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La chinchilla (Chinchilla laniger) es ori-
ginaria de la zona mas alta y arida de
la Cordillera de los Andes (Chile, Ar-
gentina, Pera y Bolivia). Es un mami-
fero del orden de los roedores que se
caracteriza por tener una piel tupida
y fina que la llevo al borde de la ex-
tincion en Chile a fines del siglo XIX,
debido a su explotacion irracional. De-
bido a lo anterior, se prohibio su cazay
exportacion de piel, lo que permitio el
aumento de las poblaciones silvestres.
Hoy, gracias a la explotacion en cauti-
verio, no solo se ha detenido su proce-
so de extincion, sino que ademas se ha
garantizado su preservacion.

Actualmente se cria chinchilla con
el objetivo de comercializar su piel y
como subproducto de esta produccion,
se produce carne de chinchilla que no
es comercializada, sino que se utili-
za para el consumo doméstico de los
criaderos y sectores aledanos. Si bien
la produccion de carne de chinchilla
es baja (200 gramos por canal de chin-
chilla), ésta tiene un valor nutritivo y
perfil de acidos grasos que la hace in-
teresante desde el punto de vista de la
nutriciéon humana.

La carne de chinchilla es de un color
rosado palido, con poca grasa externa
y mayor cantidad de grasa abdomi-
nal. Los animales pesan al momento
del faenamiento entre 700 y 800 gr.,
obteniéndose canales cuyo peso fluc-
taa entre los 250 y 300 gr. El analisis
proximal realizado a su carne indico
que ésta tiene entre 70 a 75 por cien-
to de humedad, 18 y 20 por ciento de
proteina, 3 a 9,5 por ciento de extrac-
to etéreo, 1,1 por ciento de cenizas
y 0,2 a 0,3 por ciento de fibra cru-
da. En la Tabla 1 se pueden observar
los valores promedios para machos y
hembras.

Respecto del perfil de dcidos grasos
(Tabla 2), si bien la carne tiene una baja
cantidad de extracto etéreo (<10 por
ciento), la composicién de los acidos
grasos hacen de ésta una carne atrac-
tiva para el consumo humano. Aqui se
observa el perfil de 4cidos grasos pro-
medio. Como se observa, tiene baja
cantidad de acidos grasos saturados,
siendo el mas importante el acido pal-
mitico (C16). Este acido graso siempre
esta presente en las grasas de origen
animal y un aspecto negativo seria que
puede elevar el colesterol sanguineo.
Afortunadamente se encuentra en una
baja proporcion en la grasa de chin-
chilla (16 por ciento). Por otro lado, el
extracto etéreo tiene una interesante
mezcla entre acidos grasos monoin-
saturados (34 por ciento) y poliinsa-
turados (40 por ciento). Dentro de los
acidos grasos monoinsaturados se en-
cuentra en mayor proporcion (28,6
por ciento) el acido oleico (C18:1).
Este es el principal acido graso mo-
noinsaturado en productos de origen
animal y vegetal. Es positivo su consu-
mo para la salud humana porque entre
otros beneficios, reduce los niveles de
colesterol sanguineo, aumenta los ni-
veles del HDL (High Density Lipids)
también conocido como el “colesterol
bueno”, y posee efectos antiaterogéni-
cos, por lo que previene enfermedades
cardiovasculares.

Respecto de los acidos grasos poliin-
saturados, ellos se encuentran en ma-
yor cantidad en la grasa de chinchilla,
siendo los de la familia omega 6 (@ 6)
los que se encuentran en mayor pro-
porcion. El acido linoleico (C18:2) se
encuentra en un valor promedio del
36 por ciento. Este tipo de acido gra-
so se encuentra también en el mundo
vegetal, y es beneficioso para la salud
humana pues reduce el colesterol y el
LDL (Low Density Lipids), pero tam-
bién reduce los HDL. Por otro lado, el



acido linolénico (C18:3) es el principal
representante de la gran familia de los
Q3, que se encuentra en mayor propor-
cion en esta grasa (3,3 por ciento). En
general, los acidos grasos de esta fa-
milia son muy beneficiosos para la sa-
lud humana, porque son importantes
factores protectores de enfermedades
cardiovasculares, ya que entre otras
acciones inhiben la agregacion plaque-
taria, asimismo disminuyen la presion
arterial y viscosidad sanguinea. Adi-
cionalmente disminuyen el contenido
de triglicéridos y de VLDL (Very Low
Density Lipids) en la sangre.

