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Resumen

El deterioro de los recursos naturales y la falta de seguridad alimentaria revelan una
compleja problematica en el medio rural, en el que la sociedad campesina juega un papel
determinante. En las zonas mas elevadas de los Andes la crianza de alpacas constituye la
principal actividad agraria. Los campesinos son mayoritariamente indigenas y viven con
deficiencias en los servicios basicos y una grave carencia econdmica. El objetivo general del
presente trabajo es contribuir al desarrollo sostenible de la actividad alpaquera en el
departamento de Apurimac (Pert). Se ha llevado a cabo un diagndstico departamental de la
situacion de los productores y la producciéon de carne de alpacas, utilizando
fundamentalmente informacién del proyecto de cooperacién internacional con acrénimo
PAQOCHA, en el que se enmarca este trabajo fin de master (TFM). Dicha informacién ha sido
directamente obtenida de la ONGD Soluciones Practicas en Perd, que gestiona el proyecto.
También se han analizado estrategias de desarrollo del sector alpaquero propuestas por
diversos organismos. A partir del diagnostico y del estudio de informacién adicional:
proyectos locales relacionados, normativas y documentos especificos, se ha obtenido como
resultado entregable del TFM un disefio de las instalaciones de un matadero de alpacas con
sala de despiece y sala de elaboracidn de charqui, utilizando tecnologias apropiadas para la
zona (Apurimac), que pueda servir como referencia relevante para la posible construcciéon
de una instalaciéon de este tipo en el distrito de Cotaruse (perteneciente a Apurimac),
posibilidad que actualmente estd siendo valorada conjuntamente por diversos agentes

locales.
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I JUSTIFICACION DEL PROYECTO: RELACION CON OBJETIVOS Y COMPETENCIAS
DEL MASTER.

Realizando una retrospectiva de todo lo abordado en el Master, la pobreza conserva atin un
rostro rural, y la economia y la sociedad campesinas cumplen una funcién vital en el proceso
de desarrollo y en el bienestar de toda la poblacién. Las actuales preocupaciones por el
calentamiento global, la crisis alimentaria, los organismos genéticamente modificados, las
tecnologias de producciéon apropiadas, la biodiversidad, la soberania y seguridad
alimentaria, los biocombustibles, la pobreza rural y las migraciones internacionales, entre
otras, revelan la importancia de la problematica agraria y rural. Con el presente trabajo, se
muestra un ejemplo mas de algunas de las carencias que sufre la poblacién rural, como son
la falta de seguridad alimentaria o de tecnologias apropiadas para la produccién y
comercializaciéon de alimentos, considerados como pilares fundamentales para alcanzar la

igualdad social y el desarrollo local.

El sustento de la poblacion andina se basa en la actividad agropastoral de zonas semiaridas,
elevadas, con gran variedad microclimatica y de ecosistemas. En las zonas mas elevadas la
crianza de alpacas constituye la principal actividad agropecuaria. La produccion de alpacas y
su aprovechamiento cuenta con un alto grado de interés para la sostenibilidad ambiental,
social y econdmica, asociado a su caracter tradicional y étnico/regional. Sin embargo, no
termina de ser exitosa para los pequefios productores, que viven en areas aisladas, con
grandes precariedades en servicios basicos (educacion, salud e infraestructuras) y carencia

de dinero, muchos de ellos bajo el umbral de la pobreza.

La intervencién de las instituciones publicas y privadas, mediante diferentes programas,
para potenciar el sector de los camélidos en la zona alto andina, aunque existente en las
ultimas décadas, no ha sido capaz de generar un sistema eficiente en el sector, lo que se
atribuye a la idiosincrasia del pueblo andino, la falta de continuidad de las acciones, a la

deficiente gestion de los recursos y al débil liderazgo de los responsables de los programas.

El departamento de Apurimac (a dénde se dirige el presente trabajo) es el cuarto productor
de alpacas a nivel nacional. Sin embargo, muestra bajos valores en indicadores productivos
y reproductivos de la actividad ganadera, escasa organizacion en la comercializacion de las
alpacas y sus productos (fibra y carne) y baja tecnificaciéon en la obtenciéon de carne y
derivados, lo que resulta determinante en los bajos ingresos econémicos derivados de la

produccidn de alpacas.
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En Apurimac se viene desarrollando un proyecto de cooperaciéon internacional para
fomentar la organizacion, la calidad de la asistencia técnica e innovacién de la actividad
alpaquera, con miras a su desarrollo sostenible (proyecto PAQOCHA). En la estela de este
proyecto, como actividad adicional, y en colaboracién con la contraparte local (ONGD
Soluciones Practicas de Pert) ha surgido el presente trabajo fin de master (TFM). Su
finalidad es ofrecer una propuesta tecnoldgica para ser valorada por organismos y
productores locales, que consiste en el disefio de un matadero de alpacas, con salas de
despiece y de elaboracion de charqui (producto de carne de salada y seca) apropiado para la

zona.

El TFM pretende contribuir a la optimizacion de la produccién y productividad de la crianza
de alpacas con tecnologias apropiadas y poder mejorar asi la calidad de vida de los
productores de alpaca de la zona alto andina. Especificamente, después de analizar
cuidadosamente las caracteristicas de la produccion de alpacas y carne en la zona, se disefia
un matadero de alpacas y las correspondientes salas de despiece y elaboracion del charqui.
Estas instalaciones presentan un alto grado de interés para la poblacién de Apurimac (y
probablemente del resto de la zona alto andina), pues posibilita el aumento de la calidad de
la carne y el charqui, a la vez que facilita su comercializacién. Se potencia el mercadeo, por
una parte el mercado local y por otra parte la apertura a otros mercados: mercados

cercanos, restaurantes, e incluso grandes plazas de mercadeo de las grandes ciudades.
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IL DELIMITACION DEL PROYECTO Y DISENO METODOLOGICO.

I1.1 Ambito geogrifico.
El TFM estd dirigido al Departamento de Apurimac en el sur de Peru (Figura 1), mas
concretamente a un distrito de la Provincia de Aymaraes: Cotaruse. Apurimac tiene 20.895
km? y 419 mil habitantes (20,1 habitantes por km?). Esta dividido en siete provincias

(Figura 2) y en 77 distritos provinciales.

Figura 1: Mapa de Pera Figura 2: Provincias de Apurimac.
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Fuentes:http://jemma5.wordpress.com/ y http://www.tourenperu.com/provinciasdeapurimac.php

La mitad de la poblaciéon de Apurimac, aproximadamente, estd en edad activa laboral (entre
15 a 65 afios). El PIB per capita es de 470 délares americanos anuales y el IDH de 0,488. Es
la cuarta regiéon mas pobre del pais, con un 65 % de la poblacién en estado de pobreza y mas
de un 30 % en estado de pobreza extrema (MINCET, 2006). La actividad productiva-
econdmica principal es el sector servicios (comercio, hoteles, transporte, servicios
publicos...), seguido por la agricultura, donde destaca la ganaderia, la construccion y la
mineria (Tabla 1). Esta udltima ha crecido en los tltimos afios por aumentar los niveles de
extraccion (MINCET, 2006). El clima varia segin la altitud, siendo calido y humedo en el
fondo de los cafiones profundos, templados y secos en la altitud media y frio y muy secos en

la alta montana.

La capital de la Provincia de Aymaraes es Abancay, que esta ubicada a 907 km de Lima, 1026

de Arequipa, 198 km de Cusco, 604 km de Ica, 587 km de Puno y 1310 km de Tacna. Los
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principales centros econ6micos de Aymaraes son Abancay y Andahuaylas. Los sectores
econémicos productivos mayoritarios son el minero-metalirgico y el agropecuario-

agroindustrial.

Tabla 1. Producto bruto interno en la regién de Apurimac por sectores, afios 2000 y 2005.

Sector 2000 2005 % para 2005
Servicios 339 360 53.8
Agricultura 209 152 22.7
Construccion 68 75 11.2
Manufactura 4 7 1.0
Pesca 0.0
Mineria 17 75 11.2

Fuente: MINCETUR (2006)

El congreso de la Republica aprob la creacion politica del distrito de Cotaruse en 1914, en
la provincia de Aymaraes, bajo la administracion del gobierno regional de departamento de
Apurimac. Cotaruse, con 1.749,83 km?, representa algo mas del 40% de la superficie de
Aymaraes (Figura 3) y, aunque siendo el distrito mas grande, sélo representa un 13,6% del
total de la poblacién. Tiene una altitud comprendida entre los 3.248 hasta los 5.500 m.s.n.m.
Esta situado entre las regiones naturales de Quéchua, Suni y Puna. Su climatologia presenta
dos estaciones climaticas bien definidas: El estio, entre abril y octubre, caracterizada por
dias soleados, noches muy frias y ausencia de lluvias y la época lluviosa, entre noviembre y
marzo, con precipitaciones notables (generalmente mas de 1.000 mm). La oscilacién térmica
a lo largo del dia es muy extrema; es comun contar con temperaturas de hasta 24 ¢ C al

mediodia y de -3 2 C promedio de madrugada.

Figura 3: Localizacion del distrito de Cotaruse dentro de los 17 distritos de Aymaraes.

Fuente: http://www.e-peru-tours.com/travel-guide/peru-pictures-map-aymaraes.html
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La poblaciéon de Cotaruse es de 4.049 habitantes (60 % varones y 40 % mujeres) y la
densidad de poblacién de 2,31 habitantes/km? (INEI, 2007). El distrito de Cotaruse cuenta
con ocho comunidades: Cotaruse, Pampamarca, San Miguel de Mestizas, Iscahuaca,
Pisquicocha, Ccellopampa, Totora y Lahualahua. Cotaruse es la capital del distrito (donde se
ubica la municipalidad) y tiene unos 1600 habitantes. Por la localidad de Cotaruse pasa la
carretera asfaltada que lo comunica con las ciudades como Cusco-Abancay-Chalhuanca-
Nazca-Ica-Lima. También por dicha localidad pasa el rio Cotaruse (Figura 4). La localidad
de Cotaruse estd ubicada en el corredor econdémico Abancay-Nazca, articulado por la
carretera antes mencionada (Gobierno Regional de Apurimac, 2010). La distancia entre

Cotaruse y Abancay, capital de la provincia es de 141 km).

Figura 4. Localidad de Cotaruse, capital del distrito de Cotaruse.

Fuente: http://lugaresquever.com/s?as=foto&fp=86830241

La actividad productiva y econémica principal del distrito de Cotaruse es la cria de alpacas.
El 76,5 % de la superficie del distrito se destina a la actividad agropecuaria. La mayor parte
de la misma es zona de pastos de calidad media-baja y el resto zona mixta de cultivo
asociado con pastos (MDC, 2005). De la parte no productiva, el 16,5 % del distrito es zona de
proteccién y conservacion ecologica, el 7,3 % es zona de recuperaciéon ecoldgica (por
sobrepastoreo o dafios derivados de la actividad minera) y el 0,1 % esta ocupada por los
centros poblados. Las comunidades campesinas del distrito afrontan diversos problemas
relacionados con la tenencia de tierras, pobreza y degradacidon de los recursos naturales

como el suelo y el agua (MDC, 2005).
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I1.2. Concepcion del proyecto.

En enero de 2013, se decidid (estudiante y tutor) buscar la colaboracién de una ONGD
especializada en “tecnologias apropiadas” en el sector agroalimentario con el propdsito de
realizar un TFM dirigido a una poblacién y necesidades especificas. Se enviaron correos
electronicos a diversas ONGD y universidades (Fundaciéon Accién Geoda, Universidad

Agraria la Molina, Soluciones Practicas) plantedndoles la posibilidad de colaboracion.

A partir de las amables respuestas recibidas, se decidié colaborar con Soluciones Practicas
(Practical Action) en Peru por atender positivamente a la propuesta planteada, ser una
ONGD que fue pionera y especializada en tecnologias apropiadas aplicadas al desarrollo, la
pertinencia de los planteamientos de la colaboracion y la sensacién percibida de viabilidad
operativa. La persona de contacto de la contraparte local ha sido Roberto Montero Palacios,
Gerente del Programa Sistemas de Produccién y Acceso a Mercados de la ONGD. Con él ha
existido un intercambio de informaciéon continuada a lo largo del TFM por medio de

internet.

Soluciones Practicas propuso tres temas a elegir: carne de alpaca y derivados, derivados de
la quinua y producciéon de queso andino, todos en la zona alto andina peruana. En febrero de
2013 se decidio6 realizar el TFM sobre la obtencién de carne de alpaca y elaboracién del
charqui, pesando en la decision la experiencia previa que tiene el tutor del TFM en dicho

tema.

El TFM se articul6 con dos proyectos de desarrollo en los que interviene de forma directa o
indirecta Soluciones Practicas sobre produccién alpacas. El primero es un proyecto de
cooperacion internacional para desarrollo titulado “Organizacion de un sistema de
innovacion y extension agraria para el desarrollo sostenible de la actividad alpaquera en la
macro region Apurimac - Ayacucho” - PAQOCHA” (acrénimo PAQOCHA, que significa alpaca
en quechua; http://www.solucionespracticas.org.pe/proyectos/presentacion-paqocha.pdf),
gestionado por Soluciones Practicas. Este proyecto fue iniciado en octubre de 2010 y
termina en 2013. Cuenta con financiacién de la Unién Europea (aproximadamente 1 millén
de euros) y la colaboracién de la Red de Municipalidades Urbanas y Rurales del Peru

(REMURPE).
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La justificacion del proyecto se basa en las demandas de la poblacién campesina dedicada a
la crianza de camélidos en cuatro provincias de la sierra sur: Antabamba y Aymaraes en
Apurimac; y Lucanas y Parinacochas en Ayacucho. La situacion local se caracteriza por bajos
niveles de produccién, productividad e ingresos, con persistencia de altos niveles de
pobreza extrema. En la esfera productiva, existen deficiencias en la cantidad y calidad de los
pastos disponibles, en infraestructura productiva, en las técnicas de manejo ganadero y en la
provision de servicios de sanidad animal. Los objetivos de dicho proyecto son contribuir a
un mayor grado de seguridad alimentaria en las familias campesinas locales que dependen
de la crianza de alpacas mediante i) la mejora de la produccién de alpacas, ii) la promocién
de servicios de asistencia técnica, iii) el fortalecimiento de los gobiernos locales en la
planificaciéon del desarrollo rural y iv) la promocién de la actividad ganadera de alpacas.
También busca la creaciéon de una organizacién macro-regional de criadores de alpacas y

llamas, vinculada a las mesas técnicas regionales de productos de camélidos sudamericanos.

