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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion denominado “Efecto de las proporciones de carne de
cuy (Cavia porcellus) y conejo (Oryctolagus cuniculus) en la aceptabilidad general del
chorizo parrillero, es una alternativa de industrializacién de estas especies que se

caracterizan por ser una fuente excelente de proteinas y poseer menos grasa.

El objetivo general del presente trabajo de investigacion fue: determinar el efecto de la
proporcion de carne deshuesada de cuy (Cavia porcellus) y conejo (Oryctolagus

cuniculus) en la aceptabilidad del chorizo parrillero.

Los ensayos experimentales se realizaron en los laboratorios de la Facultad de Ingenieria

Quimica e Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo.

Mediante este trabajo se emplearon cuyes (6 unidades) hibridos con 54 dias y un peso
promedio de carne de 743.33g. y conejos (3 unidades) con 56 dias de la raza mariposa con

un peso promedio de 1128.33 g.

Se caracterizo las materias primas mediante un analisis fisico quimico. Con las carnes de
cuy y conejo y segun los tratamientos considerados se realizaron tres formulaciones y luego
de haber sido sometido a un andlisis sensorial y evaluado este estadisticamente se
selecciond la formulacion conteniendo 50% de carne de cuy y 50% de carne de conejo. Esta
formulacién fue caracterizada fisicoquimicamente presentd un contenido de 60.7% de
humedad, 26.9% de proteina, 9.1% de grasa, 3.3% de ceniza, 5.6 de pH y 0.28% de cloruro.

Asi mismo presento un valor energético de 189.5 Kcal por racion de 100 gramos.

Se demostr6 que el chorizo parrillero almacenado por 60 dias presenta presencia de

microorganismos (Numeracién de bacterias aerobias viables totales, < 10 ufc/g.,



Numeracion de Staphylococcus aureus, <10 ufc/g., Determinacion de Escherichia coli,
Ausencia ufc/25g. y determinacion de Salmonella, Ausencia ufc/25g) dentro de los limites
permisibles segiin NTS N° 071 MINSA/DIGESA V-01 (2008) y calificada sensorialmente

por su buena aceptacion.

Finalmente se observa que el efecto que brindan las proporciones de la carne
de cuy y conejo en un chorizo parrillero nos abren un variado abanico de
posibilidades para industrializar estas carnes aplicando diferentes niveles de

tecnologia desde un simpe empacado al vacio hasta embutidos y enlatados

Palabras claves: Cuy, Conejo, Chorizo parrillero y Nitrito
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ABSTRACT

The present research paper called “Effect of the proportions of guinea pig meat (Cavia
porcellus) and rabbit (Oryctolagus cuniculus) on the general acceptability of the grilled
sausage, is an alternative of industrialization of these species that are characterized by being

an excellent source of protein and have less fat.

The general objective of this research work was to determine the effect of the proportion of
boneless guinea pig (Cavia porcellus) and rabbit (Oryctolagus cuniculus) on the

acceptability of the grilled sausage.

The experimental tests were carried out in the laboratories of the Faculty of Chemical

Engineering and Food Industries of the National University Pedro Ruiz Gallo.

Through this work, guinea pigs (6 units) were used with 54 days and an average meat
weight of 743.33g. and rabbits (3 units) with 56 days of the butterfly breed with an average

weight of 1128.33 g.

The raw materials were characterized by chemical physical analysis. With the guinea pig
and rabbit meat and according to the treatments considered, three formulations were made
and after having been subjected to a sensory analysis and this statistically evaluated, the
formulation containing 50% of guinea pig meat and 50% of rabbit meat was selected. This
formulation was physicochemically characterized and presented a content of 60.7%
moisture, 26.9% protein, 9.1% fat, 3.3% ash, 5.6 pH and 0.28% chloride. I also present an

energy value of 189.5 Kcal per serving of 100 grams.

It was shown that the barbecue sausage stored for 60 days has a presence of microorganisms

(Number of total viable aerobic bacteria, <10 cfu/ g., Numbering of Staphylococcus aureus,

11



<10 cfu / g., Determination of Escherichia coli, Absence cfu / 25g and determination of
Salmonella, Absence cfu / 25g) within the permissible limits according to NTS N ° 071

MINSA / DIGESA V-01 (2008) and sensory qualified for its good acceptance.

Finally, it is observed that the effect that the proportions of guinea pig and rabbit meat have
on a barbecue sausage opens up a wide range of possibilities to industrialize these meats by
applying different levels of technology from a vacuum packed simpe to sausages and

canned goods.

