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RESUMEN 

Se estudiaron los siguientes procedi
mientos y técnicas para obtener carne de nu
tria de calidad sin afectar la piel: 

• insensibilización por desnucado me 
diante golpe o torsión e ingestión de 
alcohol; 
desangrado por ruptura del hocico, 
extracción de ojos o lengua, y corte 
auricular, 
y efecto de la temperatura en la ma 
duración. 

Se trabajó con ejemplares del criadero 
de la Facultad de Ciencias Agrarias 
(UNCuyo) observándose que sólo el 
desnucado por golpe permitió obtener reses 
sin hematomas y que el alcohol no produjo 
aturdimiento. El volumen de sangre obteni
do fue mayor al realizar el corte auricular y 
mínimo al extraer los ojos. pH del músculo 
en ejemplares recién faenados: 6,9-7 y tem
peratura: 36-37 oC. Las canales maduradas 
a 19 ± 2 oC alcanzaron los 17 oC y el pH 
bajó a 5,5 a las 4 'h horas. A las 96 horas 
presentaron síntomas de alteración. Las re
ses oreadas a 5 ± 2 oC llegaron a 5 oC a las 
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18 horas y pH 5,6 a las 23 horas. Se comple Conclusion: The quality of coipo meat 
tó el proceso a las 30 horas. is obtained by insensibility by neck breaking 

Luego, para obtener carne de nutria de by hit, bleeding by auricular cut ripening at 
buena calidad, sin afectar la piel del animal, 5 ± 2 oC. 
es necesario insensibilizar al animal por gol
pe en la nuca, desangrarlo por corte auricu
lar y madurar a 5 ± 2 oC. 
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INTRODUCCiÓN 

La nutria es un roedor herbívoro, originario de Sud América, criado en cautive
rio para obtener su piel. Su carne, cuyo consumo popular no está muy difundido (2), 
es apreciada por gourmets europeos y argentinos (3). La calidad de la carne de
pende tanto del estado sanitario y de la alimentación del animal, como de las condi
ciones en las que se lleva a cabo el sacrificio y la maduración de la canal. Común
mente la matanza de nutrias se efectúa por aplicación de un fuerte golpe en la 
nuca, seguido de otro en el hocico que permite, al colgar el animal cabeza abajo, la 
sangría y el posterior desollado (1). El objetivo de este trabajo fue obtener carne de 
nutria de calidad, sin afectar la piel del animal, para lo cual se estudiaron: diferentes 
procedimientos de insensibilización; distintas técnicas de desangrado y el efecto de 
la temperatura en la maduración de la carne. 

MATERIALES Y MÉTODOS 

Se trabajó con ejemplares del criadero de la Facultad de Ciencias Agrarias 
que fueron alimentados con balanceado comercial, especial para nutrias. Durante 
las 24 horas previas a la faena se mantuvieron con dieta hídrica. 

Para el ensayo de insensibilización se utilizaron 6 nutrias, aplicándoles golpe 
seco en la nuca; desnucado por torsión de la cabeza para romper la médula 
espinal e ingestión de 15 cm 3 de bebida alcohólica 30°. 
Para estudiar alternativas de desangrado se emplearon 10 ejemplares 
insensibilizados por golpe seco en la nuca. Se realizó ruptura del hocico por 
golpe, extracción de ojos o lengua y corte auricular. En cada caso se pesó la 
sangre obtenida y se calculó su porcentaje respecto al peso del animal vivo. 
La evolución de la maduración de la carne fue seguida en 12 ejemplares 
insensibilizados por golpe en la nuca, desangrados por corte auricular, desolla
dos y eviscerados los que -posteriormente- fueron lavados con abundante agua 
potable. Seis canales, colgadas cabeza abajo, se mantuvieron a temperatura 
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ambiente: 19 ± 2 oC. Las restantes, acondicionadas de la misma forma, se 
refrigeraron a 5 ± 2 oC. En ambos casos se determinó periódicamente la tem
peratura y el pH del músculo así como el peso de la canal. 

RESULTADOS Y DISCUSiÓN 

1. Insensibilización 
Golpe seco a nivel de la nuca con un palo revestido con tela o goma, para no 

dañar el cuero y evitar, o disminuir, la formación de hematomas, que desmerecen la 
calidad de la carne. 

