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RESUMEN

Los malos habitos alimenticios de las perso-
nas se reflejan en sus enfermedades. Las per-
sonas consumen mucha carne roja, lo cual es
malo para su calidad de vida. La OMS dio
a conocer que el consumo de carne roja es
muy dafiino para la salud, es por eso que las
personas deberian consumir carne de llama.1

El presente trabajo tiene como justificacion:

La relevancia del estudio acerca del consumo
de carnes rojas y por ende de carne de llama
es imprescindible para mejorar los habitos
alimenticios en la poblacién; para tener como
resultados habitantes con una mejor calidad
de vida como efecto de un cambio en su ali-
mentacion, el cual otorga las propiedades de
la carne de llama.

El objetivo del presente trabajo es analizar la
importancia de la carne de llama en la ciudad
de Tarija, para lo cual se va a determinar el
nivel de conocimiento de las propiedades y/o
beneficios de la carne de llama en los ciuda-
danos, identificar la oferta del producto, ana-
lizar el nivel de consumo de carne de llama
y realizar una comparacion en el consumo de
carnes rojas y carne de llama.

Palabras clave: Consumo, carnes rojas, carne
de llama, propiedades alimenticias, habitos ali-

menticios, calidad de vida, beneficio.
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ABSTRACT

The bad eating habits of people are reflec-
ted in their illnesses. People eat a lot of red
meat, which is bad for their quality of life.
The WHO announced that the consumption
of red meat is very harmful to health, that is
why people should consume llama meat.

The present work has as justification:

The relevance of the study on the consump-
tion of red meat and therefore llama meat
is essential to improve eating habits in the
population; to result in inhabitants with a
better quality of life as a result of a change
in their diet, which gives the properties of
llama meat.

The objective of this work is to analyze the
importance of llama meat in the city of Ta-
rija, having as four specific objectives that
allow its fulfillment: To determine the level
of knowledge of the properties and / or be-
nefits of llama meat in the citizens, identify
the offer of the product, analyze the level of
consumption of llama meat and make a com-
parison in the consumption of red meat and
llama meat.

Keywords: Consumption, red meat, llama
meat, nutritional properties, eating habits, qua-

lity of life, profit.
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1. Introducciéon

A medida que pasa el tiempo los malos habitos
alimenticios que llevan las personas dia a dia se
reflejan en las enfermedades que presentan.

En el pasado existia desconocimiento de las pro-
piedades nutricionales de la carne de llama, aun-
que en los tltimos afios este disminuy6. Pero las
personas estan acostumbradas al consumo de la
carne roja por cultura y tradicion.

La carne de llama posee propiedades nutriciona-
les importantes por su contenido de proteinas,
superior al de otras especies, hierro y principal-
mente por su bajo contenido de grasa y coleste-
rol. Es una buena alternativa para las personas
que presentan niveles altos de colesterol o grasas
en la sangre, anemia, obesidad y sobrepeso; es
apta para todos y se puede incluir en una dieta
equilibrada. También es recomendada para aque-
llos pacientes con enfermedades cardiovasculares,
diabetes e hipertension arterial debido a sus ni-
veles de colesterol.?

La carne de llama fue relegada por afios en el
consumo de los tarijenos; pero estudios realizados
en los ultimos afios demostraron que tiene un alto
valor en proteinas y bajo colesterol entre otros
beneficios. Por eso se recomienda el consumo a la
poblacion en general ya que en muchos casos se
ve afectada por problemas de obesidad o altera-
ciones en la salud.

Bolivia tiene méas de 3 millones de llamas, por
lo que nuestro pais esta entre los principales pro-
ductores mundiales de la carne de llama. Paises
como China y Rusia han manifestado su interés
en comprar toneladas anuales al principio de este
afio 2021.2> Aunque su carne posee varios benefi-
cios para la salud, y es muy requerida por otros
paises, no se la encuentra en supermercados y es

2 OMS
3 IBCE
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poco habitual encontrarla en mercados populares
del pais. Por otra parte, sus derivados, con el
pasar de los afios han llegado al mercado, popu-
larizando el consumo del “Charqui” y también de
embutidos como ser los chorizos pre-cocidos.

El Gobierno Nacional compra esta carne para el
paquete de subsidio prenatal y lactancia mater-
na, el resto se vende en algunos mercados o los
proveedores ofrecen a las industrias que realizan
embutidos de carne de llama.*

2. Materiales y métodos

Para desarrollar este trabajo, se revis6 mate-
rial bibliografico en torno a la importancia de la
alimentacion de las personas sobre todo las que
tienen enfermedades cardiovasculares, obesidad,
hipertension y demas, en Yunchara, Iscayachi
y comunidades aledanas se crian llamas para el
consumo humano desde hace menos de 10 afos;
actualmente este criadero produce unas 17.000
llamas por afio, de las cuales se puede aprovechar
su carne y lana (Pinto Ruiz, 2021).

En la recoleccion de datos se empled las siguien-
tes fuentes: primarias, son las ideas de los auto-
res que estdn analizando y fuentes secundarias
son los autores que comentan, analizan, critican
y evaluian las ideas de los autores de la fuente
primaria.

El objeto de estudio es la carne de llama, con el
objetivo de analizar la importancia de su consu-
mo en la ciudad de Tarija.