Keywords: Guinea pig, Rabbit, Grilled sausage and Nitrite
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INTRODUCCION

La alimentacion juega un papel predominante en el desarrollo del ser humano, de manera
que en las Gltimas tres décadas se ha puesto especial atencion a la relacion dieta y salud,
esto se ve reflejado en que muchas personas han modificado sus habitos alimenticios,

buscando productos que satisfagan sus preferencias dietéticas y nutritivas (Salas, 1999).

El Perd cuenta con una diversidad de alimentos y una gran variedad gastronémica, sin
embargo, aln no tenemos nuevas formas de presentar nuestros productos y alargar la vida
atil de estos. Ademas, existen productos peruanos, que son de alto valor nutricional y no
tienen mucha demanda debido a factores culturales y al rechazo por el aspecto fisico o por
el desconocimiento de la poblacién. Esto sucede con la carne de cuy (Cavia porcellus) y
conejo (Oryctolagus cuniculus) y debido a que muchas personas relacionan a estos
animales con otro tipo de roedores y otra parte de personas prefieren criarlos como
mascotas como es el caso de algunos paises norte americanos y europeos, en lugar de

consumirlos como alimento.

La carne de cuy y conejo, viene a integrarse perfectamente en una alimentacién saludable,
por ser rica en vitaminas, acidos grasos poliinsaturados, baja en grasa y colesterol,
especialmente adecuada para personas con necesidades proteicas elevadas. En comparacion
con la carne de otras especies animales, presenta ciertas ventajas nutricionales como la alta
digestibilidad debido a que posee un bajo nivel de grasas saturadas, escaso contenido de
sodio y una notable cantidad de potasio, que la hacen ideal para prevenir enfermedades

(Vidal, 2000).
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La demanda permanente de alimentos en nuestro pais y en especial de productos carnicos,
ha hecho de que quienes se dedican a la produccion e industrializacion de los mismos,
busquen materias primas alternativas para satisfacer las necesidades cada vez mas exigentes
de los consumidores relacionando higiene y calidad garantizando de esta manera el

consumo de alimentos nutritivos y que no afecten a la salud de los consumidores.

La region Lambayeque ofrece varios recursos carnicos como alpaca, vacuno y animales
menores, como es el caso del cuy y conejo que pueden ser aprovechados por sus bondades
nutricionales y organolépticas en la elaboracion de derivados carnicos lo que nos permitira

reemplazar a las materias primas tradicionales.

Existen pocos registros de caracterizacion de la carne de cuy (Cavia porcellus) y
conejo (Oryctolagus cuniculus), y su evaluacion como materia prima para la elaboracion
de productos cérnicos, es asi que surge la opcion de innovar con otros tipos de carnes,
como son la carne de cuy (Cavia porcellus) y conejo (Oryctolagus cuniculus) para la
elaboracion de chorizo parrillero, producto alternativo con elevado contenido proteico y
menor contenido graso y que permita dar un nivel de confianza para el consumo cotidiano;
buscando asi un elemento de desarrollo para el sector agropecuario. Por lo que la presente
investigacion se planteo los siguientes objetivos: Determinar el efecto de la proporcion de carne
deshuesada de cuy (Cavia porcellus) y conejo (Oryctolagus cuniculus) en la aceptabilidad del
chorizo parrillero, Caracterizar fisicoquimicamente las materias primas, Evaluar
sensorialmente el derivado carnico tipo chorizo parrillero a partir de la carne de cuy (Cavia
porcellus) y conejo (Oryctolagus cuniculus), Determinar la composicién nutricional del
derivado cérnico tipo chorizo parrillero y Evaluar microbiol6gicamente el derivado céarnico

tipo chorizo parrillero.
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l. MARCO TEORICO

