
La carne de yacaré overo (Caiman latirostris) puede

ser considerada una opción saludable por su alto

valor nutricional, debido a su aporte de nutrientes

esenciales, como ácidos grasos omega 3 y proteínas

de alto valor biológico, y por presentar bajo conteni-

do de grasas saturadas y trans. Teniendo en cuenta

la sostenida producción de esta carne en la Ciudad

de Santa Fe, y sumado a que hay poca evidencia de

su aceptación sensorial y conocimiento sobre su

consumo, se propuso como objetivo de este trabajo

evaluar el nivel de consumo de la carne de yacaré y

su aceptabilidad a través de dos métodos diferentes

de cocción. Se realizó un estudio de aceptabilidad

sensorial (color, textura, aroma y global) de la carne

de yacaré utilizando dos diferentes preparaciones: i)

bife a la plancha y ii) albóndiga al horno. También se

evaluó a través de una prueba triangular la capaci-

dad de los consumidores para diferenciar las albón-

digas de carne yacaré de las de carne de pollo. Por

último, se realizó una encuesta de frecuencia de

consumo de diferentes tipos de carne, incluyendo la

de yacaré. Las dos preparaciones obtuvieron altas

puntuaciones sensoriales en todas las característi-

cas analizadas, sin presentar diferencias significati-

vas entre ambas. En la prueba triangular, el 61% no

mostró habilidad para diferenciar la preparación de

yacaré de la de pollo. Finalmente, se observó un con-

sumo muy bajo de carne de yacaré, ya que el 88% de

los encuestados no la habían probado nunca. De las

altas puntuaciones sensoriales obtenidas se infiere

que este tipo de carne sería aceptada por los consu-

midores de la Ciudad de Santa Fe.

INTRODUCCIÓN

La carne de yacaré es considerada de alto valor

nutricional (Panella et al., 2003; Simoncini et al.,

2019), debido a su aporte de nutrientes esencia-

les -como ácidos grasos omega 3 y proteínas de alto

valor biológico- y su bajo contenido de grasas satu-

radas y trans. En los últimos años, la producción de

carne de yacaré en la ciudad de Santa Fe ha ido cre-

ciendo a través de la organización Proyecto Yacaré,

que asegura una producción importante y sostenida

(Prado et al., 2012; Verdade et al., 2010). Dada la dis-

ponibilidad de la carne de yacaré, la misma podría

diversificar el tipo de carnes que consumen los san-

tafecinos. Sin embargo, la aceptabilidad sensorial es

un problema que no ha sido ampliamente aborda-
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do, teniendo en cuenta que hay tan sólo un estudio

sensorial sobre carne de yacaré local (Simoncini,

2018). De hecho, en ese trabajo se mencionan algu-

nos puntos negativos (sabor amargo, fibrosidad y

dureza) que deberían ser abordados. Por otro lado,

las técnicas de cocción y/o preparación pueden disi-

mular sabores indeseables y potenciar sabores

deseables, generando un impacto positivo en la

aceptabilidad sensorial (Medin y Medin, 2007). 

Teniendo en cuenta todo lo expuesto y la

potencialidad de la carne de yacaré como estrategia

para diversificar el consumo de carnes, en este tra-

bajo se planteó mejorar la aceptabilidad a través de

la elaboración de albóndigas con diversos ingre-

dientes (huevo, pan rallado, perejil y sal) que mini-

micen las características no deseadas en dicha

carne. Para ello, en una primera etapa se realizó un

estudio de aceptabilidad sensorial (color, sabor, tex-

tura y global). Se evaluaron dos tipos de tipos de

cocción: i) bife a la plancha y ii) albóndigas hornea-

das. En una segunda etapa, mediante una prueba

triangular se evaluó la capacidad de los consumido-

res para de discriminar las albóndigas de carne de

yacaré de las de carne de pollo. Finalmente, se reali-

zó una caracterización de la población de Santa Fe

en cuanto al consumo de carne, mediante una

encuesta de frecuencia de consumo. 

MATERIALES Y MÉTODOS

Diseño metodológico y población de estudio

El estudio presenta un enfoque cuantitativo de corte

transversal, exploratorio y descriptivo. El estudio se

llevó a cabo en la población de la ciudad de Santa

Fe, en una muestra de 66 personas que incluía estu-

diantes, docentes y personal no docente de la carre-

ra de Licenciatura en Nutrición del Centro Regional

Santa Fe de la Universidad de Concepción del

Uruguay. Las personas aceptaron voluntariamente a

participar del estudio en el mes de noviembre 2019.