El segundo es un proyecto de negocio rural titulado “Mejoramiento de crianza y
comercializacion de alpacas de la asociaciéon de productores alpaqueros del Barrio
Huinchulla Pampamarca Distrito de Cotaruse, Provincia de Aymaraes, Regiéon Apurimac”,
presentado un grupo asociado de 17 productores de alpacas bajo la asesoria del consultor
Mauro Willmer Moscoso Rantes, en octubre de 2011, al programa de Apoyo a las Alianzas
Rurales Productivas de la Sierra (ALIADOS), del Ministerio de Agricultura (Moscoso, 2011).
El proyecto, que ha sido aprobado y esta en proceso de ejecucion, tiene como objetivo el
incremento de produccién y comercializacién de carne de alpaca de la asociaciéon de

productores y una de sus metas es adecuar o construir un matadero.

Entre las partes implicadas (contraparte local, tutor y estudiante) y teniendo en cuenta los
proyectos mencionados se defini6é el TFM con el objetivo especifico de contribuir a la mejora
del mercado de la carne de alpaca y obtener un producto entregable consistente en una
propuesta integrada de un matadero de alpacas, sala de despiece y procesado de charqui
con secadero solar, apropiada para las asociaciones de alpaqueros interesadas en el
desarrollo del negocio de carne de alpaca en la zona de Apurimac. El propésito de esta
propuesta es servir de referencia para su consideraciéon y potencial uso/explotaciéon por
organizaciones asociativas de productores de alpaca, con involucraciéon del Gobierno Local
en cuanto a subvenciones para la construccion, adecuacién de infraestructuras y prestaciéon

de servicios correspondientes.
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I1.3. Fuentes de Informacion.

Para realizar el TFM se ha llevado a cabo una busqueda bibliografica extensa. Son diversos

los trabajos y documentos bibliograficos consultados para realizar el diagnoéstico en la zona

y la propuesta tecnoldgica, siendo los mas representativos los siguientes:

® Documentacion especifica de los proyectos PAQOCHA y asociaciéon de productores de

Pampamarca:

Estudio de las capacidades en la comercializacion de fibra de alpaca, pieles y charqui
(Consultoria técnica; Aréstegui, 2011ay b).
Boletines informativos del proyecto

http://www.solucionespracticas.org.pe /publicacionessp.

Consultoria de linea base del proyecto (Soluciones Practicas, 2010).
Desarrollo participativo de tecnologias de preparacién de charqui (Huarcaya, 2012).
Proyecto de negocio de la asociacién de productores alpaqueros de Pampamarca

(Moscoso, 2011).

@® Planes de desarrollo y censos del sector de camélidos sudamericanos:

Plan Estratégico Regional de Exportacién Region Apurimac (MINCETUR, 2006).

Plan Regional de Desarrollo Concertado de Apurimac 2021 (Gobierno Regional de
Apurimac, 2010).

Plan Estratégico Nacional de Desarrollo del Subsector de Camélidos sudamericanos

(MINAG, 2012).

® Normativa y recomendaciones técnico-sanitarias de obtencién y preparacién de carne y

derivados:

Directrices para el sacrificio, corte de carne y procesado (FAO, 1991).

Norma técnica peruana sobre practicas de higiene en carne fresca (INDECOPI,
2001).

Guia de buenas practicas para la industria carnica (FAO, 2004).

Codigo de practicas de higiene para la carne (Codex Alimentarius, 2005).

Bienestar animal en el sacrificio de animales terrestres (OIE, 2012).

Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, Pert (Presidencia de la

Republica, 2012).
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@ Diseno de mataderos y plantas de elaboracion de derivados carnicos a pequeiia escala:

Limpieza y desinfeccion de mataderos (Skaarup, 1985).

Manual para el sacrificio de pequefios rumiantes en paises en desarrollo (Clottey,
1985).

Manual de métodos simples de conservacion de la carne (FAO, 1990).

Manual para la instalacién de un pequefio matadero modular (Quiroga y Garcia,
1994).

Directrices para el sacrificio humanitario de animales (Chambers y Grandin, 2001).
Implementacion de mataderos. Opciones y disenos basicos para mataderos

pequeiios (Heinz, 2008).

® Documentacién técnica y normativa especifica de carne de alpaca:

Manual sobre carnes de camélidos y su industrializacién rural (Capitulo del libro
Tecnologia e industrias carnicas en el medio rural (Tellez, 1992).

Situacién de los camélidos sudamericanos en Perd (FAO, 2005).

Norma técnica peruana sobre las carcasas y carnes de alpacas (INDECOPI, 2005)
Norma europea sobre despiece de alpacas (UNECE, 2008).

Norma técnica peruana sobre charqui (INDECOPI, 2006).

Manual de la carne de alpaca y procesamiento de charqui (Mateo etal., 2010).

Tesis doctoral sobre caracterizacidn de la carne y charqui de alpaca (Salva, 2010).

Ademas se ha interaccionado directamente con la contraparte local via Internet cuando se

han detectado necesidades de informacidn, revision, consulta o discusién de puntos de vista.

También se ha recibido apoyo consultivo de las profesoras Bettit Karim Salva Ruiz y Daphne

Doris Ramos Delgado, de la Universidad Agraria la Molina y de la Facultad de Veterinaria

Universidad Mayor Nacional de San Marcos (Lima), respectivamente.

I1.4. Procedimiento seguido para el disefio de matadero de alpacas, sala de

despiece y procesado de charqui

A partir de las fuentes de informacién pertinentes, la primera actividad del trabajo ha sido

realizar un diagnostico especifico local de la situacién de la produccién y comercializaciéon

de la carne de alpaca y sus derivados.

En segundo lugar, en base al diagnostico y usando fuentes de informacién técnicas,

poniendo en valor el concepto de tecnologias apropiadas, se procedi6é al disefio del
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matadero de alpacas, la salas de despiece y de procesado de charqui. Todo ello a pequefia

escala y teniendo en cuenta la realidad productiva, organizativa, técnica y econdmica.
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I FUNDAMENTOS TEORICOS, REVISION BIBLIOGRAFICA.

III.1. Generalidades sobre la produccion de alimentos y el desarrollo humano.

La produccidn, procesado, distribucidn, preparaciéon y consumo de alimentos conforman las
cadenas o sistemas alimentarios (Sobal et al, 1998). La produccién de alimentos
proporciona medios de sustento a mas del 40 % de la poblacién mundial (ONU, 2012). Es
una fuente importante de ingresos y empleo en zonas donde hay disponibilidad de recursos
productivos (tierras, agua, tecnologia, capital...) y presenta un gran potencial en la mejora
de los niveles de seguridad alimentaria y bienestar en regiones empobrecidas (Battcock y

col,, 1998; ONU, 2011).

De la mano del desarrollo de la tecnologia industrial (industrializacién) los sistemas
alimentarios han experimentado profundos cambios a lo largo de la historia, que
actualmente se dirigen de manera especial hacia el aumento en la durabilidad de los
alimentos y su mayor presencia y disponibilidad en los grandes mercados (Thompson y
Cowan, 1995). Rosset (2003) sefiala que el modelo industrial alimentario dominante se
caracteriza por los monocultivos, la gran escala, el libre comercio (de alimentos y tierra) y
el mercadeo internacional, la eficiencia y la productividad, la privatizacién y por ultimo, las
retribuciones bajas de productores y trabajadores del campo. Este modelo de
industrializaciéon presenta diversos problemas en el desarrollo humano (Lang, 1999; OMS,
2005; Schneider, 2008) de indole nutritivo (obesidad, enfermedades cardiovasculares, etc.),
medioambiental (pérdida de biodiversidad, contaminacion, etc.) y socio-cultural (pérdida de

valor de alimentos locales, pobreza en el medio rural, etc.).

Recientemente se ha producido un incremento considerable en el precio de los alimentos
que afecta dramaticamente a las poblaciones mas vulnerables (FAO, 2011). Actualmente
vivimos una situacién de crisis alimentaria global prolongada y constatada por el hecho de
que 870 millones de personas en el mundo (una de cada ocho) padecen hambre (FAO,
2012). E1 90 % de las personas con hambre no tienen suficientes capacidades para producir
o acceder a los alimentos o utilizarlos de forma apropiada, por lo que no tienen seguridad
alimentaria y se viola su derecho a la alimentacién (Golay y Ozden, 2005; FAO, 2006; Holt-
Giménez, 2009). Mas de la mitad de los hambrientos viven en el medio rural y dependen de
la agricultura y/o pesca a pequefia escala. Las razones especificas de su situaciéon son los
escasos beneficios obtenidos por su actividad (bajo precio de los productos obtenidos,

pequefio tamafio de sus parcelas o la no tenencia de tierras, la mala calidad de los terrenos,
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la escasez de agua, el agotamiento de los caladeros), el limitado acceso a la tecnologia, a los
créditos y/o a los mercados o el elevado precio de los alimentos que necesitan comprar

(ONU, 2011; Echeverria, 2000).

El crecimiento previsto de la poblacién mundial, que para 2050 sera de 9.100 millones de
personas, plantea un problema adicional a la seguridad alimentaria mundial (FIDA, 2011). El
crecimiento supone un incremento en demanda de alimentos que en los paises en desarrollo
podria llegar a duplicarse de aqui a 2050 (FIDA, 2011; ONU, 2012). Mientras tanto, la
capacidad de la tierra para incrementar la producciéon de alimentos presenta diversos
problemas de base. Alrededor del 40 % de las tierras cultivables del mundo est4 degradada
en mayor o menor medida, grandes extensiones de tierras de cultivo se estan destinando a
fines distintos de la produccién agricola y el cambio climatico amenaza con seguir
reduciendo la superficie de tierras aptas para el cultivo. Por otra parte, es previsible que las
temperaturas extremas, las sequias e inundaciones consecuentes al cambio climatico,
afecten negativamente a la disponibilidad de agua para consumo y riego (Allouche, 2011).
Finalmente, se estin esquilmando irreversiblemente muchos caladeros de forma que el
conjunto de la fauna marina se encuentra en una situaciéon de auténtico peligro (Worm et al,,

2006),

Ante esta situacion y con vias a conseguir la seguridad alimentaria mundial surgen dos
planteamientos principales, uno basado en la productividad y otro basado en la adaptacion
del sistema alimentario al medio ambiente (Freibauer, 2011). El primero confia en que el
desarrollo tecnoldgico podra satisfacer las necesidades de alimentos de la poblacion y
resolver los problemas medioambientales generados por los procesos industriales. El
segundo admite que la tierra no tiene capacidad para proporcionar la demanda futura de
alimentos ni de solucionar los problemas medioambientales asociados a su produccién e
industrializaciéon y aboga por cambios en las actitudes y actividades humanas como la
reestructuracion de los mercados, reducciéon de insumos productivos y conservacion de la
biodiversidad. Muchas corrientes o movimientos incluidos en el segundo planteamiento
estan focalizados en la importancia del medio rural dentro del sistema alimentario, e
incluyen medidas para el fomento de la sostenibilidad, la igualdad social, el desarrollo local
o el consumo responsable (Halfacree, 2007; Murphy et al., 2009; McIntyre y Bordeau. 2011;
Desmariais, 2012; Raynolds 2012; Smith et al,, 2013). Entre esas corrientes y teniendo en
cuenta el tema del presente TFM cabe detenerse brevemente en dos de ellas: las tecnologias

apropiadas y la soberania alimentaria.
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El concepto de tecnologias apropiadas o intermedias, fue introducido por el economista
Schumacher en los afos 1970 con el objetivo de defender las tecnologias dirigidas
especificamente a unidades productivas de pequefia escala y con un alto componente
humano (Schumacher, 1973). Las tecnologias apropiadas se caracterizan por su adecuacién
a los diferentes lugares y circunstancias, el empleo de mano de obra y recursos locales, la
sostenibilidad y el respeto cultural y social (Murphy et al, 2009). En el contexto de la
cooperacion internacional, muchos actores entienden que el desarrollo de las tecnologias
apropiadas es un asunto de interés principal para el desarrollo de las comunidades
(Kaplinski, 2011). Una de las ONGD que se fundamenta en el desarrollo de las tecnologias
apropiadas es  Practical  Action ) Soluciones Practicas en  espanol
(http://practicalaction.org), anteriormente Intermediate Technology Development Group
(ITDG), que fue fundada en 1964 por Schumacher y que trabaja en la producciéon de
alimentos, los mercados, el agua y la energia, y de ahi, que el presente trabajo se haya

realizado en colaboracion con (y dirigida a) la sede de Soluciones Practicas en Peru.

En cuanto a la soberania alimentaria, el concepto surge en los afios 1990 de la Via
Campesina (movimiento campesino internacional; http://viacampesina.org/es/) como un
enfoque para abordar los problemas del hambre y la desnutricion, el desarrollo rural, la
integridad ambiental y los medios de vida sostenibles (Windfuhr y Jonsén, 2005). Denuncia
y busca alternativas a los efectos negativos que tienen sobre el medio rural la liberalizacién
de los mercados agricolas y la concentraciéon de la produccién en manos de unos pocos
(Whittman et al, 2010). Efectos como las limitaciones técnicas de la produccién a pequefia
escala (la investigacién agricola estd dirigida principalmente a los cultivos comerciales),
poca atencién politica hacia los campesinos (inseguridad en la tenencia de tierras, acceso
restringido a recursos como capital...) y distorsiones de mercado (Windfuhr y Jonsén, 2005).
Ante esta situacion, reclama mayores derechos de los campesinos a controlar los recursos
naturales (tierra, agua, semillas...), reducir las distancias entre consumidores y productores
(mercados locales) y plantear el igualitarismo como requisito para establecer las bases de

una adecuada politica alimentaria (Whittman et al, 2010).