1.1. ANTECEDENTES

Alejandra (2008), en su tesis titulada: Evaluacion sensorial del embutido tipo salchichon
utilizando carne de conejo en su elaboracion. Tesis de grado. Universidad de San Carlos de
Guatemala. Guatemala, realizd la evaluacion sensorial del embutido tipo salchichon
utilizando carne de conejo (Oryctolagus cuniculus). Para la elaboracion de dichos
embutidos tipo salchichon se lleg6 a utilizar materia prima como lo fue la carne de conejo
y carne de cerdo asi como persevantes, estabilizadores, aditivos, especies, etc. La
distribucion se llevd a cabo en dos tratamientos siendo las variables a evaluar olor, color,
sabor, textura, por medio del andlisis sensorial descriptivo y de aceptacion. Se sometieron
a la prueba no paramétrica de andlisis de varianza de doble entrada para rangos de Friedman
para mas de dos muestras dependientes. El proceso donde se analizaron aspectos
tecnologicos como durabilidad y prueba de actividad de agua, tuvo una duracion de cuatro
semanas en donde también se evaluaron aspectos organolépticos (aroma, sabor, Color,
textura) por medio de la prueba de nivel de agrado y de aceptacion. Asi también, los
resultados que se obtuvieron fueron muy similares tanto para el salchichdn a base de carne
de conejo como de cerdo. Al realizar el costo de la materia prima que se utilizd, se encontrd
que hubo una marcada diferencia a favor del salchichdn a base de carne de cerdo debido al
costo actual de dicha carne en comparacion con la de conejo. Recomendando la utilizacion
de carne de conejo para la elaboracion de embutidos, ya que aporta las caracteristicas
necesarias para hacerlo un producto diferenciado. Asi mismo investigar opciones de
alimentacion que disminuyan los costos de produccién de la carne de conejo para que esta

sea mas competitiva.
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Blanco (2008), en su tesis: Utilizacion de carne de conejo en la elaboracion del embutido
Galantina, la misma que tuvo como proposito utilizar carne de conejo en la elaboracion del
embutido tipo galantina como alternativa de utilizacion de subproductos cunicolas, para
determinar caracteristicas sensoriales, organolépticas y microbiolégicas, asi como los
costos del mismo. El trabajo fue realizado en el centro de tecnologia de carne y en el
Laboratorio de Bromatologia de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia. La fase
experimental consistié en elaborar dos embutidos tipo galantina de carne de conejo y cerdo.
Se distribuyeron en dos tratamientos: un testigo 1 (carne de cerdo) y el tratamiento 2 (carne
de conejo), los cuales fueron sometidos a pruebas microbiolégicas y de actividad de agua.
Como resultado a las buenas précticas de manufactura y empaque al vacio se determin6
una vida util en anaquel de mas de 4 semanas. Asi mismo, se realiz6 una encuesta a un
grupo de 30 panelistas no entrenados se determind por medio de una escala hedoénica
descriptiva el nivel de agrado y preferencia, que presentaron los productos elaborados. Los
resultados estadisticos reflejaron que no hubo diferencia estadistica significativa en la
variable aroma, por el contrario, si se encontraron diferencias en las variables sabor color

y textura mostrando una inclinacion por la galantina de carne de conejo.

Cury, K., Martinez, A., Aguas, Y.y Olivero, R. (2011), en su investigacion: Caracterizacion
de carne de conejo y produccion de salchicha, explica la caracterizacion de carne de conejo
de raza 5/8 Nueva Zelanda blanco, determinando su humedad, extracto seco, pH, proteina,
grasa, y propiedades funcionales como capacidad de retencion de agua (CRA), Capacidad
emulsionante (CE), color y perfil de textura (TPA). Se elaboré salchicha de conejo, segun
protocolo para salchichas de carne bovinas tipo industrial y la formulacion empleada en
talleres de carnicos de la planta piloto de ingenieria de alimentos de la Universidad de

Cordoba; evaluando sus propiedades funcionales. Para la carne de conejo fresca, las
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caracteristicas fisicoquimicas, se encontraron dentro de los parametros establecidos a
excepcion de la grasa; mientras las propiedades funcionales, demostraron una buena CRA
y baja CE con relacién a otros tipos de carne; de igual modo se evidencio un TPA acorde
con lo observado por estudios realizados por otros autores; su color difiere del obtenido
con razas Espafiolas y la estabilidad de la emulsién cérnica formada al elaborar la salchicha,
mostro resultados aceptables aunque inferiores a emulsiones para salchicha presentes en el
mercado. La textura de la salchicha mejord con relacion a la textura de la carne de conejo
fresca, favoreciendo su elasticidad, cohesividad, y masticabilidad. Los parametros de color
a 'y b seguin la metodologia CIELAB de la salchicha de conejo, disminuyeron con relacion
a la carne de conejo; mientras la luminosidad no presenté cambios significativos. Para
evaluar las diferencias en cuanto a los parametros estudiados, se aplicd un analisis de la
varianza en un disefio completamente aleatorizado y utilizando el programa STATISTICA,
observandose que no se presentaron diferencias significativas respecto a valores arrojados

por otros estudios para carnes similares (p<0.001).