Preparados a base de carne de yacaré

La carne de yacaré utilizada en el ensayo de acepta-

bilidad y en la prueba triangular fue adquirida con-

gelada en los criaderos habilitados que funcionan

en “La Granja de la Esmeralda-Santa Fe” dependien-

tes de Proyecto Yacaré.
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Bife de yacaré a la plancha. Para el análisis senso-

rial del bife de yacaré, se filetearon pequeños cortes

de carne de aproximadamente 20 g provenientes de

la cola del espécimen. Luego fueron sazonados con

sal y cocidos a la plancha previamente rociada con

aceite de girasol. Antes del servido se controló que la

temperatura interior de la carne no sea inferior a los

80°C para garantizar la calidad higiénico-sanitaria

del producto (Medin y Medin, 2007). 

Albóndigas de yacaré al horno. Las albóndigas de

yacaré fueron preparadas con carne de yacaré,

huevo, pan rallado, perejil y sal. La cantidad de cada

uno de los ingredientes necesarios para preparar 30

albóndigas de 20 g fueron: 400 g de carne de yacaré,

un huevo entero, 10 g de perejil, 5 g de sal, y 100 g de

pan rallado. La preparación se inició con el deshue-

sado del yacaré. La carne obtenida fue molida y mez-

clada con el resto de los ingredientes (huevo, pan

rallado, perejil y sal) hasta que fueron perfectamen-

te integrados. Luego se dividió la preparación en

fracciones de aproximadamente 20 g y en forma

manual se les dio forma final de albóndigas.

Posteriormente, fueron rebozadas en pan rallado y

almacenadas en heladera a una temperatura de

entre 4°C y 5°C hasta el momento de la cocción. Se

cocinaron en horno en una bandeja humedecida en

aceite de girasol, a una temperatura de 190°C duran-

te 15 a 18 min. Finalmente, se retiraron del horno

para poder realizar los ensayos sensoriales. El

mismo procedimiento se realizó para la preparación

de las albóndigas de pollo, respetando las cantida-

des de ingredientes y forma de preparación, reem-

plazando solamente la carne de yacaré con carne de

pollo obtenida de cortes de pechuga y pata-muslo.

Análisis de aceptabilidad

El estudio de aceptabilidad fue realizado con jueces

consumidores mediante la metodología descripta

por Caparros Megido et al. (2016).Cada consumidor

recibió dos muestras de carne: i) 20 g carne de yaca-

ré cocinado a la plancha y ii) una albóndiga de 20 g

de carne de yacaré cocinada al horno. Después de

probar las muestras, los participantes puntuaron en

una escala no estructurada (Lawless & Heymann,

2010) anclada en los extremos correspondientes a

"Me disgusta mucho" y "Me gusta mucho" y en el

centro con "Me es indiferente".

Test triangular

Un total de 38 jueces consumidores realizaron un

test triangular (Sinkinson, 2017) con albóndigas de

yacaré y albóndigas de pollo con la finalidad de

determinar la habilidad para discriminar ambos

tipos de carne. Para ello, cada consumidor recibió

tres muestras codificadas de las cuales dos eran

iguales. Luego de probar las tres muestras, los parti-

cipantes tuvieron que detectar cuál de las tres era la

diferente.

Frecuencia de consumo

Todos los jueces consumidores, además de realizar

el análisis sensorial, respondieron un cuestionario

de dos partes. En la primera parte se les solicitó

información socio-demográfica e incluyó las siguien-

tes cinco preguntas (Caparrós Megido et al., 2016):

(1) ¿Ya ha oído hablar del consumo de carne de yaca-

ré (sí o no)?, (2) En caso afirmativo, ¿a través de qué

medio: televisión, radio, periódico, internet u otro?,

(3) ¿Cuáles son sus ideas preconcebidas acerca de

comer carne de yacaré: curiosidad, disgusto, miedo,

nada ?, (4) ¿Ya ha comido carne de yacaré o produc-

tos de carne de yacaré (sí o no)?, (5) En caso afirma-

tivo, ¿fue una experiencia positiva?. En la segunda

parte se evaluó el consumo de carne preguntándo-

les a los participantes con qué frecuencia consumían

la misma dentro de las siguientes opciones: a)

nunca, b) una o dos por día, c) tres o más al día, d)

una o dos por semana, e) una al mes.