II1.2. Los Andes y la poblacion rural alto andina peruana.

La cordillera de los Andes es una cadena montafiosa de Sudamérica que atraviesa Argentina,
Bolivia, Chile, Colombia, Ecuador, Perd y parte de Venezuela, con una altura media que
supera los 4000 msnm. La cordillera se divide en Andes septentrionales, centrales y

meridionales, que presentan distintas caracteristicas macroecolégicas. La sierra andina en
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Peru forma la mayor parte de los Andes centrales (Figura 5) y presenta una climatologia
semiarida con condiciones ecoldgicas muy diversas al variar considerablemente con la
latitud, longitud, altitud y orientacién. La region alto andina se corresponde con la zona de

tierras altas, generalmente por encima de los 3.000 msnm.

Figura 5. Mapas de Perid, mapa politico (derecha) y mapa donde se marca en oscuro la

region alto andina.

Fuente: http:

eruy Tapia (2000)

Las condiciones climatolégicas en el altiplano andino son severas, con temperaturas medias
anuales (en funcién de la altitud) entre 6,5 y 14 °C - por encima de los 4000 msnm hiela
durante 11 meses al afio. Las tierras cultivables de la zona son comparativamente pocas
frente a las grandes extensiones de pastos nativos, que pueden ser de tres tipos: tolares,
muy secos y escasa vegetacion; pajonales, secos con hierbas altas y bofedales, himedos, con
hierba y otras plantas herbaceas. El ecosistema de estos pastos es fragil y la calidad del suelo
estd muy deteriorada en algunas zonas debido a la erosion, infertilidad de la tierra o

sobrepastoreo (Mocaér, 2006).

La cosmovision del pueblo alto andino esta fuertemente ligado a la naturaleza: tierra, agua,
paisaje, clima y seres vivos (Marglin, 1995; Boelens, 2013). La estructura espacial del
cosmos esta dividida en tres niveles: este mundo (Kay pacha), el mundo de arriba (Hanagq
pacha) y el de abajo (Ukhu pacha). El primer nivel estd formado a su vez por tres
comunidades; los Huacas que son deidades (montafias, lagos, rios, animales y plantas), los
Sallga o elementos de la naturaleza (tierra, lluvia, animales, plantas...) y los Runas que son
los humanos. La vida en “este mundo” y la sabiduria que implica la misma proviene del

didlogo reciproco entre las deidades, la naturaleza y los humanos.
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Tradicionalmente, el sustento de la poblacién andina se ha basado (y ain se basa en gran
medida) en la actividad agropastoral caracterizada por una gran interconexién entre los
distintos microclimas y ecosistemas existentes. Cabe destacar la cultura de adaptacién y
conservacion de las semillas, que ha hecho posible que hoy en dia exista una gran
biodiversidad (Ishizawa Oba, 2003). La actividad agropecuaria esta ligada a la climatologia,
de forma que en altitudes elevadas ésta se basa Unicamente en la cria de camélidos, pues la
agricultura y la cria de otras especies no son viables. Una frase que caracteriza el espiritu
alto andino es: criar y dejarse criar (Marglin, 1995). Es comun escuchar a los criadores de
alpacas decir que ellos crian a las alpacas de la misma manera que las alpacas les crian a

ellos.

Actualmente, la poblacion alto andina peruana (unos cuatro millones), esta constituida en su
mayoria por productores agropecuarios (comunicaciéon personal, Roberto Montero,
Soluciones Practicas). La mayoria de estos se agrupan en comunidades campesinas
indigenas. Las comunidades son grupos de familias que comparten un territorio con un
sistema de tenencia y explotacion del suelo comunal bajo normas establecidas por sus
miembros y, en la mayoria de los casos, con reconocimiento gubernamental (Mocaér, 2006).

La comunidad es responsable del manejo de la tierra y sus recursos naturales.

En las comunidades alto andinas se utilizan técnicas de produccién tradicionales de bajo
nivel tecnolégico (SPAR, 2005). La producciéon es eminentemente mixta (agricultura y
ganaderia), aunque los campesinos del altiplano tienen mayor vocacién ganadera. La
agricultura de la zona alto andina se caracteriza por ser autéctona y adaptada a la zona
(granos, tubérculos y raices especificas), con practicas de diferenciacion de zonas ecolégicas,
rotacién de cultivos, asociacion de especies, uso de fertilizantes organicos, etc. (Tapia,
2000). La ganaderia se basa principalmente en la produccién mixta de alpacas, ovinos,
vacunos y llamas (aunque en las zonas mas elevadas solo es factible la cria de alpacas), con
una alimentaciéon basada en pastos naturales, cuya estabilidad productiva depende de las

lluvias.

Aproximadamente el 70% de la poblacién rural alto andina vive en situacién de pobreza y se
estima que 750 mil personas son extremadamente pobres (Kristjanson et al., 2007). Esta
situacion refleja los procesos de exclusion social, historica y econédmica, que son endémicos
y crénicos en Perd. La Tabla 2 muestra la desigual distribucién de la riqueza entre la

poblacién urbana y rural. Cabe destacar los bajos ingresos del Departamento de Apurimac
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(INEIL, 2012), donde se ubica el presente proyecto, con una cuantia de 382,9 soles (1 sol

peruano equivale a 0,3 euros).

Tabla 2. Ingreso mensual real promedio per-capita segiin ambito geografico en PERU (soles).

2007 2008 2009 2010 2011
Area de residencia
Nacional 627,3 642,4 677,2 702,6 721,2
Urbana 772,7 779,6 814,5 836,3 850,3
Lima Metropolitana 887,7 889,9 932,2 933,1 943
Resto Urbano 688,9 699,6 729,8 766,6 784,2
Rural 253,4 279,9 303,2 327,4 349,8

Fuente: INEI (2012)

Las casusas principales de la pobreza rural en los Andes segin Soluciones Practicas son: I)
Bajo nivel de competitividad y rentabilidad agraria, por la baja productividad de los cultivos
y la ganaderia, debido a insuficientes niveles de innovacion tecnolégica; II) Limitado acceso
a servicios basicos y productivos del pequefio productor agrario debido a niveles
insuficientes de educacion basica y técnica formal, con altos porcentajes de analfabetismo
funcional, ademds de ausencia de servicios de asistencia técnica, capacitacién y de
articulaciéon a mercados; III) Aprovechamiento no sostenible de los recursos naturales
debido a los recursos naturales degradados y limitados (agua, tierra agricola, pastizales); [V)
Débil desarrollo institucional en el sector agrario, lo que, junto con la falta de comunicaciéon
de las zonas rurales con ciudades y mercados, produce altos costos de transaccién para la

formacion y desarrollo de empresas rurales y la adopcién de nuevas tecnologias.

La pobreza se traduce en altas tasas de desnutriciéon en la poblacién infantil, migracién
temporal o definitiva de los jévenes y varones jefes de familia a las grandes ciudades de la
costa, y colonizacidn de zonas de selva tropical en condiciones muy precarias, generando un
cuadro de descapitalizacion de los medios de vida de la poblacién rural, con degradacion de

los recursos naturales e inseguridad alimentaria.

Se han identificado dos aspectos clave para mejorar la produccién y los ingresos de los
campesinos pobres de los Andes: la mejora del manejo de los animales (concretamente la
alimentacion y la genética) y la diversificacién de la produccién ganadera en cuanto a
especies y productos (Claveiras, 2002; Kristjanson et al., 2007). Otros aspectos importantes,
detectados in situ por Kristjanson et al., son la mejora en el acceso a mercados, la busqueda

de trabajo fuera del campo, la creacién de pequeiios negocios o el asociacionismo. También
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consideran importante facilitar el acceso a créditos, seguros agropecuarios, tecnologias

apropiadas de produccidn y sistemas de seguridad social que protejan a los mas débiles.

I11.3. La cria de alpacas en la region alto andina peruana.

Pertl cuenta con unos 3 millones de alpacas (85 % de la poblaciéon mundial; COMEXPERU,
2005), localizadas principalmente en la zona alto andina entre los 3800 y 5000 msnm
(principalmente en los departamentos de Puno, Cusco, Huancavelica y Arequipa). Las
alpacas han sido y son un recurso de gran trascendencia social, econdmica y cultural,
practicamente el Unico medio de aprovechamiento de las extensas areas de pastos situadas
a mas de 4000 msnm (FAO, 2005). Segun sus caracteristicas fenotipicas hay dos razas de
alpaca, la Huacaya y la Suri (Figura 6). La primera es la dominante y ambas presentan un

peso adulto promedio de 65 y 70 kg en hembras y machos (FAO, 2005).

Figura 6. Alpaca de raza Huacaya (izquierda) y de raza Suri (derecha).

Fuente: Salvd (2009)

En Perd, 180 mil familias (millén y medio de personas) se dedicaban en el afio 2000 a la cria
de alpacas (SPAR, 2005; MINAG, 2012). Una gran parte de las alpacas (un 80%) se crian en
minifundios o pastos comunales mediante un sistema tradicional (de subsistencia), donde se
emplean muy pocos insumos en el manejo de animales y pastos (FAO, 2005). Las alpacas
proporcionan a los productores proteina alimentaria, energia calorifica, fertilizante organico
(excrementos), abrigo, traccién animal, transporte, ahorro y seguridad. Su cria muestra una
gran eficiencia en el uso de la tierra alto andina (FAO, 2005). De la alpaca, ademas, se
obtienen beneficios econdmicos por venta del animal, de carne y derivados y fibra y
derivados. Destaca el alto precio de la fibra en los mercados internacionales; en este sentido,

la venta de fibra es la principal fuente de ingresos en la zona rural del altiplano. No obstante,
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la carne y derivados asi como la de la piel estdn mostrando una presencia creciente en los

mercados.

El sistema de manejo tradicional es extensivo, basado principalmente en los pastos nativos,
poco especializado, sin programas de seleccién genética, y presenta baja tasa de natalidad y
elevada tasa de mortalidad infantil (Leon-Velarde e Izquierdo-Cadeno, 1993; FAO, 2005).
Los pastos alto andinos presentan diversas limitaciones, como son su fragilidad ecolégica y
creciente deterioro, el sobrepastoreo o las inclemencias del tiempo, desencadenantes de
escasez de alimento en los meses frios (MINAG, 2012). La mujer juega un papel impotente
en la cria tradicional de alpacas por su dedicacion al pastoreo y vigilancia de los animales. El
hombre apoya con las actividades de la esquila, paricion y empadre, compartiendo las

labores de pastoreo y encargandose de realizar el intercambio de mercaderias.

El tamafio de rebafio promedio es de 100 animales, con una proporcién baja de animales
hembras (seria deseable su aumento para aumentar la productividad), por la tendencia a
mantener machos castrados como productores de fibra, cuya vida productiva puede llegar a

10 afos, y un porcentaje de saca o renovacion del rebafio anual también bajo (10-12%).

La mayoria de los pequefios productores de camélidos estan en el entorno de la pobreza.
Debido a la migracién de los jovenes, la edad media de los alpaqueros se esta incrementando
(MINAG, 2012) —casi el 50 % de los productores en Arequipa estan en el rango de 45-64
afios. Ademas, la capacidad organizativa, la capacitacién y la capacidad de reinversion son
muy débiles. Los actores de la cadena (productores, transformadores, industriales y
artesanos) no estan bien integrados. Hay una incipiente respuesta organizativa, orientada e
impulsada por las instituciones descentralizadas del Estado, caracterizada por un enfoque
microempresarial de la produccién con el establecimiento de alianzas entre los sectores
implicados en la cadena de valor. Los resultados de estas iniciativas no son contundentes:
las politicas de desarrollo no son suficientes, los roles y funciones de los actores no estan
claros, los instrumentos de gestidn sectoriales no son operativos y no perduran, y los fondos
de inversién publicos o privados (de la actividad minera) tienen una gestién poco eficiente

(Aréstegui, 2011b).
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II1.4. La carne de alpaca.

La demanda de carne en Perud supera a la produccién nacional, lo que supone un incentivo
para la produccién de carne de camélidos. La produccién de carne de alpaca en Perd ronda
las 10 mil toneladas anuales. La carne de camélidos es atractiva para el consumo ya que
desde el punto de vista nutritivo tiene alto contenido proteico y bajo en grasa y colesterol.
No obstante, su valor econémico representa menos del 2 % del total del valor de la carne

comercializada (Mocaér, 2006).

La carne de alpaca es considerada como un producto secundario de la produccion de alpacas
(el producto principal es la fibra). No obstante, la carne, en el contexto de la producciéon
tradicional, proporciona alimento a los productores (autoconsumo) y su venta es una fuente
de ingresos que podria incrementarse sustancialmente si se mejoraran las condiciones de
cria y se favoreciera su comercializacion (FAO, 2005). El potencial carnico de las alpacas es
elevado optimizando la genética y el manejo de los animales por una parte, y la oferta

productiva y las condiciones de comercializacidn de la carne (Aréstegui, 2011a) por otra.

La cantidad de carne obtenida por unidad productiva depende del niimero de animales del
hato y de la saca anual (animales del rebano que se destinan a sacrificio), que normalmente
representa un 10-12% del rebafio. La producciéon de carne de alpaca tiene estacionalidad
(FAO, 2005), siendo algo superior en los meses de abril a agosto (promedio de 40 mil
toneladas al mes) que en los meses de septiembre a marzo (27 mil toneladas al mes).
Durante los meses de abril a agosto hay mas lluvias, mas pastos y mayor produccién. Por el
contrario, de diciembre a febrero el pasto escasea, los animales pierden peso y disminuyen

los sacrificios.

La canal de alpaca tiene un peso promedio de 26 kg y su precio en el mercado es de unos 3,4
soles por kg (MINAG, 2010). Las canales de alpaca se clasifican en base a su edad, sexo,
estado higiénico-sanitario, conformaciéon y acabado (INDECOPI, 2001; Tabla 3). La carne de
alpaca se comercializa fresca (Tabla 4) o seca (charqui) y también se elaboran en embutidos,

aunque en forma atn bastante limitada.