Méndez (2007), en su investigacion titulada: Evaluacion de cuatro métodos de escaldado
en la elaboracion de jamon tipo ingles a partir de carne de cuy (Cavia porcellus L.), busca
evaluar cuatro métodos de escaldado, con la finalidad de determinar cuél es el que presenta
los mejores rendimientos y la mejor textura, en la elaboracion de jamon tipo inglés a partir
de carne de cuy. Ademas, para la elaboracion de jamdn de cuy se trabajé con canales sin
cabeza, sin patas y deshuesadas. Los diferentes procesos de escaldado (Temperatura
Decreciente (DECREASING T); Temperatura Constante (CONSTANT T); Delta T
(DELTA T) Paso a Paso (STEP BY STEP) se llevaron a cabo en un "bafio Maria. Los

registros de las temperaturas en el proceso se realizaron a través de dos termocuplas, parte
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de un equipo "DATA TRACE", uno se colocé en el medio de calentamiento (agua) y el
otro en el punto mas frio del jamon.

El método de escaldado que presentd mayor rendimiento fue el Delta T, le siguieron en
orden: Paso a Paso, Temperatura Constante y Temperatura Decreciente, siendo los
rendimientos promedios 82,3%, 80,3%, 79,6% Y 75,7%, respectivamente. Asi también, el
analisis de Perfil de Textura (TPA) indic6 que el método Delta T es el que presenta mejor

textura, tanto en dureza, cohesividad y gomosidad.

Albarracin (2009), en su investigacion: Salado y descongelado simultaneo en salmuera para
la obtencion de jamon curado de cerdo de raza ibérica, mostro una alternativa al proceso
tradicional (descongelacion en camara frigorifica + posterior salado con sal sélida) de
elaboracion de jamén curado a partir de perniles congelados de cerdo blanco, reduciendo
el tiempo de salado, asi como la generacion de efluentes.

Es por ello que en la presente Tesis se pretendié estudiar la posibilidad de aplicar la técnica
de salado/descongelado simultdneo en salmuera saturada al proceso de elaboracion de
jamon ibérico procedente de perniles congelados de cerdos de raza ibérica.

El desarrollo de la experiencia se baso inicialmente en la caracterizacion de los parametros
fisicoquimicos de los jamones elaborados mediante el proceso tradicional, empleando
materia prima fresca y congelada, en cada una de las etapas del proceso. En base a los
resultados obtenidos, se procedio al descongelado/salado simultaneo en salmuera saturada,
de perniles a 3 diferentes tiempos de proceso con y sin la aplicacion de pulsos de vacio.
Posteriormente, y a partir de las condiciones obtenidas se procedi6 al salado de jamones,
estudiandose la influencia de este tipo de salado sobre las etapas de post-salado y curado,
asi como sobre las caracteristicas del producto final. En base a los resultados se pudo

afirmar que el empleo de la técnica de salado/descongelado simultaneo en salmuera

18



saturada con y sin aplicacion de un pulso de vacio puede ser una alternativa a introducir en

el proceso de elaboracion de Jamon Ibérico.

12. CUY

1.2.1. GENERALIDADES

El cuy es originario de Sudameérica especificamente de la zona andina de Peru, Bolivia,
Ecuador y Colombia. Hace por lo menos 3000 afios se establecié como la principal fuente
de alimentacion de los aborigenes que lo domesticaron, posterior a la conquista los

espafioles y mestizos continuaron con su crianza y cuidado (Castro, 2002).

En los paises andinos la poblacion de cuyes se estima en 36 millones de animales. En
Ecuador y Peru la cria esta difundida en la mayor parte del pais; en Bolivia y Colombia esta
circunscrita a determinados departamentos, lo cual explica la menor poblacién animal en
estos paises. En el Perud se encuentra la mayor poblacion de cuyes. EI consumo anual es de
116 500 toneladas de carne, proveniente del beneficio de mas de 65 millones de cuyes

producidos por una poblacion mas o menos estable de 35 millones (Asato, 2007).

La vida del cuy puede llegar a los 4 afios y como maximo de 7 a 8 afos; sus habitos
alimenticios son diurnos y nocturnos siendo ventajoso para su rapido crecimiento hasta
alcanzar el tamafio adulto. La alimentacion se basa principalmente en forraje verde y en los
sistemas de produccion comercial se ha incorporado el uso de concentrados para acelerar
su crecimiento completando asi su racion alimenticia. El cuy es uno de los pocos animales

junto con los primates y el hombre que no pueden sintetizar la vitamina C (Asato, 2007).