Comparacion
con otras carnes

Si se compara la carne de chinchilla
con las carnes tradicionales (Tabla 3),
se puede observar que, en general, tie-
ne un contenido proteico igual o su-
perior a estas carnes y un contenido
de lipidos menor. En el caso de que la
carne de chinchilla tenga valor comer-
cial, probablemente no va a competir
con estas carnes (tradicionales), las
que estan absolutamente incluidas en
la alimentacion habitual de la pobla-
cion, sino que probablemente compe-
tiran con las llamadas “carnes exoticas
o no tradicionales”. Al compararla con
ellas (Tabla 4), se puede observar que
en contenido proteico aventaja a las
carnes de caracol y rana, es similar a
las carnes de llama y alpaca y es infe-
rior si se la compara con la de faisan,
pato, avestruz y niandu (todos valores
dados en materia verde). En cuanto al
contenido de grasa, la carne de chin-
chilla, tiene un rango muy variable de
contenido graso, el cual probablemen-
te estda estrechamente correlaciona-
do con la alimentacion y edad de los
animales. Falta claramente mas infor-
macion para poder comparar de forma
mas efectiva la carne de chinchilla con
estas otras carnes.

TABLA 1

TABLA 2

TABLA 3

TABLA 4
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Confit de Chinchilla en aceite

Derivados de carne
de chinchilla

En el marco de un estudio financia-
do por el Fondo para la Innovacién
Agraria (FIA-Chile) y patrocinado por
el Instituto de la Chinchilla AG (Chi-
le), se desarrollaron tres preparados
agroindustriales de chinchilla, los cua-
les fueron posteriormente evaluados
nutricional, microbiologica y senso-
rialmente. Las preparaciones fueron:
Confit y paté de chinchilla, ademas de
chinchilla asada envasada al vacio.
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Confit de chinchilla en aceite

Piernas y lomos de chinchillas fueron saladas en seco (sal + nitrito + pimienta mo-
lida) y refrigeradas durante 24 horas. Posteriormente fueron rociadas con dorador,
confitadas en aceite vegetal y envasadas en frascos de vidrio (Fig. 1).

Confit de chinchilla en manteca

Las chinchillas fueron preparadas igual que el confit en aceite, pero el confitado fue
realizado en manteca de cerdo y posteriormente fueron envasadas en bandejas con
manteca fundida (Fig. 2).

Chinchilla asada ahumada

Las canales de chinchillas fueron marinadas en salmuera y refrigeradas por 24 ho-
ras. Después de la refrigeracion, fueron rociadas con dorador, ahumadas por in-
mersién con humo liquido y cocinadas en horno a 120°C. Posteriormente fueron
enfriadas a temperatura ambiente y envasadas al vacio (Fig. 3).

Paté de chinchilla

Primero se precocio la pulpa de chinchilla y tocino de cerdo, de manera separada.
Posteriormente, la carne de chinchilla fue deshuesada manualmente y el tocino fue
triturado en maquina moledora. A continuacion se realizo la emulsificacion de las
materias primas y los ingredientes de manera secuencial (al inicio se trituré el higa-
do de cerdo junto con dextrosa, sal y sal de cura; luego se agrego el resto de las mate-
rias primas). La masa formada se embutio en tripas de plastico y se engraparon para
formar las porciones. El producto embutido y porcionado, se someti6 a una coccion
en un horno cocedor-ahumador mediante vapor y se enfrié en el mismo horno con
agua. Posteriormente se envaso al vacio y almaceno en camara frigorifica.