La carne de alpaca de mayor calidad comercial es la procedente de animales de hasta 2-3
afios de edad, por ser mas tierna y tener (la carne) baja incidencia del parasito Sarcocystis
(Salva, 2010). Sin embargo, en el sistema tradicional se sacrifican en su mayoria animales de

mas edad (5 afios 0 mas), e incluso al final de su vida productiva. Este hecho se atribuye a
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que los productores dan mayor valor al aprovechamiento econémico de la fibra que al de la
carne. No obstante, desde hace unos pocos afios estan surgiendo grupos focalizados de
criadores que a través de mejoras en la cria, en el proceso de sacrificio, despiece y
elaboracién de derivados carnicos, trabajan con carne de animales jévenes y buena calidad

(Moscoso, 2011).

Tabla 3: Clasificacion en categorias de las canales de alpaca

CLASIFICACION CARACTERISTICAS

De machos enteros o capones*, con hasta 02 dientes
Extra permanentes de edad, de excelente configuracion dsea,
excelente desarrollo muscular, sin exceso de grasa.

De machos castrados y de hembras no aptas para la
reproduccion con hasta 04 dientes permanentes de edad,
Primera con adecuada proporcion osea y desarrollo convexo de
musculos, en especial los de mayor valor comercial, con
presencia de grasa de manto.

De machos y de hembras de mediano desarrollo dseo y

Segunda .
muscular, con grasa incipiente de cobertura.

Carcasas que no alcanzan la clasificacion anterior,
Procesamiento considerdndoselas no aptas para el consumo humano directo,
0 por lo que para su comercializacion, deberdn ser
Industrial transformadas en carnes secas-saladas, ahumadas, charqui,
embutidos y/o afines, previo andlisis microbioldgico.

* Capones son los machos de descarte que han sido castrados.

Fuente: INDECOPI (2005).
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Tabla 4. Despiece oficial de la canal de alpaca en Per.

CORTES DESCRIPCION

Agujas Zona anatémica dorsal, desde la primera a la decimosegunda vértebra

Zona anatomica lateral cuya base Odsea es el humero cubito y radio

Brazuelo . ,
incluyendo la escapula
Costill Zona anatomica que comprende la region de las costillas separadas del
ostillar ) )
pechoy las articulaciones costo vertebrales
Cuello Zona anatdmica cuya base ésea comprende las vértebras cervicales
Falda Region que comprende especificamente los musculos abdominales
L Zona anatomica lumbar y sacra, cuya base 6sea son las vértebras dorsales y
omo
lumbares
Pecho Zona anatomica del esterndn y los cartilagos costales

Comprende la zona inferior de las extremidades anteriores, cuya base dsea

Osobuco anterior -
son los huesos del tarso y los metatarsianos

Comprende la zona inferior de las extremidades posteriores, cuya base dsea

Osobuco posterior R
son los huesos del tarso y los metatarsianos

Zona anatomica del muslo y pierna cuya base Osea es el fémur, tibia y

Pierna A
peroné, incluyendo el hueso coxal

Fuente: INDECOPI (2005).

La calidad sensorial de la carne de alpaca es similar a las de otras carnes de rumiantes
(Salva, 2009; Salva et al,, 2012). Su consumo es generalizado en la zona alto andina por
parte de la poblacién rural y de menos ingresos. Sin embargo, en las ciudades,
especialmente en aquellas de la costa, como Lima, su consumo es muy bajo debido a la

problematica que se expone a continuacion.

El sacrificio de animales de mas de tres afios trae como consecuencia negativa una alta
incidencia en la carne de sarcocistos, que por la apariencia de la carne infestada (Figura 7)
produce rechazo al consumidor (y supone un riesgo enfermedad gastrointestinal leve si la
carne no ha sido bien cocinada). Las pérdidas econémicas ligadas al decomiso o retirada de
la venta de carne de alpaca infestada con ese parasito se estiman en torno al 20% (Leguia,
1991). Otra cuestioén relativa a la higiene de la carne de alpaca es que, pese a la normativa
existente, mas del 75 % de las alpacas se sacrifican fuera de los mataderos autorizados
(Hack, 2001). Ademas, en las ciudades se considera a la carne de camélidos como alimento

Unico de campesinos, ligado a un estatus de pobreza (FAO, 2005).
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Figura 7. Carne con sarcocistes (puntos blancos), conocidos coloquialmente como arrocillo

Fuente: Huarcaya (2012)

En Pery, la comercializacién de la carne de alpaca fresca producida segin el sistema
tradicional sigue tres lineas principales (Ansaloni et al, 2006). La primera consiste en
obtener la carne en la propia unidad de produccion (el sacrificio lo lleva a cabo el criador) y
venderla directamente a los consumidores locales o a acopiadores/rescatistas que visitan la
zona, que a su vez la venden en otras poblaciones mayores. La segunda radica en la figura
del tratante, intermediario/acopiador que compra los animales en las comunidades de
productores o en ferias de ganado y los sacrifica para obtener carne que vende directamente
a los consumidores, minoristas, mayoristas y/o procesadores, normalmente en zonas
urbanas; ésta es la via mas frecuente en Pert. Finalmente, la tercera es la forma regulada ya
que implica el uso de mataderos para obtener la carne; en esta linea, un acopiador o
intermediario compra los animales en las comunidades rurales o en ferias y los lleva al
matadero, y la carne obtenida la compra un mayorista que la distribuye normalmente en las

zonas urbanas.

Los beneficios obtenidos por el productor (de la venta de animales vivos o carne) son en
general muy bajos, aproximadamente 0,15 ddlares americanos por kg de carne (el precio de
compra-venta de la carne de alpaca es de la mitad del precio de la carne de ovino y vacuno;
FAO, 2005). Esta baja rentabilidad se atribuye a falta de organizacion y deficiente valoracién
del producto. Tal vez por su bajo precio, practicamente la mitad de la carne de alpaca
producida se destina a autoconsumo y algunos productores de alpaca establecen relaciones
comerciales de diversa indole con la poblacién rural de las zonas bajas limitrofes,
consistente en el trueque de carne y fibra por granos y productos de origen urbano,

necesarios para vivir (Goémez y Gémez, 2005).
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Con la organizacion de productores y la disponibilidad de mataderos locales se podrian
establecer canales de comercializaciéon locales especificos més rentables: productor -
matadero - carnicero -consumidor; productor - comerciante local (compra y sacrifica en el
matadero local) - carnicerias y restaurantes - consumidor (Aréstegui, 2011a). El impulso de
la comercializacién de carne fresca esta en gran medida condicionada por el uso de cadena
de frio, es decir almacenamiento y transporte refrigerado. El transporte de carne fresca
hasta las ciudades, a pesar de las regulaciones, se lleva a cabo en numerosas ocasiones sin
respetar la cadena de frio, debido a los altos costos de su implementacion, lo que se
relaciona con condiciones sanitarias de la carne deficientes (Fairfield et al., 2006). También
cabe mencionar que en los mercados populares donde tradicionalmente se vende gran
cantidad de la carne de alpaca, la manipulacién y conservacién de la carne también

presentan condiciones inapropiadas (Aréstegui, 2011).

Como resumen, la carne de alpaca esta basicamente posicionada en un mercado de bajo
precio, en el que su obtencidn, manipulacién, transporte y venta presenta deficiencias en la
organizacidn y en la calidad de la carne, especialmente la higiénico-sanitaria. Sin embargo,
esta situacion puede cambiar en base a las virtudes de la carne de alpaca: su alto valor
nutritivo, el nivel de sostenibilidad ambiental, social y econémica asociado a su producciéon
tradicional, y su caracter étnico. Se debe potenciar el mercado de carne de calidad en nichos
especificos, con mayor calidad (mayor higiene y carne de animales mas jovenes) y

rentabilidad.

I11.5. El charqui de alpaca.

El charqui es el producto tradicional y principal obtenido de la carne de alpaca. Es elaborado
a partir de carne fresca, salada y deshidratada. Su elaboracién consiste en cortar la carne,
salarla en seco o en salmuera y secarla al aire. Es estable a temperatura ambiente y se
conserva durante mucho tiempo (6 meses o mas, en funcién del empaque y condiciones
atmosféricas). Previamente a su consumo normalmente se desala y cocina. La carne
destinada a la elaboraciéon de charqui puede ser de animales mayores o de canales de
categorias comerciales inferiores (INDECOPI, 2006), por lo que esta actividad se
complementa bien con la obtencién de carne fresca, a la que se destinarian las mejores

canales.

En Pert se producen unas 35 mil toneladas de charqui mensualmente, especialmente al sur

del pais, de los que el charqui de alpaca representa aproximadamente el 20 % (Géngora
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Fernandez, 2006). La época mas apropiada para la elaboraciéon de charqui es entre los
meses de mayo y agosto (los mas secos, con abundante radiacidn solar y bajas temperaturas
nocturnas). Su proceso de elaboracién presenta algunas variaciones de un lugar a otro, en
funcién de la forma de tasajeo, las cantidades de sal, el tiempo de prensado o la forma de
secado. Estas variantes hacen que se obtengan diferencias en la calidad del producto (Salva
et al, 2012). El charqui puede elaborarse con hueso, a partir de piezas relativamente
grandes laminadas, o sin hueso, a partir de filetes finos. El primero tiene una apariencia mas

oscura y el segundo es de color blanco pajizo.

De acuerdo a Gongora Fernandez (2006), la mayoria de los pequeinos productores laminan
la carne, la espolvorean con sal granulada o salmuera y la secan al sol durante el dia,
conservandola en ambiente protegido durante la noche. Hay también quienes secan sin
utilizar sal y otros ademas de sal emplean plantas aromaticas de la zona. El secado dura
entre 10 y 25 dias. Los rendimientos de charqui por kg de carne fresca varian entre 23 y 45
% y se habla de un rendimiento del 13 % por kg de canal o carcasa (Cruz y Cayro, 2006). Los
precios de charqui estan en torno a los 10-12 soles. Segtin la normativa (INDECOPI, 2006), el
charqui debe contener un maximo de 20 % de humedad, un minimo de 55 % de proteina y

un maximo de 12 % de grasa.

Una vez elaborado el charqui, las piezas secas se pueden cortar en tiras o cubos (Figura 8).
Lo mas frecuente es que no se caliente y se desale y cocine en las casas o restaurantes para
su consumo en forma de sopas o guisos. No obstante, si el charqui tiene bajo contenido en
sal, una vez elaborado puede calentarse antes de su comercializaciéon lo que posibilita su

consumo directo como tal.

Figura 8. Charqui con hueso en tiras (derecha) y sin hueso en hilachas y cubos (izquierda).

Fuente: Salva (2009)
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Aproximadamente el 30% del charqui de alpaca se destina a autoconsumo y el 70% a la
venta (Pachaco, 2006). El consumo en la zona rural es elevado (se habla de 1 kg por familia a
la semana), mientras que en la zona urbana es bajo (menos del 30 % de la cantidad
producida). Es probable que el consumo de charqui se incremente en los préximos afios

(MINAG, 2012).

Desde el punto de vista de la comercializacidn, lo mas usual para los charqueros de pequena
escala y no organizados es ofertar el charqui en puestos de venta callejeros, en carreteras,
en las plazas (mercados locales) o en las ferias distritales. En plazas o ferias, el charqui es
acopiado por rescatistas/acopiadores que retinen importantes cantidades para su traslado a
otros lugares de mayor demanda (Salva, 2009). El % de los beneficios obtenidos por la
elaboraciéon-comercializacion de charqui que repercute en los charqueros varia entre el 9 y
el 30 %. En los dltimos afios se viene realizando una comercializacién por licitaciéon publica

con destino a los comedores populares a nivel nacional.
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IV. SITUACION DEPARTAMENTAL (APURIMAC) DE LA PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION DE LA CARNE Y CHARQUI DE ALPACA.

Las comunidades campesinas de Apurimac se caracterizan por ser eminentemente
productoras de alpaca. Apurimac cuenta con unas 200 mil alpacas. En los sistemas
tradicionales, la venta de alpacas representa un porcentaje importante de ingresos para los
productores. Sin embargo, el mayor porcentaje de ingresos se debe a la venta de fibra. Por
este motivo la fibra y los proyectos relativos a la fibra son muy relevantes (Huarcaya, 2012).
La produccion de carne de alpaca en Apurimac es de 405 toneladas anuales (sacrificio anual

de unos 17 mil animales; Moscoso, 2011).

Segiin la encuesta realizada por Soluciones Practicas (2010) a 142 familias en los
departamentos de Apurimac y Ayacucho, el nimero promedio de alpacas por familia es de
191, observando gran disparidad (37 % de las familias con menos de 100y 27 % con mas de

250). La composicion promedio del hato es de 68 % hembras, 15 % machos y 17 % crias.

La encuesta indicd que 69 % de las familias obtuvieron ingresos por venta de alpaca viva,
vendiendo un promedio 13 animales/afio a un precio de 109,5 soles/animal (un poco mas
de 2 soles por kg de peso vivo). Solo el 10 % de las familias obtuvieron ingresos por venta de
carne, con un promedio de 300 kg (12 canales de alpaca por familia) y a un precio de venta
de 5 soles/kg. Esta venta se realiz6 principalmente a intermediarios, aunque también hay
venta a carniceros y venta directa. Normalmente la venta de alpacas o carne es de tipo
ocasional (no es continua y estable). Unicamente el 7 % de las familias entrevistadas obtuvo
ingresos por la venta de charqui, vendiendo en promedio 433 kg a un precio de 10,3
soles/kg. La mitad se destind a proveedores de Programa Nacional de Asistencia
Alimentaria (PRONAA; en extinciéon) mientras que el resto a intermediarios o mercados
locales. El 31 % venden cueros, en promedio 14 cueros al afio a 20 soles/cuero,
normalmente a intermediarios. Como es tipico de la economia campesina, las familias
obtuvieron ingresos adicionales o insumos necesarios para su subsistencia de otras fuentes
como la artesania, la cria de pequefios animales o la agricultura. Ademas, un 40 % de las
familias obtuvo ingresos de trabajos eventuales en la comunidad o fuera de ella y un 10 %

tenia pequefios comercios o negocios familiares.