El desnucado mediante la torsión de la cabeza para romper la médula espinal 
produjo el desgarramiento de los vasos sanguíneos debajo de la piel, y favoreció la 
formación de hematomas, dificultando el desangrado posterior. 

La ingestión de 15 cmJ de una bebida alcohólica de 30° no insensibilizó total
mente a los animales que quedaron conscientes en la segunda etapa del sacrificio. 

2. Desangrado 
Los pesos de los animales, de la sangre obtenida yel porcentaje promedio de 

ésta con respecto al peso vivo, según los distintos métodos ensayados, se detallan 
en la siguiente tabla: 

Desangrado Peso animal vivo Peso sangre Peso sangre / peso vivo 
(g) (g) (% promedio) 

6800 245 
Golpe en hocico 5520 290 4,15 

7000 250 
4670 43Extracción de ojos 0,955250 53 
4480 284Extracción de lengua 5,896630 360
 
4300 340
 

Corte auricular 3410 310 7,75
 
4000 250
 

Con extracción de lengua y corte auricular el desangrado es más completo que 
con golpe en la zona del hocico, recomendado por la bibliografia (1). La extracción 
de los ojos no dio buenos resultados. 

3. Maduración 
Se observó que la temperatura en el interior del muslo de los animales recién 

faenados oscilaba entre 36 y 37 oC. Luego del lavado con agua potable, la misma 
disminuyó a 30 oC. En las canales oreadas a temperatura de 19 ± 2 oC, a las dos 
horas de almacenamiento, se registró 18 oC en el interior del músculo. En las res
tantes seis canales que se conservaron a 5 ± 2 oC la temperatura fue disminuyendo 
durante aproximadamente seis horas, hasta llegar a 4 oC. 
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En todos los casos se observó que la carne se mantenía a menor temperatura que 
la media del ambiente, hecho más notable en las conservadas a 19 ± 2 oC. La evolu
ción de la temperatura durante el almacenamiento se ilustra en el siguiente gráfico: 
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El pH de las carnes recién faenadas osciló entre 6,9 y 7. En las canales oreadas a 
19 ± 2 oC, el descenso fue más rápido que en las mantenidas a 5 ± 2 oC. La tempera
tura más baja observada fue 5,5 oC, alcanzada a las 4 1;; horas en el primer caso. En 
las refrigeradas, a las 23 horas, el pH fue 5,6 tal como se grafica a continuación: 
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Se observó que las canales colgadas iniciaron el rigor mortis en la zona de la 
nuca, extendiéndose posteriormente hacia los miembros anteriores y seguidamen
te a los posteriores. En pleno estado de rigidez pudo notarse que la columna verte
bral presentaba una marcada curvatura hacia atrás. 

El aumento de pH de 5,6 a 5,9 acompañó la pérdida de rigor que comenzó en 
orden inverso a su inicio. El valor 5,9 no fue superado en ninguno de los casos. Las 
canales almacenadas a temperatura ambiente presentaron síntomas de alteración a 
las 96 horas, y las conservadas a 5 ± 2 oC completaron su maduración a las 30 horas. 
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Por otra parte, se observaron variaciones de peso después del lavado y duran
te la maduración de las canales. En el primer caso, se registró un incremento pro
medio del 2 %. A lo largo del oreo se produjeron mermas que fueron más notables 
en las piezas almacenadas a temperatura ambiente que las refrigeradas, como se 
muestra en la tabla: 

Canales Tiempo de almacenamiento Pérdida de peso durante el 
(horas) almacenamiento (%) 

24 5,8 
Oreadas 48 9,4 

a 72 12,3 
19 ± 2 ºC 96 16,4 

120 19,4 
24 2,2 

Oreadas 48 4,2 
a 72 5,3 

5 ±2 ºC 96 7,1 
120 8,8 

Comparando los resultados obtenidos a lo largo de ambos procesos de madu
ración se pone de manifiesto que la disminución del pH de la carne se produce a 
menor velocidad en las reses conservadas a 5 ± 2 oC. Además, las mermas de 
peso son menores y no se observaron síntomas de alteración. 

CONCLUSIONES 

Para obtener carne de nutria de calidad, sin afectar la piel del animal, es 
necesario efectuar insensibilización por golpe en la nuca, desangrado por corte 
auricular y maduración a 5 ± 2 oC. 
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