Confit de Chinchilla en manteca Chinchilla ahumada y asada



Evaluacion de los derivados

Evaluacion nutricional

Como se observa en la Tabla 5, las pre-
paraciones de chinchilla, variaron en
el valor nutritivo debido a los ingre-
dientes incorporados en la receta, pero
no disminuyeron la calidad nutritiva
de la carne.

Evaluacion microbiolégica

A los productos finales se les realizo:
recuento de aerobios mesofilos (RAM),
coliformes fecales (Numero més pro-
bable, NMP), recuento de Staphylococ-
cus aureus y recuento de Clostridium
perfringens. Los valores encontrados
en las muestras analizadas fueron in-
feriores a los rangos exigidos por el Re-
glamento Sanitario de los Alimentos
(RSA) para cecinas cocidas.

Evaluacion sensorial

Se evaluo la aceptabilidad con el méto-
do de la Escala Hedonica con 24 perso-
nas (12 entrenados y 12 no entrenados)
con una escala no estructurada de 15
cm, donde O corresponde a “me dis-
gusta mucho”y 15 a “me gusta mucho”.
Ademas, se evaluo la calidad (12 jueces
entrenados) de los productos mediante
el Método de Scoring, con una pauta no
estructurada de O a 15 cm.

Limite maximo para RAM 3 x 105, Co-
liformes 102, S. aureus 102, Cl. perfrin-
gens 102.

Aceptabilidad

Todos los productos fueron aceptados
con valores superiores a 9 de 15. El

Parametros de calidad

Paté: Fue considerado un producto de
sabor agradable, apariencia y unta-
bilidad mejores que la habitual, bajo
amargor y color un poco mas oscuro
que lo habitual.

Confit de chinchilla en manteca: Fue
considerado promedio en apariencia
y aroma. En cuanto a sabor fue mayor
que el promedio. La grasitud y la fi-
brosidad también fueron consideradas
mayor que el promedio.

Confit de chinchilla en aceite: En apa-
riencia y aroma fueron considerados
promedio. En sabor mejor que el pro-
medio. En grasitud y fibrosidad fueron
percibidos como mayor a lo normal.

Chinchilla asada: Este producto fue
percibido con una apariencia agrada-
ble, aroma y sabor intensos, sin amar-
gor y fibrosidad y grasitud mayores
que lo considerado normal.

Como se dijo anteriormente, actual-
mente la carne de chinchilla es un
subproducto de la industria peletera,
el cual no es comercializado en Chile
en la actualidad. Segun los resultados
obtenidos en este estudio, esta carne
es atractiva desde el punto de vista nu-
tricional y sensorial, por lo que se re-
queriria de mayor investigacion para
desarrollar una estrategia como sector
para que se pueda incorporar este pro-
ducto en el mercado de las carnes.

En un siguiente articulo, se presen-
taran los resultados de un estudio de
mercado de la carne de Chinchilla, es-
tudio que fue realizado con el objetivo
de analizar su aceptacion e incorpora-
cion de la carne de Chinchilla dentro
de las cartas de restaurantes de estrato
socioecondmico alto en Chile. g

TABLA 5
porcentaje de evaluadores que acep- Valor nutritivo de derivados de carne de chinchilla
taron el producto es superior a 62 por Confit Confit Asada
ciento en los confit, 83 por ciento en Aceite Manteca Ahumada
asada y sobre 95 en paté. Esto puede (%) (%) (%)

deberse a que el paté no presenta ma- 53,66 56,67 56,70
yores diferencias con el paté comun, a Materia grasa 8,67 11,34 16,48
diferencia de los otros productos que Proteina (NX6,25) 24,67 23,62 20,04
no son tan conocidos. Cenizas 10,55 7,60 5,68

ENN 2,45 0,77 1.1