La canasta familiar se compone de productos de disponibilidad local o autoconsumo (carne,

charqui, papa, chufio, cebada, maiz) y otros procedentes de la costa (arroz, azucar fideos,
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etc.) que deben ser comprados. Las frutas y hortalizas se consumen en pequefia cantidad.
Las familias requieren en mayor o menor medida de dinero para garantizar su alimentacién

completa y adecuada.

Otras pinceladas adicionales que describen a la poblacién encuestada es el bajo acceso al
crédito (solo el 1,5 % de las familias), su interés en temas de capacitacion en mejora y en
sanidad, un bajo gasto en insumos para el ganado o en servicios veterinarios, un escaso
seguimiento de practicas de mejora de pastos (rotacién o cultivo), mantenimiento de
recursos hidricos o de mejora genética, y una escasa participacidon en experiencias de venta

de productos en forma asociada.

En las actividades del proyecto PAQOCHA se ha obtenido informaciéon sobre la cadena
productiva de carne y charqui (Aréstegui, 2011a y b) mediante talleres participativos con
productores locales, utilizado técnicas de transferencia de tecnologia basadas en la

discusién de esquemas basicos (Figura 9) o la elaboracién de carteles parlantes (Figuras 10

y 11).

Figura 9: Esquema basico del mercado de la carne de alpaca propuesto en los talleres

participativos con productores de Apurimac.

Fuente: Arastegui, 2011a.
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Figura 10. Carteles parlantes sobre la venta de carne y charqui de alpaca en talleres
participativos con campesinos de Apurimac.

Fuente: Aréstegui (2011a).
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Figura 10. Carteles parlantes sobre la venta de carne y charqui de alpaca en talleres
participativos con campesinos de Apurimac.

Fuente: Aréstegui (2011a).

De los talleres se desprende que la mayoria de los productores venden animales vivos y una
minoria vende carne de alpaca. Cuando se vende carne, se hace en canal o por despiece. El
sacrificio de los animales se hace a pequeia escala (uno o unos pocos animales por dia de
matanza) y en salas o locales que no cumplen con la normativa técnico-sanitaria exigible (de

forma no regulada, sin inspeccién, ni control sanitario oficial).

Huarcaya (2012) menciona un caso, una comunidad de Ayacucho, donde se sacrifican
alpacas en un matadero “provisional” (que debe de ser mejorado), pero que a diferencia de
otras, trabaja de forma estable o continua, sacrificando semanalmente, los lunes y viernes,
entre 70 y 80 alpacas, procedentes de productores de la comunidad o compradas por 120
soles a otras comunidades vecinas. Los animales se sacrifican y la carne se vende a los
intermediarios o rescatistas que vienen de la ciudad de Lima con camiones frigorificos hasta
el matadero. El precio que se paga por kg de canal es de 5,5 soles. La mayoria de los

animales sacrificados se encuentran entre 24 y 36 meses de edad.

Este caso es un ejemplo de comunidad para la que se dirige este TFM, con el fin de mejorar

las instalaciones existentes. Actualmente, el sacrificio en dicha comunidad se lleva a cabo en
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un terreno adaptado (aunque no adecuado) por los comuneros para el sacrificio de las
alpacas. Las instalaciones constan de tres areas. La primera es un cerco hecho de piedra de
aproximadamente 70 metros?, para asegurar a los animales que seran sacrificados. El area
de degtiello es de aproximadamente 10 m? y tiene un piso de cemento. Finalmente, el area
de desuello (Figura 11) consta de dos postes de madera donde se cuelga al animal de las
extremidades, para realizar el trabajo de desuello, eviscerado y limpieza de las canales. El
sacrificio se realiza en horas de la mafiana iniciando aproximadamente 6:00 am y terminado
generalmente a las 9:00 am. En el trabajo de matanza participan tanto varones (degiiello,
desuello y eviscerado) como mujeres (lavado de las visceras y tendido de la piel). El salario

de los trabajadores del matadero es de 1 sol por cada canal obtenida (30 céntimos de euro).

Figura 11. Area de desuello en las instalaciones provisionales de matanza en la

comunidad de Pampamarca - Ayacucho.

La elaboracion de charqui en las comunidades se realiza a nivel casero, especialmente por
las mujeres (Huarcaya, 2012). A pesar que las formas mas comunes de elaborar y nombrar
el charqui en Pert son el charqui con hueso o entero (piezas grandes con hueso) y el charqui
sin hueso (filetes o piezas pequefias de carne sin hueso), en los talleres participativos se
mencionaban tres variantes: el charqui salado (tal vez asimilable a charqui entero), el
semisalado (tal vez asimilable al charqui en filetes) y el charqui dulce, un charqui preparado

en la zona con poca sal y que es cocinado después del secado (Aréstegui, 2012b).

El proceso de elaboracién del charqui dulce difiere del proceso mas convencional (Huarcaya,
2012). Se utilizan preferentemente piernas, espaldas o lomo. Se deshuesan y filetean. Los
filetes (2 cm de espesor maximo) se salan por frotacién por toda su superficie con pufiado

de sal (40-70 g) por kg de carne (puede usarse sal yodada). El salado dura entre 1y 3 horas.
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El secado de los filetes se realiza sobre laminas de calamina (hemimorfita) o piedras planas,
al sol. La forma de los filetes secos debe de ser plana. El charqui posteriormente se cocina
sobre tejas o planchas, con el calor de las brasas de carbdn, en un fogdn, durante un tiempo
variable entre 3 y 15 min, en funcién del calor al que sea sometido, hasta que el charqui
quede dorado. Después del cocinado, opcionalmente, el charqui se aplana con un batan
(piedra grande para moler manualmente que se utiliza en Perd) con el fin de ablandarlo y
uniformar su grosor. Finalmente el charqui se enfria y se corta en trozos pequefios, de unos

30g.

El charqui convencional se destina mayormente a proveedores del PRONAA, aunque la
demanda de este programa estatal tiende a disminuir (Aréstegui, 2011a). El charqui dulce es
presentado para su comercializaciéon en bolsas de pequefio formato, con cancha (maiz
malteado y tostado) para su consumo directo (listo para comer; Figura 12). Se vende
normalmente, a conductores y viajantes, por las mujeres que se desplazan a la carretera en

horario de 7 a 9 de la mafiana y de 4 a 6 de la tarde (horas punta para camiones y buses).

El precio y rentabilidad del charqui varia segun el tipo (Huarcaya, 2012). El precio del
charqui con hueso es de aproximadamente 10 soles/kg, el de charqui sin hueso de 12
soles/kg y el de charqui cancha, unos 15 soles/kg (1 sol por bolsa). En la zona de
Pampamarca (Ayacucho), las sefioras pueden vender unas 20 bolsas al dia. Una nueva
variante interesante propuesta por Huarcaya (2012) es el chicharrén de charqui, que es
charqui dulce en el que el cocinado se realiza por inmersion en aceite caliente a 180 2C

durante unos minutos, escurriendo el aceite y poniéndolo en bolsas con cancha.

El andlisis FODA para la carne y charqui de alpaca de la zona realizado por productores y
consultores (Aréstegui, 2011b; Moscoso, 2011) refleja lo siguiente:

- Fortalezas: Tenencia de animales y pastos; habilidad y conocimiento basico;
voluntad de asociarse; existencia de contactos con empresas e instituciones.

- Oportunidades: Posibilidad de obtener carne y derivados de buena calidad para
restaurantes, supermercados, ciudades; apoyo econdomico de instituciones y
empresas mineras; existencia de mercado para fibra y carne; comunicaciéon por
carretera a grandes ciudades.

- Debilidades: Precariedad y carencias en la alimentacién animal, organizacion

interna, financiacidn, tecnologia y conocimiento de mercado.
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- Amenazas: Enfermedades de los animales; cambio climatico - inclemencias del
tiempo; falta de confianza en las asociaciones que se formen; politica local variable;

variaciones en los precios.

Las principales estrategias a seguir para impulsar la comercializaciéon de carne y charqui
(Arastegui, 2011b) son: i) proyectos para el acceso a centros de faenado acreditados o a la
construccién de este tipo de establecimientos, como forma de acceder a nichos de mercados
selectos con mejores precios, ii) actividades de acopio asociativo para consolidar la oferta
productiva, homogeneizando los productos y mejorando las condiciones y capacidades de
negociaciéon ante los mercados, iii) promover el emprendimiento empresarial de las
organizaciones y grupos de productores, iv) establecer contacto con nichos de mercado,
tales como supermercados de Ica, Cusco, Arequipa y Lima (para conocer o confirmar sus

requerimientos).

Figura 12. Charqui dulce con cancha en bolsas.

Fuente: Huarcaya (2012).
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V. DISENO APROPIADO DE INSTALACIONES PARA LA OBTENCION DE CARNE
DE ALPACA Y ELABORACION DE CHARQUIL

V.1. Objetivos.

1.1.  Objetivo general.

Contribuir a la seguridad alimentaria y la mejora de los ingresos de los productores de
alpaca, mejorando los procesos de obtencion, preparaciéon y comercializaciéon de carne de

alpaca y charqui.

1.2.  Objetivos especificos.

- Disefiar una planta integrada de sacrificio de alpacas, sala de despiece de las canales
y elaboracién de charqui.
- Mejorar las técnicas de procesado en la elaboracién de charqui de alpaca, mediante

la implementacién de un secadero solar.

V.2. Destinatarios.

Asociaciones de productores de alpaca decididos a potenciar la produccién de carne de

alpaca y gestionar un pequeilo matadero, sala de despiece y planta de procesado de charqui.

V.3. Ubicacion.

Departamento de Apurimac, especificamente la localidad de Cotaruse por la que pasa la
carretera Abancay-Nazca, la cual debe ser clave en la oferta de carne y charqui de alpacas (a
las personas en transito o a comerciantes interesados) y la comunica con ciudades

importantes: Abancay, Cusco y ciudades de la costa (Lima, Ica).

V.4. Proceso productivo.

En éste epigrafe se detalla la secuencia de actividades necesarias para obtener los productos
deseados; la carne fresca y el charqui, desde que las alpacas llegan al matadero hasta su
salida del mismo hacia los puntos de venta. El proceso propuesto, si se quiere llevar a cabo,

se debe entender como una referencia. La implementaciéon de un proceso productivo como
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este, estd condicionada por la disponibilidad econémica y tecnolodgica, por las preferencias y
costumbres de la poblaciéon objeto, por las exigencias gubernamentales en concepto de
sanidad y actividades industriales, y por la disponibilidad de los servicios veterinarios,

indispensables para el funcionamiento supervisado y controlado de la instalacién.

En el epigrafe también se abordan los calculos estimativos de la cantidad de carne destinada
a venta que resulta del sacrificio de 40 animales/semana (llevado a cabo en dos dias de la
semana, por ejemplo lunes y viernes). Para tomar la decision sobre el niimero de animales a
sacrificar se ha tenido en cuenta que el volumen de negocio sea apropiado para las
comunidades potencialmente interesadas (pequefia escala) y la normativa peruana, que
establece que los mataderos mas modestos, con menos existencias técnico-sanitarias, tenga

un limite maximo de capacidad de 20 camélidos (Presidencia de la Republica, 2012).
4.1.  Operaciones en el sacrificio.

Comprende todo el conjunto de operaciones relacionadas con la muerte del animal y
obtencidn de su carne, visceras, piel y otros residuos organicos, respetando en lo posible el
bienestar animal, mediante técnicas optimizadas y cumpliendo con las exigencias higiénico-
sanitarias preceptivas en defensa de la salud publica. El proceso incluye diversas etapas:
cuidados pre sacrificio, sacrificio, obtencién de la canal, tratamiento de subproductos y

residuos, almacenamiento, transporte y reparto (opcional).

En regiones empobrecidas es relativamente comun que el sacrificio de los animales no sea
adecuado (sacrificio fuera de los mataderos y sin inspeccién veterinaria, animales enfermos,
etc.) lo que ocasiona problemas de salud publica, salud animal, calidad de la carne y
regulacién y fortalecimiento del mercado (FAO, 2010). Se considera sacrificio adecuado
aquél que se realiza con unas instalaciones minimas que den garantias técnico-sanitarias al
proceso, por personal cualificado, con coordinacion de los servicios veterinarios y

laboratorios de sanidad animal oficiales y con aceptacidn sociocultural (Mann et al., 1984).

De acuerdo a la legislaciéon peruana, para comercializar carne fresca es necesario que
proceda de un matadero autorizado por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria de Peru
(SENASA). Para ello ha de cumplir con los requisitos generales (algunos exigentes para el
contexto que se trata) en relaciéon a requerimientos de agua potable, efluentes y lineas de

drenaje, iluminacioén, sistema de rieles, ambiente, equipos y materiales veterinarios y con
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otros requisitos particulares, especificados todos ellos en la normativa de mataderos
(Presidencia de la Republica, 2012), a la que se remite al lector interesado para su consulta.
Ademas de necesitarse un servicio veterinario de inspeccién sanitaria, se debe contar con
personal cualificado tanto para la matanza y clasificaciéon de canales (INDECOPI, 2005),
como para la gestién y administracién. Es igualmente importante que los animales que se

sacrifiquen estén sanos y retinan las minimas condiciones carnicas.

a) Recepcidn.

Lo primero que tiene lugar es la recepcion de los animales, que pueden llegar caminando o
en camioneta desde las comunidades, y una vez alli, se les debe dejar reposar al menos 6
horas para su recuperacion del viaje (salvo que vengan heridos o enfermos de forma que
requieran sacrificio inmediato). Es recomendable no excitar a los animales (malos tratos,
juntar animales de rebafios o sexos diferentes que puedan hacerse dafio entre si, etc.) y
retirarles la alimentacién, al menos 8 horas antes del sacrificio. Sin embargo, deben
disponer de agua suficiente. Debe realizarse una inspeccidn sanitaria en este periodo para
detectar animales enfermos (FAO, 2004). Los animales sospechosos de enfermedad deben

aislarse, examinarse minuciosamente y el personal veterinario dictaminara su destino.

b) Aturdimiento.