Análisis estadístico

Los resultados de la aceptabilidad sensorial se ana-

lizaron mediante el programa estadístico SPSS IBM

por medio del análisis de la varianza (ANOVA). Los

diagramas de cajas (boxplot) de las puntuaciones

sensoriales fueron realizadas con el paquete de pro-

cesamiento gráfico ggplot2 para el programa R (R

Core Team, 2018). También se utilizó el programa

OriginLab para la realización de gráficos.
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RESULTADOS 

Aceptabilidad sensorial

Un total de 66 personas de ambos sexos realizaron

la prueba de aceptabilidad sensorial de las prepara-

ciones de yacaré. Las características de los panelis-

tas en cuanto a la edad y sexo son mostradas en la

figura 1. La variable edad estuvo concentrada en el

rango entre 19 y 30 años, correspondiente a adultos

jóvenes. Dado que la cantidad de adultos interme-

dios (31-44 años) y adultos mayores (45-64 años) fue

muy baja, no se pudo realizar un análisis estadístico

teniendo en cuenta esta variable. Para la variable

sexo, aunque hubo mayor cantidad de mujeres,

hubo una cantidad importante de hombres, lo que

permitió realizar un análisis estadístico. 

Las distribuciones de las puntuaciones sensoriales

de cada característica sensorial evaluada (aroma,

sabor, textura, global) en el bife y la albóndiga de

yacaré son mostradas en los gráficos de caja (Box

Plots) presentados en la Figura 2.

Con respecto al bife de yacaré, las puntuacio-

nes sensoriales de sabor y global presentaron valores

en promedio de 8.22±1.47 y 8.22±1.32, respectivamen-

te. Un poco más bajas fueron las puntuaciones de tex-

tura (7.44±1.62) y aroma (6.77±1.93), sin embargo, en

general todas las puntuaciones fueron buenas en pro-

medio. En particular esta última, presentó una disper-

sión de los valores mucho mayor que el resto de las

variables; ya que su rango intercuartil (Q3-Q1), que

expresa la variabilidad del 50% de los datos fue de 3.3.

Mientras que los rangos intercuartiles de

las variables sabor, textura y global, fueron

1.9, 2.0, y 1.7, respectivamente. Cuando

analizamos esta misma distribución de

valores diferenciando a los panelistas por

sexo, se observaron diferencias numéricas

en aroma (H: 6.28 M: 6.94), sabor (H: 7.76 M:

8.37) y global (H: 7.83 M: 8.36) sin embargo

no fueron diferencias significativas

(p>0.05).

Por otro lado, las puntuaciones sen-

soriales para las albóndigas también fue-

ron relativamente buenas ya que presen-

taron valores promedio de 6.96±1.41,

8.10±1.49, 7.37±1.73 y 8.07±1.44 para
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Figura 2. Puntuaciones sensoriales para el bife (A) y la albóndiga (B) de yacaré



aroma, sabor, textura y global, respectivamente. A

diferencia de lo observado en el bife de yacaré, las

puntuaciones de aroma para la albóndiga no pre-

sentaron una dispersión mayor respecto a las demás

variables. Además, cuando se compara por sexo a

diferencia de los observado en para el bife, la mayor

dispersión de las puntuaciones de aroma fue dada

en los hombres. Sin embargo, las diferencias por

sexo no fueron estadísticamente diferentes (p>0.05).

Finalmente, no se observaron diferencias significati-

vas cuando se hizo un análisis estadístico de las pun-

tuaciones sensoriales (aroma, sabor, textura y glo-

bal) entre los tipos de cocción (p>0.05).

Habilidad para discriminar la carne de yacaré

En la Figura 3 se representan los resultados de la prue-

ba triangular con las albóndigas de carnes de yacaré y

pollo, en la cual se observa que el 61% no pudo dife-

renciar las albóndigas de yacaré de las de pollo.