Los métodos logicos utilizados son el método ted-
rico analitico y inductivo: tiene principalmente
una Optica de inicio en lo particular para desem-
bocar en aspectos generales; escrutinio conjunto
con un criterio analitico de la informacion.

4 Subsidio
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3. Resultados y discusion

3.1. Resultados

Conocimiento de las propiedades y/o beneficios
de la carne de llama

El promedio de la carne de llama al consumidor
en los mercados es de 20 bolivianos el kilo.

Quienes elaboran embutidos con la carne de lla-
ma esta entre unos 48 a 55 bolivianos el kilo de-
pendiendo del embutido que se esté vendiendo. ®

Otro dato interesante, es la elaboracion artesanal
del charque de llama, que es la carne desangra-
da, prensada, salada y secada por deshidratacion,
con la finalidad de alargar el tiempo de conser-
vacion. Se trata de un producto con un estimado
de 140 bolivianos el kilo, que hoy en dia intenta
alcanzar una calidad que le estd permitiendo en-
contrar més mercado en todo el pais.

La mayoria de las personas si estan al tanto de
las propiedades nutricionales de la carne de lla-
ma, sana, pero tienen miedo a probarla pese a
que su sabor similar al de la carne de res.

4. Discusiéon

El consumo de carne roja en el departamento de
Tarija es tan excesivo, incluso mayor que las fécu-
las, como ser: el arroz o maiz, etc. Esto no es be-
neficioso para la calidad de vida de las personas,
ya sean nifios, adolescentes o adultos.

Un problema recurrente en Bolivia es el bajo con-
sumo de lo que produce el pais, muchas personas
prefieren comprar otros productos incluso carnes
de otros paises, y no se atreven a consumir lo
nuestro.

El lider en producciéon de camélidos es el depar-
tamento de Oruro con 1.187.541, en segundo
lugar, se encuentra La Paz con 1.050.236 y en
tercer puesto Potosi con 798.281. otros tres de-
partamentos también reflejan incremento en su

5 Embutidos Hesse
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produccion, aunque en menor proporcion a los
tres anteriores, en el caso de Cochabamba se tie-
nen registrados 137.246 ejemplares, Sucre 6.956 y
Tarija 15.913 solo llamas, este estudio del 2017.5

En Bolivia se encuentra el 62% de la producciéon
de carne de llama a nivel mundial, pero el apoyo
para industrializar su carne tanto interna como
externamente es insuficiente. ”

Su consumo es muy importante, ya que esta car-
ne es muy saludable, su porcentaje de grasa es
muy bajo, y esto beneficia mucho a las personas
con enfermedades cardiovasculares, su sabor es
muy agradable e incluso es parecido al de carne
de res.

Poco a poco estan entrando en el al mercado con
embutidos como ser chorizo precocido de carne
de llama, de varias industrias, una de las indus-
trias mas conocidas por producir con carne de
llama es la empresa de embutidos “Hesse’™, esta
controlado y certificado por el Senasag, 10 afos
en el mercado produciendo con carne de llama,
la cual al principio costé mucho que la gente la
acepte, pero después de mucho esfuerzo y cons-
tancia haciendo entender y explicando a las per-
sonas cuan sana es esta carne de llama, también
muchas empresas mas se sumaron a producir con
carne de llama en Tarija, como ser la empresa de

Yol

embutidos “Bandy”, “Buen Gusto de la Llama”,

“El Rey”.

Estas empresas generan el desarrollo de lo que
es este camélido, haciendo saber a la poblaciéon
que no solamente se puede consumir lo “tipico” en
embutidos, sino también de carne de llama, como
ser charque, jamon, salchicha, chorizo ahumado
con aji y sin aji, entre otras variedades.

Desde el 2020 que comenz6 la pandemia, resaltod
la importancia de cuidar nuestra alimentacion,
mas ain si tenemos enfermedades, esto nos lle-
va a darnos cuenta que tenemos que comenzar a

Periodico El Pais
Gustavo Jurado Alfaro
Embutidos Hesse
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cuidar el bienestar de cada uno, y también de las
personas que nos rodean, es por eso que debemos
comenzar a cambiar nuestros hébitos alimenti-
cios, a atrevernos a probar nuevas cosas, asi tam-
bién a cuidarnos y cuidar a los demas.

También debemos apoyar lo nuestro, como Tari-
jefios siempre nos hemos caracterizado por ayu-
darnos unos a otros, asi mismo no dejar de lado a
nuestros productores.

El consumo de carne no aumenta por el desinte-
rés de las personas en cuidar su salud, en cam-
biar sus habitos alimenticios, prefieren vivir con
las enfermedades dia a dia, sin hacer nada para
mejorar su estilo de vida, pese a que la oferta de
carne de llama es casi igual a la oferta de carne
roja, pero dando un plus a que la carne roja tiene
mas desventajas que la carne de llama.

En los ultimos anos la carne de llama fue ganan-
dose un lugar, en el consumo de las familias.

La conclusion del presente trabajo es que el de-
sarrollo de la cadena de valor de la carne de lla-
ma que podria contribuir a mejorar la calidad
de vida de los bolivianos y agregar el valor a la
carne mediante sistema sanitarios y de calidad
apropiados. Sin contar todo el valor adquisitivo
que mejora la calidad de vida y econdémica de
quienes crian los camélidos, es un método econd-
mico-sostenible en los productores del Altiplano
tarijefio y boliviano.
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