El animal debe sufrir lo menos posible en el sacrificio. Se debe cuidar el desplazamiento y
manipulacién de los animales hasta el lugar de sacrificio y sujetar y aturdir a los animales
convenientemente antes de su muerte. Hay diversos métodos de aturdimiento autorizados,
por ejemplo el perno cautivo aplicado a la cabeza o la corriente eléctrica. Las normas
internacionales de la Organizaciéon Mundial de Sanidad Animal (OIE) recogen una extensa
lista de recomendaciones que atienden al bienestar de los animales durante las operaciones
que preceden y permiten su sacrificio (OIE, 2012). Se deja en manos de los interesados la
eleccion del mejor método de aturdimiento y la responsabilidad de entrenamiento en

practicas del bienestar animal.
c) Degiiello y sangria.
Estas operaciones deben realizarse lo antes posible después del aturdimiento (no debe

pasar mas de 20 segundos; OIE, 2012). Hay dos formas de degollar y sangrar al animal. Una

es en posicion horizontal, sobre una mesa o apoyo en el suelo y otra es en posicién vertical,
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con el animal colgado en un travesafio o en ganchos de las patas traseras (Clottey, 1985). La
posicién vertical es mas practica por su rapidez y mayor higiene en la manipulacién y es la
aconsejada. En esta forma se cuelga el animal aturdido por las patas con ganchos de hierro.
Podria valorarse la elaboracién de una polea para que las operaciones de colgado y
descolgado del animal resulten menos forzosas (Figura 13). Estando el animal suspendido,
se le hace un corte transversal amplio bajo el cuello, entre la mandibula y la primera
vértebra cervical con el fin de seccionar los grandes vasos sanguineos y produciéndose la
sangria en forma completa. Debe hacerse el corte en el lugar preciso para evitar cortar
esofago y la subsecuente contaminacién de las visceras. La sangre se puede recoger en un
recipiente adecuado (Figura 15). El proceso de sangria dura unos pocos minutos. La
cantidad de sangre generada se estima en el 3-4 % del peso del animal, de 1,5 a 2 litros
(Okerman y Hansen, 2000). La sangre puede ser comercializada, sin o con procesado

(desfibrinado, salado, cocinado, etc.).

Figura 13. Sistemas simples de colgado del animal en mataderos de pequefia escala que

incluyen un sistema de poleas para su levantamiento (Fuente: FAO, 2010).

“Tripod™ for feid /
slaughtering

Fuente: FAO (2010)

a) Desuello.

Concluida la sangria, con el animal preferentemente en vertical, se separan los pies o
manillas por las articulaciones tarso-metacarpianas o carpo-metacarpianas y
(opcionalmente) la cabeza a nivel de la articulacion de la cabeza con el cuello.
Posteriormente se da inicio al desuello sin producir corte alguno en la piel, ni tampoco en la
canal del animal. Con el animal sacrificado y colgado y sin patas el desollado comienza por la
pierna, cortando y separando la piel de la zona del tenddn de Aquiles, después se separa la

piel de la pierna entera y luego toda la piel, tirando con una mano y con la otra mano (puo)
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separando la piel del musculo (Figuras 14 y 15). La piel no se debe ensuciar, se extrae

totalmente, se pesa y pasara a la sala respectiva, para su venta.

Figura 14. Esquema de desollado de un pequeiio rumiante en posicién vertical comenzando

por la pierna.

X
Fuente: FAO (2010)

b) Evisceracion.

Mediante esta operacidn se extraeran las visceras con bastante cuidado. Primero se da un
corte por el vientre, de arriba hacia abajo y se extraen los intestinos, previamente se debe
soltar con cuchillo y atar la parte final del intestino grueso; luego, cortando el diafragma, se
extraen las visceras de la cavidad toracica (estémago, corazén, pulmones, bazo, higado) y
finalmente los rifiones. Segin normativa o condiciones de mercado, la cabeza o los rifiones
van o no en la canal. No se debe romper ni cortar las visceras abdominales para no
contaminar la canal con contenido gastrointestinal. La canal puede ser lavada,
especialmente cuando se detecte suciedad macroscépica. El lavado se hace con agua potable

a presion dejando que escurra.
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Figura 15. Grafico con operaciones de degiiello y sangrado, desollado y evisceracion.

X vi
EVISCERATION EVISCERATION DISPLAY FOR INSPECTION
( Removing the Pounch ) ( Remeving the Pluck ) { The Dressed CorcasssOtfals)

Fuente: FAO (2010)

c) Inspecciény clasificacion.

Obtenida la canal se debe de hacer la inspeccién veterinaria post mortem tanto de la canal
como de las visceras. También se pesa, se clasifica en categorias comerciales (INDECOP],

2005) y se sella, identificandola con un c6digo segin normativa.

d) Enfriamiento y conservacion.

Las canales se llevan a la sala de oreo, una sala fresca y ventilada donde las canales se secan
en superficie y se enfrfan. Es necesario el enfriamiento progresivo de las canales hasta
alcanzar temperaturas de refrigeracion (inferiores a 6 2C) en el transcurso de unas horas
(por ejemplo 24 horas), antes de salir al mercado. La norma peruana (Presidencia de la

Republica, 2012) especifica que en los mataderos pequefios (tipo 1) el SENASA determinara
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los casos en los que se exija 0 no una camara de frio, lo que dependera del tiempo de

permanencia de las canales en el matadero y de la temperatura ambiente.

e) Visceras y otros subproductos comestibles.

La cabeza, las patas y la mayoria de las visceras son comestibles. Se requiere lavado de las
mismas, algunas también tienen que pelarse. Es comun en los mataderos incluir una sala de
lavado de visceras. Entre las visceras se encuentran las tripas (estdbmago e intestinos) cuyo
lavado consiste en el vaciado del contenido interior y limpieza de la parte exterior como de
la interior. Las tripas limpias se pueden salar o secar y comercializar. Los pesos y
rendimientos promedio de la canal y subproductos de la alpaca se muestran en la Tabla 6. El
contenido intestinal (bazofia) puede utilizarse como fertilizante. La vida de anaquel de las

visceras es generalmente corta a pesar de almacenarse en refrigeracion.

Tabla 6. Pesos y porcentajes de la canal (carcasa) y distintos subproductos del sacrificio de la

alpaca

Fuente: Téllez (1992).

4.2. Operaciones en la sala de despiece (corte y deshuesado)

Con el objetivo de mejorar las condiciones de los productores a través la obtenciéon de

mayor valor afiadido de la venta de carne fresca de alpaca se propone la inclusiéon anexa al
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matadero de una sala de despiece de las canales. La norma peruana (Presidencia de la
Republica, 2012) establece que la temperatura de esta sala debe estar a un maximo de 16 °C,

siendo obligatorio monitorizar la temperatura con termémetro.

La carne de alpaca se caracteriza por su color rojo cereza, de olor caracteristico, sabor
agradable y de textura suave. No obstante, las caracteristicas sensoriales varian con la edad,
sexo, estado sanitario y por el manejo pre y post mortem. Su calidad nutritiva es buena
debido al elevado contenido proteico y bajo contenido en grasa y colesterol. Uno de los
problemas de indole higiénico-sanitario de la carne de alpaca es la sarcocistosis. Un
porcentaje importante de la carne de animales mayores de dos afios tiene sarcoccistos; se
estima su presencia en un 10 % de los animales sacrificados en mataderos (Mateo et al,,
2010). La carne infestada tiene mal aspecto y si se consume sin un cocinado suficiente

puede producir enfermedad entérica.

Para estimar rendimientos se parte de un peso medio de las alapacas en pie de 50 kg y un
rendimiento de la canal en 50 %, es decir 25 kg de peso de la canal (estas cifras son
aproximadas). Asi mismo se indica la proporcién de los cortes obtenidos del despiece de

una canal de alpaca y su porcentaje en peso respecto al peso de la canal (Tabla 7).

Tabla 7: Proporcion de los cortes obtenidos del despiece de una canal de alpaca

Corte kg %
Pescuezo 2,15 8,60
Brazuelo 5,01 20,05
Costillar 1,71 6,85

Pecho 1,40 5,62

Falda 0,55 2,18

Churrasco 3,87 15,46

Pierna 7,99 31,95

Osobuco 2,08 8,32
Merma 0,24 097
Total 25 100

Fuente: Téllez (1992)

Considerando que se van a sacrificar 40 animales semanales (dos dias por semana); que las

canales se destinan a comercializar carne fresca y elaborar charqui; que el charqui se podria
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elaborar una vez cada dos semanas (por ejemplo, los viernes se alternaran, un dia las
canales se destinan a la obtenciéon de carne fresca y otro al procesado de charqui), se
obtendria carne fresca de 40 animales en 3 dias cada dos semanas. La operaciéon sencilla que

resulta de obtener los kg totales de carne que se obtienen por lote (dia de sacrificio) seria:

20 animales x 50 kg (peso vivo) x 50 % Rendimiento canal / 100 = 500 Kg de

carne/ lote (3 lotes cada 14 dias).
En la tabla 8, se muestran, a partir de los rendimientos indicados en la tabla anterior, y los
kg de carne clasificados por cortes que se podrian poner a la venta en el mercado calculados

por lote (dia):

Tabla 8: Kg. Lote de cada pieza de carne fresca.

% Rendimiento kg totales kg/lote
Pescuezo 8,6 500 43
Brazuelo 20,05 500 100,25
Costillar 6,85 500 34,25
Pecho 5,62 500 28,1
Falda 2,18 500 10,9
Churrasco 15,46 500 77,3
Pierna 31,95 500 159,75
Osobuco 8,32 500 41,6
Merma 0,97 500 4,85

Fuente: Propia

Las canales o las piezas obtenidas a partir de ellas se almacenarian en la cdmara de
refrigeracion hasta su venta (por un tiempo maximo de hasta 5-10 dias, en funcién de su
vida de anaquel, que a su vez depende de la higiene del procesado y manipulacién, de la
temperatura y humedad de la cdmara). La venta se realizaria bien en un puesto minorista
local o bien a un intermediario, procesador o carnicero que fuese al matadero con un camién
isotermo/frigorifico respetando la cadena del frio. Es interesante establecer alianzas con

carniceros de las ciudades.

4. 3. Elaboracioén del charqui.

Se define como Charqui a la carne salada y desgrasada obtenida mediante el proceso de

secado y deshidratado por la accién de la sal o del clima (INDECOPI, 2006). El charqui es un
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producto estable a temperatura ambiente, con larga vida til, que se comercializa con hueso

o sin hueso, fileteado, troceado y/o desmenuzado.

En esta propuesta se incluye la elaboraciéon de charqui con hueso y charqui bajo en sal
cocinado después del secado, lo que en la zona se conoce como charqui dulce. En este caso,
la carne es salada con una cantidad de sal inferior al 10 %, luego es secada durante unos
pocos dias y posteriormente cocinada en brasas durante unos minutos y opcionalmente
machacada en un batan. Es tipica su comercializaciéon en la carretera con un formato de
racion individual, una pequeiia porcion de este producto va acompainado con cancha (maiz

tostado) en una bolsa.

A continuacidn se describe una propuesta de proceso para la elaboracién del charqui, tanto
charqui con hueso como charqui cocinado. El propésito de esta propuesta se centra en

elaborar un charqui de buena calidad.
a) Recepcion de los cortes de carne fresca.

Para la elaboracion del charqui se utilizara la carne de las canales obtenidas uno de cada dos
viernes de matanza. Se puede trabajar con carne caliente (inmediatamente después
sacrificio) o fria (tras su refrigeracion). Se utilizaran las piezas mas convenientes en funciéon
de la disponibilidad de las mismas y preferencias del mercado. Se emplearan
fundamentalmente las canales de animales mayores y las de peor conformacién, por lo que
los animales mayores y mas delgados se deben sacrificar preferentemente el viernes que se

elabore charqui.
b) Pesado.

El pesado de las piezas va a permitir evaluar su calidad y el rendimiento del producto final.
Una de las formas de controlar el tiempo de secado es establecer un limite para el % de
pérdida de peso del charqui con respecto al peso inicial, que permita decidir el momento en

el que se detiene el secado.

c) Desgrasado, trozado y/o fileteado.
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Las piezas se desgrasan para facilitar el secado y evitar problemas de malos sabores,
eliminando grasa superficial e interna. La carne puede lavarse y escurrirse después de su
manipulacién y antes del salado. El trozado y fileteado del charqui va seguir dos
procedimientos distintos en funcién del producto final a obtener, segiin sea charqui con

hueso o bajo en sal:

1. Para la obtencién del charqui con hueso se tasajean piezas enteras (pierna y
brazuelo) practicando cortes o incisiones paralelas, longitudinales vy
semiprofundos en el bloque muscular (sin fragmentar la pieza ni eliminar el
hueso), con el fin de abrirlas, formando como una plancha de unos 3 cm de

grosor, de gran superficie, facilitando asi la difusion de sal y el secado.

2. Para la obtencion del charqui bajo en sal, las piezas de carne (brazuelo y pierna
fundamentalmente) se deshuesan y se obtienen de las mismas filetes o laminas
con un grosor de 1 centimetro. Se debe procurar que los filetes sean amplios e

integros y de similar grosor.

d) Salazén.

Se propone realizar un salado en seco, que es un sistema mas tradicional y sencillo que la
salazén con salmuera. Este consiste en impregnar la carne con sal gruesa, mediante
frotamientos enérgicos y mantener la carne en contacto con la sal durante un tiempo. El

proceso depende del tipo de charqui que se vaya a elaborar.