Consumo de la carne de yacaré en la

ciudad de Santa Fe

Los porcentajes para cada una de las opciones en

cada pregunta de la encuesta son representados en

la Figura 4. De estos resultados, se resalta el bajo

conocimiento sobre la existencia de la carne de

yacaré para consumo humano, ya que un 42% de los

encuestados no había oído antes hablar sobre el

tema. Además, a los que contestaron de forma afir-

mativa la anterior pregunta, se les consulto a través

de qué medios habían oído hablar de la

misma y la respuesta que se impuso con

el 43% fue: a través de “familiares y/o

conocidos”; mientras que la respuesta

menos elegida con el 8% fue en el “ámbito

académico”. Una respuesta interesante

fue que 66% de los encuestados tenían

curiosidad por consumo de yacaré. 

Finalmente, cuando se les consultó

si habían comido antes carne de yacaré o

productos derivados de la misma y si les

había resultado una experiencia positiva,

sólo un 12% contestó que había probado

carne de yacaré. Un dato no menor es que

todos los encuestados consideraron que fue una

experiencia positiva.

Los resultados de la encuesta de frecuencia

de consumo de carne son mostrados en la Figura 5.

Según estos resultados, la carne que se consume

con mayor frecuencia (una o dos veces por día) es la

de pollo (18.2%), seguida por la carne vacuna

(12.1%). De hecho, fueron los dos tipos de carne que

todos los encuestados manifestaron consumir en

diferentes cantidades. En cuanto a la carne de pes-

cado, el 13% manifestó no consumirla nunca, y la

frecuencia más elegida para este tipo de carne fue

una vez por mes (39.4%). El 21% de los encuestados

decidió agregar otra carne que no figuraba en la

encuesta, en todos los casos fue la carne de cerdo.

Siendo la frecuencia de consumo más elegida la de

una o dos veces por semana (16.7% del total de los

encuestados). Para la carne de yacaré, sólo un

encuestado de los 66 contestó consumirla una vez

por mes, la frecuencia más baja entre las opciones

que incluyen algún tipo de consumo.

DISCUSIÓN

La producción de yacaré ha sido históricamente

relacionada con la producción de cuero, sin embar-

go, la carne ha empezado a comercializarse en res-

taurantes especializados, con una buena aceptación

(Vicente-Neto et al., 2007). Dado que la carne de

yacaré no es una las carnes consumidas en forma

masiva, al día de la fecha no hay muchos estudios
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sensoriales que respalden su aceptabilidad.

Teniendo en cuenta que en la Ciudad de Santa Fe

existe una producción importante y sostenida de

carne de yacaré (Verdade et al., 2010, Gelabert et al.,

2017) y que la misma tiene un alto valor nutricional,

en el presente trabajo estudiamos la aceptabilidad

de bifes y albóndigas. Las puntuaciones sensoriales

del bife de carne de yacaré, en parte, van en el

mismo sentido que los resultados informado por

Simoncini (2018). En ese estudio se reportaron pun-

tuaciones sensoriales positivas para un bife de carne

de yacaré. Sin embargo, esas puntuaciones senso-

riales estuvieron por debajo de las dadas para carne

de pollo y pescado, algo que en este trabajo no eva-

luamos. Por otro lado, los puntos negativos (que la

carne de yacaré presentó sabor amargo, fibrosidad y

dureza) informados por Simoncini (2018) difieren de

nuestros resultados, ya

que el atributo de textura

evaluado en el bife de

yacaré presentó buenas

puntuaciones. Por otro

lado, aunque la albóndiga

tuvo buenas puntuacio-

nes sensoriales, las mis-

mas no fueron más altas

que las del bife, por lo que

la preparación de la carne

no mejoró las característi-

cas sensoriales.

Con respecto a pre-

paraciones a base de

carne de yacaré, como es el caso de las albóndigas,

los resultados concuerdan con la tendencia de valo-

res de aceptación altos que presentaron estudios

similares de aceptabilidad con preparaciones como

hamburguesas, salchichas, mortadela y enlatados,

aplicando diferentes tipo de cocción y procesamien-

to junto con otros ingredientes (Morais et al., 2013;

Romanelli et al., 2002; Alvis et al., 2017). En todos

estos casos, los resultados fueron positivos con res-

pecto a la aceptación, tanto en evaluadores entre-

nados como en evaluadores consumidores.

La prueba triangular utilizada en este traba-

jo es una prueba de discriminación diseñada princi-

palmente para determinar si existe o no una diferen-

cia sensorial perceptible entre dos productos

(Sinkinson, 2017). El principal problema con todas

las pruebas de discriminación sensorial es con la
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Figura 4. Resultado de la encuesta. 1) ¿Ya has oído hablar del consumo de carne de yacaré? 

