de la 
carne de chinchilla comparada con otras carnes. El contenido 
proteico de esta carne es más elevado que el de vaca, cerdo y 
pollo. Los valores de grasa son similares a los de pollo, aunque 
mayores a los de la vizcacha. El contenido de hierro es mayor 
en la carne de chinchilla, esto podría deberse al tipo de 
alimentación balanceada recibida.

TABLA 4 "
Contenido de macronutrientes, hierro y colesterol en carnes 

de chinchilla, vizcacha, vaca, cerdo y pollo

Chinchilla Vizcacha
(a)

Vaca
(b)

Cerdo
(c)

Pollo
(c)

Humedad * 68,24 75,87 62,10 59,70 65,90
Proteínas * 20,03 2 0 ,2 1 18,70 16,70 18,60
Grasa * 11,26 2,40 18,20 22,60 1 1 ,1 0

Cenizas * 1,19 1,06 1 ,0 0 — —

Hierro ** 13,76 2,91 3,20 0,90 0,90
Colesterol ** 64,40 50,00 75,00 98,00 •75,00

* g/ 1 0 0  g alimento
** mg/ 1 0 0  g alimento

Fuente: a Leal, N. 1990 (13); b INCAP - INCNND.1961 (14); c 
Instituto Nacional de la Nutrición Salvador Zubiran. 1992 (15)

El nivel de colesterol en la carne de chinchilla fue de 64,40 
mg/100 g, en tanto que en la carne de vaca es de 75 mg/100 g
(15).

El N.P.R. de las carnes tratadas térmicamente por calor



húmedo y seco (5,26 y 5,65 respectivamente) fueron mayores 
al del patrón (caseína 4,76). De acuerdo al análisis de la 
varianza, no se encontraron diferencias significativas entre los 
tratamientos (Tabla 5).

TABLA 5
Razón proteica neta y digestibilidad de la carne de chinchi­

lla cruda sometida a diferentes tratamientos térmicos

Dietas N.P.R.** Digestibilidad**

Calor húmedo
(Hervida) 5,26 + 0,01 96,75 ±  0,02
Calor Seco
(Horno) 5,65 ±0,02 96,84 ± 0 ,0 2
Caseína 4,76 ± 0 ,36 92,62 ±  0,68

* X ±  D.E.
P (0,01
** No presentaron diferencias significativas.

La digestibilidad de las carnes fue de 96,84 (calor seco) y 
96,75 (calor húmedo), mayor que la de caseína (92,62) (Tabla 
5). Estadísticamente no se observaron diferencias significati­
vas entre las muestras.

La aceptabilidad de la carne de chinchilla tratada por calor 
húmedo (94%) fue mayor que la calor seco (90%) (Gráfico 1).

GRAFICO 1
Porcentaje de aceptabilidad de la carne de la chinchilla 

tratada térmicamente
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En los productos elaborados a base de carnes del chinchi­
lla, la aceptabilidad fue de 100% para el escabeche y un 82% 
para el paté (Gráfico 2). Demostrando que estas carnes pueden 
ser utilizadas en la industria conservera.

Se concluye que la carne de chinchilla tratada térmicamente 
tiene un buen valor nutritivo y aceptabilidad, destacando que 
los productos elaborados (Escabeche y Paté) presentaron 
buena aceptabilidad.

GRAFICO 2
Porcentaje de aceptabilidad de los productos a base de la 

carne de chinchilla
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