1. Para el charqui con hueso se propone un método basado en experiencias de
distrito de Sicuani, Cusco (Mateo et al.,, 2010). Se frota la carne con sal gruesa
(particula de 1-3 mm), se recubren las piezas con sal y se colocan sobre
superficies planas o en pozas o recipientes, apilando las piezas unas sobre otras
y dejando entre las mismas una fina capa de sal. La cantidad de sal utilizada esta
en torno a 20 kg por 100 kg de carne. La duracidén de esta fase es de
aproximadamente 2 dias y se realiza a temperatura ambiente (10-14 2C). Debido
a la osmosis provocada por la sal en la carne, ésta suelta un jugo que se mezcla
con la sal. Posteriormente, las piezas se escurren y se apilan unas encima de
otras colocando entre medias una capa de sal. El lugar de apilado puede ser el
suelo, o cualquier superficie limpia. La temperatura donde se realice este apilado

es semejante a la anteriormente descrita. Sobre las piezas de carne apiladas se
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coloca una lamina metalica y piedras sobre ella, con el fin ejercer presioén sobre
la carne y favorecer la expulsion de liquido y por tanto la pérdida de humedad.
Hacia la mitad el prensado (3-5 dias), se procede a rehacer la pila para dar paso a
las piezas de arriba a pasar abajo y viceversa y que la deshidratacién sea lo mas
homogénea posible. Eventualmente, durante este movimiento, se agrega mas sal
sobre las superficies que aun no han cambiado de color y siguen estando mas
bien rojizas. Ademas, se aprovecha este paso para inspeccionar las carnes en
busca de partes sucias o colores andémalos que tengan por tanto que ser

eliminadas. La duracién total del salado-prensado oscila entre 7 y 11 dias.

2. Para el salado del charqui bajo en sal los filetes se salan con cantidades de sal
que pueden variar entre 20 y 70 g por kg. Se mezclan los filetes con la sal y se

mantienen en una batea durante unas horas.
e) Secado.

Este método consiste en reducir o disminuir el contenido de agua hasta un nivel a partir del
cual el producto pueda conservarse durante periodos prolongados de tiempo. El tiempo de
secado variara dependiendo del tamafio del producto, de la temperatura, humedad y
velocidad del aire y del grado de secado deseado. Para que el secado se lleve a cabo se

necesita cierto calor (proporcionado por el sol) y un ambiente seco.

El charqui segin normativa (INDECOPI, 2006) debe tener una humedad maxima del 20 %.
Teniendo en cuenta la humedad del charqui y su cantidad de sal. Se estima que las pérdidas
de peso del charqui con respecto al peso de la carne de partida son del 50 %, aunque esta
estimacién debe de ser comprobada. Se propone fijar un valor de pérdida de peso como
parametro del control del secado, que indique que el secado lleg6 a su fin garantizando que

la humedad en el charqui es de 20 %.

En esta fase de secado, a peticion de la contraparte local, se propone el uso de secadores
solares para ambos tipos de charqui en vez de secar con un método tradicional. Los tiempos
y forma de secado en estas condiciones deben de ser obtenidos a partir de
experimentaciones sobre el terreno. Se puede hacer uso del secadero solar desarrollado por

Soluciones Practicas segln se recoge en la ficha técnica niimero 13, disponible por internet
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en:http: //www.solucionespracticas.org.pe/fichastecnicas /pdf/FichaTecnical3-

Secado%?20solar.pdf.

A diferencia del secado tradicional, los secadores solares presentan las siguientes ventajas:

Las temperaturas son mas elevadas y, en consecuencia el secado es mas rapido y

permite una menor humedad final.

- El producto dentro de la secadora esta protegido del polvo y los insectos y las
temperaturas elevadas actian contra la presencia de insectos y el desarrollo de
moho.

- Permite un grado considerable de protecciéon contra la lluvia, lo que hace

innecesaria mano de obra adicional para recoger el material.

- Resulta mas barato de construir y no necesita mano de obra especializada.

f) Cocinado.

Solamente se lleva a cabo para el charqui bajo en sal. Después del secado, el charqui se
cocina en el fogén, sobre una teja o plancha de forma que no se queme pero que se cocine lo
suficiente (temperatura en el centro térmico de la pieza superior a 70-75 2C). Harian falta
pruebas experimentales para determinar la velocidad de cocinado y temperatura final

idénea del producto desde el punto de vista sensorial.

g) Reduccién de tamafio y envasado.

Una vez finalizado el secado y antes del envasado, especialmente cuando el envase se dirige
a la venta minorista, el charqui se debe cortar en tiras, cubos o trozos pequefios de tamafio
variable. El envasado se realiza con material adecuado (plastico, papel reforzado, etc.) y con
diferentes formatos. Los envases deberan estar bien cerrados y ejercer de barrera frente a la
humedad (prevenir la humidificacién) y suciedad externa. La vida de anaquel del charqui si
esta bien seco y no se humedece es muy larga: meses o incluso afios. Para el envasado
también debe tenerse en cuenta el formato de acuerdo al tipo de comercializacién. Lo ideal

serfa encontrar un buen envase desde el punto de vista funcional, barato y medioambiental.

Se calcula para la rutina bisemanal mencionada anteriormente, los kg de charqui elaborados
con cada lote (1 lote = 20 animales), teniendo en cuenta el rendimiento de charqui con
hueso a partir de la canal entera se muestra en la Tabla 9. Si se hiciese charqui bajo en sal

solo de brazuelo y pierna, los kg de carne que se destinarian a carme fresca y a la
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elaboracién de charqui se recogen en la Tabla 10. Asi se observa, como los lotes para los dias
que se beneficie a los animales para la obtencion del charqui, y destinando solo las piezas
mas adecuadas para ello (brazuelo y pierna), se obtendran 240 kg de carne fresca y 260 kg

de carne para elaborar charqui.

Tabla 9: Rendimiento de charqui de alpaca en relacidn al peso de la canal y regiéon anatémica

Rendimiento sobre el peso de la canal

Peso de la canal (kg) 25,25
Charqui obtenido (kg) 3,37
Rendimiento (%) 13,31

Fuente: Cruzy Cayro (2006)

Tabla 10: Cantidades obtenidas destinando el 100% de la carne apta para elaborar charqui, y

el resto para carne fresca.

kg de Kg de carne Kg de carne
% Rendimiento | canal/lote fresca/Lote para charqui
Pescuezo 8,6 500 43
Brazuelo 20,05 500 100,25
Costillar 6,85 500 34,25
Pecho 5,62 500 28,1
Falda 2,18 500 10,9
Churrasco 15,46 500 77,3
Pierna 31,95 500 159,75
Osobuco 8,32 500 41,6
Merma 0,97 500 4,85
Total 240 260

Fuente: Propia

Teniendo en cuenta el rendimiento del charqui con hueso (Tabla 9), estimado en 13,31 %
(que se redondea a 13,5 % para facilitar los calculos) y suponiendo que solo se usa brazuelo
y pierna y que el rendimiento para los dos tipos de charqui es el mismo, la cantidad final de

charqui (tanto estdndar como bajo en sal) obtenido por lote cada dos semanas sera de:

260 kg de carne x 13,5% = 35 kg de charqui/lote

Los kg de carne destinados a cada uno de los tipos de charqui se realizaran en funcién de la

demanda, por lo que no se deja especificado a tal efecto. Para finalizar, y con el objetivo de
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clarificar las etapas que han ido sucediendo para la elaboracidn del charqui, se muestra a
continuaciéon (Figura 16) un diagrama de flujo acorde con todo el proceso productivo y de

acuerdo con la normativa vigente INDECOPI (2006).

Figura 16: Diagrama de proceso para la obtencién charqui estandar con hueso y charqui bajo

en sal.
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V.5. Diseiio de instalaciones.

Este apartado ofrece una descripcién de las instalaciones del matadero, sala de despiece y
de elaboraciéon de charqui acorde con el proceso productivo definido anteriormente. Las
instalaciones del matadero atienden a lo especificado para mataderos de categoria 1, que
cuentan con una capacidad instalada para faenar un maximo de 20 alpacas/dia (Presidencia

de la Republica, 2012).
5.1. Localizacion.

Un matadero y sala de preparacion de carne debe ubicarse en un area libre de desechos,
basura y otros contaminantes que pudieran actuar como foco de contaminacidn, de insectos
y roedores, con buena ventilacidn y exposicion al sol. Se tiene que fijar ademds una distancia
minima respecto la zona urbana. Adicionalmente hay que tener presente la accesibilidad al
matadero, la disponibilidad de agua (unos 100 litros por animal), las necesidades derivadas
de depositar residuos organicos solidos y de verter efluentes generados en el proceso y la
disponibilidad de electricidad. Se deben cerrar las instalaciones con vallas, cables, mayas,
etc. para prevenir la entrada de animales domésticos y asilvestrados. Se considera que las
instalaciones de matadero, sala de despiece y procesado de charqui estén lo mas préximas
posible entre si para facilitar el flujo del producto en todo momento. El permiso de
construccién, ubicacién concreta y funcionamiento de la instalacion debe ser autorizada por

las autoridades competentes.
5.2. Matadero.

En zonas con bajos recursos econdmicos es frecuente el sacrificio de animales sin
instalaciones adecuadas, especialmente en ambito rural o local: matanza de animales bajo
un arbol, establecimientos deteriorados y anticuados, sin ningin tipo de sistema de
tratamiento de desechos. Esto, como se sefial6 anteriormente representa un peligro para la

salud.

En este trabajo se disefia un plano de un matadero para alpacas (Anexo 1), con una
capacidad para beneficiar a 20 animales/dia (dimensién estimada 120 m?) y con las
siguientes areas a diferenciar: Zona de corrales, zona de faenado, zona de oreo, zona de

embarque y zona de pieles. Se contard ademas, con una zona de incineracién, una zona de
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energia y una zona de servicios generales, incluida la sala para los veterinarios, aunque en el
plano no aparezcan detalladas. Se recomienda que en la construccién se haga uso de
materiales de la zona dénde se quiere construir el matadero y que ademas, sean duraderos
frente a los agentes externos (la climatologia, el aire, el agua, los insectos...), tales como
ladrillos, piedras, adobe, azulejos, tejas, etc. El interior tiene que tener un grado 6ptimo de
acabado: esquinas redondeadas, material de facil limpieza, superficies impermeables, etc.,

propias de una instalacidn higiénica.

a) Zonade corrales.

La zona de corrales estd disefiada para la recepciéon de animales y esta formada por el
conjunto de los diferentes corrales. Se recomienda que el piso sea de tierra compactada para
que luego pueda ser empedrado, manteniendo una ligera pendiente orientada hacia los
sumideros para poder facilitar el escurrido de las aguas. Los corrales han de tener una
superficie como minimo de 2 m? por animal, por lo que en nuestro caso dispondremos de
corrales de 40 m2. Al menos un 25% de la superficie de los corrales debe estar cubierto, con
el fin de proteger a los animales contra el exceso de lluvia y rayos solares. Los corrales iran
cercados con una malla enrollable, de tal manera que se facilita la retirada y puesta de la
misma para una mejor limpieza, ademas de ser un material mas higiénico que la madera. Las
dimensiones de la cerca seran de 2 metros de alto (enterradas 0,5 m) y de 5 m. de largo.

Dentro de esta zona de abasto, contamos con los siguientes corrales:

Corral de descanso: Es el mas grande y se utiliza para recibir a los animales y dejarles
descansar oportunamente. Segtin la normativa deben de contar con una plataforma elevada
de observacién para permitir facilitar la inspecciéon ante-mortem de los animales. Ha de
tener bebederos y un mecanismo sencillo para establecer divisiones internas si se necesita

separar animales entre si.

Corral de aislamiento: Los mataderos deben contar con un corral de aislamiento, separado
del resto para animales enfermos o sospechosos de tener enfermedad por dictamen de la

inspeccién ante mortem, dénde los animales disponen de agua y alimento.

Corral de encierro: Es el lugar donde se alberga a los animales que pasan la evaluacion ante
mortem antes de su sacrificio Este corral debe tener comunicacién directa con el area de

aturdimiento. Entre el corral de encierro y la zona de faenado se puede poner un pasillo o
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manga por la que circulen los animales y se les pueda duchar con manguera de agua para su

limpieza superficial.

b) Zona de faenado.

Los mataderos deben contar con una zona de faenado que permita un flujo continuo y una
adecuada separacion de la zona sucia (antes de separar piel y visceras) y la limpia. Con una
entrada de los animales y una salida de las canales, a poder ser con una puerta que pueda
mantenerse cerrada cuando se requiera. Se recomienda que estas salas o ambientes tengan
pisos de cemento antideslizantes, con adecuada pendiente o inclinacidn a las canaletas de
desagiie, para facilitar la salida de agua y evitar asi la formacién de charcos y retenciones de
agua, y que se puedan limpiar bien con manguera de agua y cepillos. Las paredes podrian
ser de ladrillo, revestidas con cemento bien planchado cuya altura total sera de 2,5 m, de los
cuales 1,9 m seran de pared y 0,6 m de malla de alambre galvanizado, contribuyendo a una
adecuada ventilacién e iluminacién. En la entrada de personal al area de faenado, se debe
contar con pediluvios y maniluvios sanitarios. En cuanto al tejado, se recomienda utilizar
material liviano, puede ser baldosa, asbesto corrugado o aluminio, y que tenga una
disposicion a dos aguas. Se implementara ademas un sistema adecuado de canaletas que
permita recoger el agua de lluvia hacia un sistema de drenaje general, y que a su vez finalice
en unos tanques disponibles para tal efecto. La zona de faenado a su vez, debe contar con las

siguientes secciones:

Seccion de aturdimiento: Es el lugar donde se inmoviliza (por ejemplo en un cajon de
sujecion hecho con barras metdlicas) e insensibiliza individualmente a los animales para su
sacrificio. Dicha sensibilizacidn se llevara a cabo preferentemente mediante pistolas de bala
cautiva o pinzas eléctricas disefiadas, utilizadas de forma adecuada (Chambers y Grandin,

2001; OIE, 2012).

Seccion de degiiello y sangrado: Debe contar con un sistema aéreo para colgar al animal y
efectuar el sangrado. Se pueden usar poleas o roldanas para facilitar la elevaciéon. Los
materiales empleados en este sistema deben estar libres de 6xido y suciedad. Los ganchos
son metalicos con forma de “S” u otros disefios. Se usa un cuchillo bien afilado y un

recipiente para recoger la sangre.
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Seccion de desuello eviscerado y lavado: Al igual que en la seccién de sangrado, debe contar
con un sistema aéreo para colgar al animal por los talones de Aquiles con un gancho
adecuado (Figura 17) y llevar a cabo el corte de las patas delanteras y traseras, la separacion
de la piel, y el cerrado del extremo del recto. Se debe de contar con cuchillos especificos.
Puede ser necesario un banco de sacrificio sobre el que se coloca el operario para ganar

altura. Pueden ponerse dos puestos de trabajo si el flujo del matadero asi lo aconseja.