2) En caso afirmativo, ¿a través de qué medio? 3) ¿Cuáles son sus ideas preconcebidas acerca de comer

carne de yacaré? 4) ¿Ya ha comido carne de yacaré o productos de carne de yacaré?

5) En caso afirmativo, ¿fue una experiencia positiva?



contradicción en las siguientes dos declaraciones

(Frijters, 1984): i.dos productos con formulaciones

diferentes pueden dar como resultado la misma res-

puesta sensorial de un evaluador y ii. la misma

muestra puede dar una variedad de respuestas sen-

soriales del mismo evaluador (Rogers, 2017). En el

presente trabajo, se presentaron niveles no muy

concluyentes respecto a la capacidad de los panelis-

tas para diferenciar muestras. Aunque hay que

remarcar que el porcentaje de panelistas que no

pudo diferenciar las albóndigas fue mayor (61%). Es

interesante observar que este grupo mayoritario

podría estar consumiendo carne de yacaré en lugar

de pollo sin percibirlo. Este resultado es interesante

para las industrias de formulación de alimentos,

principalmente las que elaboran productos a base

de carne. Además, teniendo en cuenta el resultado

de este mismo grupo de panelistas, se podría inferir

que las personas consumidoras de pollo serían

potenciales consumidores de carne de yacaré. Sin

embargo, otros factores, tales como exposición pre-

via al producto, factores contextuales, cultura, entre

otros, deberían ser tenidos en cuenta (Lawless y

Heymann, 2010; Murray y Baxter, 2003). Por otro

lado, es interesante analizar el grupo que tuvo habi-

lidad para diferenciar el pollo de la carne de yacaré,

junto a los resultados de aceptabilidad de carne de

yacaré, ya que teniendo en cuenta las altas puntua-

ciones sensoriales, se esperaría que ese grupo de

personas sean consumidores de carne de yacaré.

En concordancia con diferentes estudios

(Cámara de la Industria y el Comercio de Carnes y

Derivados de la República Argentina [CICCRA], 2019;

Bifaretti, 2018; Ministerio de Ciencia, Tecnología e

Innovación Productiva, 2013) las carnes que los

encuestados manifestaron consumir con mayor fre-

cuencia son la de pollo en primer lugar y la carne

vacuna en segundo lugar. Dichas frecuencias de con-

sumo fueron altas, lo que es esperable, ya que la

Argentina es uno de los mayores consumidores de

carne del mundo, junto a países como Estados

Unidos y Australia. En contraparte, la carne de yaca-
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ré no ocupa lugar dentro de estos altos consumos, al

menos para la población de Santa Fe, ya que en la

encuesta de frecuencia de consumo, sólo una perso-

na de 66 manifestó haberla probado y la frecuencia

elegida fue la más baja dentro de las opciones.

Además, es importante mencionar que casi la mitad

de los encuestados ni siquiera sabía sobre el consu-

mo de este tipo de carne, dejando en evidencia que

hasta el momento no existen campañas suficientes

para valorar el consumo de este tipo de carne, más

allá de lo surgido en prometedoras investigaciones

(Simoncini, 2018; Simoncini et al., 2019; Piña et al.,

2016) o esporádicas notas periodísticas que no ter-

minan de llegar de manera masiva a la población.

Sin embargo, también hay que destacar que gran

parte de los encuestados manifestaron sentir curio-

sidad al respecto, por lo que podrían ser potenciales

consumidores de este tipo de carne. 

CONCLUSIONES

Las puntuaciones sensoriales en el bife y la albóndi-

ga de yacaré fueron muy buenas, infiriendo que este

tipo de carne en estas dos preparaciones sería acep-

tada por los consumidores de la ciudad de Santa Fe.

La capacidad de discriminar pollo de carne de yaca-

ré fue baja, deduciendo que los consumidores de

pollo serian potenciales consumidores de yacaré. El

consumo de carne de yacaré en la ciudad de Santa

Fe es muy bajo en relación a otros tipos de carne

más tradicionales, como pollo o carne vacuna. La

implementación de campañas que valoren y resal-

ten las características nutricionales de la carne de

yacaré podría incrementar el consumo de este tipo

de carne, resaltando también que su comercializa-

ción colabora con la conservación de la especie que

es autóctona de la región.
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