Figura 17: Gancho para colgar al animal sacrificado por las patas traseras.

En este lugar también se lleva a cabo la extraccion de visceras que se colocan en recipientes:
bandejas, bateas, carros o perchas (Figura 18). Se deben establecer al menos los siguientes
grupos: i) los intestinos y el estdémago, ii) 6rganos reproductivos, iii) pulmones, corazdn,
higado y bazo, iv) cabeza, v) patas y vi) desperdicios. En la medida de lo posible las visceras
comestibles deben identificarse respecto al animal de procedencia para facilitar la
inspeccién. En esta zona, después del eviscerado, las canales colgadas se lavan con

manguera de agua.

Figura 18. Dispositivo para el colgado y e inspeccion de visceras

Fuente: FAO (1991).
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Seccién de evaluacion post-mortem: Las canales obtenidas se cuelgan individualmente o en
perchas y las visceras se dejan en los recipientes o perchas (Figura 19) a la espera de la

inspeccién post-mortem por el servicio veterinario.

Figura 19. Percha para colgar 8 canales.

Fuente: FAO (1991).

c) Zonade oreo y pesado.

Pasillo ventilado donde se seca la superficie de las canales y comienzan a enfriarse. En esta
zona dispone de una balanza o romana para anotar el peso de las canales. También aqui las

canales se pueden clasificar y sellar.

d) Zona de conservacioén en frio.

La temperatura en la zona media mas profunda de la carcasa refrigerada debe descender
hasta temperaturas de refrigeracion, en un tiempo que por lo general no superara las 48
horas después de su ingreso en la cAmara. En la cdmara de refrigeracién habra suficientes
ganchos o perchas debidamente sujetos a paredes o techo como para colgar las canales y las
piezas obtenidas de las mimas en la zona de despiece. La presente propuesta recomienda
hacer una camara de conservacion de las canales con un sistema de refrigeracion con aire
frio (el refrigerante podria ser de salmuera. Con el fin de economizar energia, este sistema,
podria incluir la posibilidad de entrada de aire frio del exterior (ventanas abatibles,
ventilador soplante) por las noches o en dias frios. Las caracteristicas y exigencias de las
camaras frigorificas (iluminacién, ambientes, material, agua...) se detallan en la norma de

mataderos (Presidencia de la Republica, 2012).
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e) Zonade embargue.

Esta zona estd a continuacién de la zona de refrigeracion y es por donde se da salida a los
productos, por lo que ha de comunicarse directamente con la puerta de salida del matadero

a fin de evitar la contaminacion cruzada.

f) Zona de pieles.

Debe estar separada de la zona de faenado.

g) Zonade incineracién o enterramiento de residuos.

Los mataderos deben contar con una zona de incineracién o en su defecto fosa de
enterramiento para destruir los decomisos (canales o partes de la misma y visceras no aptas
para el consumo) y tendra que estar ubicada en lugares aislados y con medidas de seguridad

e higiene.

h) Otras zonas.

Existen zonas que no se muestran en el plano (Anexo 1), pero que comprenden la zona de
magquinaria (motores frigorificos, caldera), los vestuarios y servicios higiénicos, almacén
para el depédsito de productos quimicos utilizados en la limpieza y desinfeccidn, local
acondicionado para los servicios veterinarios, caldera o lugar donde calentar agua en

bidones con el fin de disponer de agua caliente.

Ademas, para la correcta gestion de los residuos organicos, se debe disefiar una fosa para
enterrar residuos sélidos y semisolidos, incluidas las heces de los animales de forma que se
transformen en compost. Los efluentes liquidos pueden ir a una fosa séptica, no obstante se

recomienda instalar un digestor de biogas (FAO, 2010).

5.3. Planta para la elaboracion de la carne fresca de alpaca y el charqui.

Se ha estimado que se requiere de un area de 90 m?, con las siguientes areas: zona de

despiece y deshuesado, zona de corte, zona de salado, zona de secado y zona de envasado y

almacenamiento. La distribucién de las areas en las plantas de produccién de charqui
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(Anexo 2) debe facilitar el flujo del producto y reducir el riesgo de contaminacién cruzada

durante el proceso. A continuacion se detallan cada una de las zonas:
a) Zonade recepcion de la materia prima.

La zona de recepcién tiene una plataforma que es empleada para recibir las canales
(calientes o frias) procedentes del matadero. Es una zona exterior y anexa a la zona de

despiece.
b) Zona de despiece, deshuesado y corte.

Esta zona debe ser lo suficientemente amplia como para despiezar 20 canales/dia. En una
de las paredes se coloca una barra metélica horizontal a una altura adecuada sobre la que se
cuelgan las canales con ganchos. También debe de tener uno o mas ganchos sujeto al techo o
a un saliente de la pared para la sujecién de la canal en vertical al practicar el corte en
medias canales (Figura 20). La zona se equipa con una mesa de acero inoxidable o
materiales de facil lavado que cumplan la misma funcién. Sobre la mesa se deben colocar
tablas de corte (una por puesto de trabajo; Figura 21). El material mas usual para las tablas
es el polietileno de alta densidad (por exigencias sanitarias no debe usarse la madera).
Dispone de una ventana para permitir la aireaciéon cuando sea necesario. Debe de estar a
temperatura inferior a 162C. Debe tener una toma de agua y una manguera (% o 34 pulgadas
de diametro). El suelo debe de tener desagiie y tener leve inclinacion hacia el mismo. Los
cortes destinados a la comercializacion de carne fresca se llevarian de vuelta a la camara de
refrigeracién en bateas. Los cortes destinados a charqui se abren, deshuesan o filetean, se
desgrasan y se pueden lavar. Para ello en esta zona construye una poza de tamafio
apropiado donde se pueda echar agua con la manguera y con drenaje (Figura 22). El equipo
necesario, a parte de la mesa y tablas de corte, consta de sierra o hacha, cuchillos, afilador,
ganchos, mandiles, bandejas o bateas, balanza de pesado de carne y sal, y pequefia pila de

lavado de manos y utensilios con grifo.

c) Zonade salado.

La zona de salado debe ser amplia y bien aireada. Las piezas de carne con hueso se colocan
sobre pozas con sistemas de drenaje de liquidos para el salado, apilado y prensado de las
piezas de carne. Los filetes de carne para charqui dulce se salan en una batea o recipiente de

tamafio adecuado. Se cuenta también en esta zona con una poza o batea para apilar la carne
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que se estd secando cuando las condiciones ambientales no sean las deseables (dias de
lluvia, horas de sol intenso). Ademas se debe tener un lugar seco y ventilado para almacenar
los sacos de sal. Se dispondrad en la medida de lo posible de una base de madera para

depositar sobre ella los sacos y evitar el contacto con la humedad del suelo.

Figura 20. Canal colgada de un gancho sujeto al techo

Fuente: FAO (1991).

Figura 21. Tabla de corte de polietileno

Fuente: FAO (1991).
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Figura 22. Poza para lavado

Fuente: Mateo et al. (2010).

El piso de esta zona debe tener el drenaje. Habra una toma de agua y una manguera (% o 3%
pulgadas de didmetro). De la altura total (3 m) 2,4 m serdn de pared y los 0,6 m mas
elevados de malla de alambre que la protegerd de entrada de animales y garantiza una
adecuada ventilacién e iluminacidén. El equipamiento para esta zona es el siguiente: lamina
metalica y pesos (piedras por ejemplo) para el prensado, bateas para colocar y transportar

las piezas o filetes.
d) Zona de secado.

La zona de secado serd una zona externa y anexa a la zona de salado, con un toldo dénde se

instalard el secadero solar (detallado en el siguiente epigrafe) para el secado del charqui.
e) Zona de envasado y almacenamiento.

Se usard esta zona para cortar el charqui en trozos o tiras, envasar y almacenar. Este espacio
requiere de higiene y condiciones ambientales de ventilacion, baja temperatura y humedad.
Las paredes deben de ser revestidas con cemento bien planchado o fino. La altura total sera
de 3 m y dispondra de una ventana para permitir una correcta ventilacién e iluminacién. En
esta zona se guarda el material de envasado. También se necesita balanza para el pesado,

cuchillos y utensilios y equipo para el envasado.

Isabel Boronat Gil



Propuesta de un matadero de alpacas y planta de elaboracién de charqui mediante el uso de las tecnologias
apropiadas para el distrito de Cotaruse (departamento de Apurimac, Pert1).

5.4. Secador solar.

Existen diferentes tipos de secadores solares para llevar a cabo el secado del charqui, pero

se define uno en particular con las siguientes partes:

- Estructura: En forma de tienda de campafia y mediante palos de bambu, con
dimensiones de 3 x 5 m.

- Bandejas: Se dispone de dos bandejas de acero inoxidable por ser resistentes a la
oxidacién y recubiertas con mallas sintéticas de pescar. Sus dimensiones seran
de 2 m? cada una de ellas.

- Cubierta: La cubierta exterior debe estar constituida por agro film que se
caracteriza por ser una pelicula de polietileno de baja densidad y alta resistencia
presentable en color negro, para atraer la temperatura adecuada (asf ira la base
y la parte posterior del secadero solar) y en color transparente, para dejar pasar
los rayos del sol (asi irdn los laterales y la parte frontal).

- Ventanillas de circulacién del aire: En este caso, se dejan tres aberturas, dos
basales longitudinales (para la entrada de aire), y una superior a lo largo del
vértice (para la salida del aire), que a su vez son recubiertas por una malla
milimétrica plastica para evitar el ingreso de insectos o aves silvestres. Estas
aberturas, generan un flujo de aire en el interior, permitiendo el ingreso de aire
frio a través de las aberturas inferiores, y la salida de humedad y aire caliente

por las aberturas superiores.

Las dimensiones del secador son 3 m de ancho, 5 m de largo y 2 m de alto.
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VL. RECOMENDACIONES.

La carne de alpaca constituye un elemento basico en la alimentacion local y aunque en lineas
generales debe considerarse como un producto secundario, respecto a la fibra, en los
ingresos de los alpaqueros, existe una demanda local y foranea de carne que no esta
satisfecha, en parte debido a la precariedad en el sistema de obtencién y comercializacidn.
Esto indica que pueden incrementarse los ingresos de los productores a partir de venta de

carne (mas cantidad y a mayor precio) mejorando la obtencién y comercializacion.

Se puede alcanzar mayor valor (precio y/o rentabilidad) a la producciéon de carne de alpaca
y derivados, para lo se deben corregir diversas circunstancias del sistema actual: i)
implementar tareas de acopio y seleccion de animales para sacrificio a nivel local, ii)
mejorar las condiciones higiénico-sanitarias en la obtencién (sacrificio y despiece),
transporte y almacenamiento de la carne de alpaca, iii) cambiar el sistema de
comercializaciéon predominante. Se recomienda el establecimiento de sistemas organizados
de comercializacion mas directos entre productor - consumidor, con oferta continua y

estable, de calidad adecuada y dirigida a mercados especificos.

Las recomendaciones especificas para mejorar la produccién y comercializacién de carne de

alpaca a pequefia escala son las siguientes:

Produccion de alpacas para carne

i) Que se fomente la oferta de carne de buena calidad, de animales jovenes (menos
de 3 afos), bien alimentados y con buenas condiciones higiénico-sanitarias en el
sacrificio, estableciendo un sistema de pago a los productores en funcién de la
calidad del animal.

ii) Que se destinen al sacrificio aquellos animales con baja calidad de fibra justo
después de su primera esquila, ya que con esta medida no solo se contribuye a la
mejora genética del rebafio en cuanto a produccién de fibra, sino también se
obtiene carne de calidad (animales jévenes);

iii) Que se utilice los animales mayores preferentemente para su comercializacion
local y para la obtencion de charqui;

iv) Que el eventual incremento en el nimero de alpacas criadas en la zona se vea

acompanada de medidas de acciones de mejora de pastos para evitar su
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degradacion y garantizar el alimento para los animales y la sostenibilidad

ambiental.

Obtencidn de carne y derivados

V) Que se pongan en marcha mataderos pequefios rurales (tipo 1, con capacidad
maxima de 20 animales), de ambito local, accesibles a las comunidades de
productores y al mercado local, funcionando con tecnologias apropiadas,
adecuando las precarias instalaciones de sacrificio existentes o poniendo en
marcha nuevos mataderos;

vi) Que los pequeiios mataderos busquen una rentabilidad operativa, por medio de
una organizacion y gestion cooperativas de las comunidades interesadas en la
obtencion y comercializacidn de carne;

vii) Que haya implicacién de las comunidades, los gobiernos locales (los mataderos
son un servicio basico), ONGDS u otras instituciones en la financiacién de la
construccion de los mataderos, la definiciéon de su localizacion, el estudio de su
rentabilidad, la provision de formacién técnica del personal de matadero y el
establecimiento de garantias de un sueldo y condiciones de trabajo dignas;

viii) Que las autoridades sanitarias oficiales interpreten, exijan y, en su caso,
modifiquen la normativa de mataderos rurales, fijando unas condiciones basicas
razonables para los mataderos rurales de alpacas, que tengan en cuenta las
limitaciones de la zona, evitando la exigencia de requisitos (instalaciones,
insumos) que sean materialmente imposibles de implantar y que, por otra parte,
no afecten significativamente a la calidad de la carne o al medio ambiente;

ix) Que se lleve a cabo un cédigo de buenas practicas referente al bienestar animal,
a las operaciones de sacrifico, y a las operaciones de elaboracién de charqui a

pequefia escala

Comercializacion
X) Que se produzca y comercialice de forma asociativa y planificada, buscando y
negociando sistemas que generen una rentabilidad al productor justa o
adecuada;
xi) Que se busquen canales directos de comercializacién local y en mercados

foraneos, estableciendo alianzas con vendedores, carniceros, restaurantes, etc.;
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VIII. ANEXOS

1. Anexo 1: Matadero.
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2. Anexo 2: Sala de despiece y elaboracion de charqui.
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3. Anexo 3: Secadero solar.
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