La carne de cuy esta considerada como un producto de gran calidad, por ser natural, estar

libre de sustancias perjudiciales para la salud humana, y por su particular aroma y facilidad
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para la preparacion culinaria. Ademas, debido a que se trata de un producto tradicional y
de gran arraigo entre los consumidores, mantiene una demanda elevada. Cada pais e incluso
cada region presentan unas preferencias sobre un determinado tipo de canal, con un rango

muy definido de peso que a su vez esta ligado a caracteristicas tecnoldgicas (Cannon, 1995).

Los primeros aspectos que el consumidor considera a la hora de comprar carne son el color
y el contenido de grasa de cobertura e infiltrada (Risvik, 1994). El color esta relacionado
con el grado de oxidacion de la mioglobina, que a su vez depende del grado de proteccién
de la misma frente a los pro-oxidantes (Monahan, 1994). El tenor graso esta relacionado
fundamentalmente con el nivel de alimentacion durante el periodo previo al sacrificio

(INRA, 1988).

Las propiedades tecnoldgicas de la carne permiten evaluar su aptitud y comportamiento en
las etapas de conservacidn, comercializacion, industrializacion y preparacion para el
consumo; dentro de ellas, el pH, la capacidad de retencion de agua, la textura, el color y su

estabilidad (Costell, 2010).

Figura 1 “Cavia porcellus” Recuperado de (Chauca, 1994).
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1.2.2. CLASIFICACION TAXONOMICA

Vivas J. (2013), lo clasifica de la siguiente manera:

Reino : Animal
Rama : Vertebrado
Clase : Mamifero
Orden : Roedores
Familia : Caviidae
Género : Cavia
Especie : porcellus

1.2.3. CRECIMIENTO EN CUYES
El crecimiento es el proceso por el cual se aumenta el volumen de la materia viva en un
organismo, por lo tanto, el crecimiento es el incremento de masa resultado del mayor

tamafio de las células, namero de células o ambas funciones (Alarcén y Galvan, 2015).

Los cuyes alcanzan a una edad temprana un peso adecuado para el consumo, venta o
reproduccion, facultad que depende de varios factores como nutricion, genética, medio

ambiente, sistemas de manejo, herencia, tipo de animal, entre otros (Esquivel, 1994).

La velocidad de crecimiento de los cuyes se expresa de forma estable desde el nacimiento
hasta los 84 - 91 dias de edad, a partir de este momento el crecimiento es mas lento viéndose
afectada negativamente la conversién alimenticia, por lo cual entre esos dias es apropiado
el sacrificio del animal para el mejor aprovechamiento de su carne (Apréez, Fernandez, y

Hernadez, 2010).
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1.2.4. COMPORTAMIENTO DE LOS CUYES

Los cuyes por su docilidad se crian como mascotas en diferentes paises, también son
apreciados en los bioterios como animal experimental por su temperamento tranquilo y
facil manejo, habiendo una mayor seleccion de algunas lineas albinas por su mayor

mansedumbre. (Apraez, Fernandez, y Hernadez, 2010)

El cuy como productor de carne ha sido seleccionado por su precocidad y prolificidad e
indirectamente se consiguié mansedumbre. Sin embargo, se tiene dificultad en el manejo
de los cuyes machos en recria debido a que alrededor de la décima semana de vida comienza
la pubertad con incrementos en los niveles de testosterona desencadenandose peleas que
lesionan la piel, bajan los indices de conversion alimenticia y la tasa de crecimiento
muestran una inflexion, en cambio las hembras muestran mayor docilidad por lo que se las

puede manejar en grupos de mayor tamafio (Veloz, 2005).

1.2.5. BENEFICIO DE CUYES
El beneficio de cuyes consiste en la aplicacion de conocimientos técnicos de matanza en
las mejores condiciones de higiene con la finalidad de obtener carne para consumo humano

(INRA, 1988).

Segun Ospina (2001), el beneficio de animales supone la aplicacién de operaciones

secuenciales en base a tres principios tecnoldgicos:

e Sin dolor: Insensibilizar rapidamente al cuy a fin de causarle el menor dolor posible.
Prohibir el acto de crueldad realizar una matanza humanitaria.

e Seguro: Las operaciones deben evitar el peligro para el operador del proceso.
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Rapido: Debe ser lo més rapido posible de tal forma que se garantice la presentacion y

la calidad de la carne. Se reduce la contaminacion y se mejora la conservacion de la

carne.

1.2.5.1. PROCESO DE BENEFICIO DE CUYES

Visceras o=

Importante preservacidn
para mantener la calidad
del producto

== Sangre
3.0%

> .

Pelo

Deshidratacion
- 2%
lﬁ Carcasa 14

63%

Figura 2 “Flujograma del proceso de beneficio de cuyes”. Recuperado de (Asato, 2007).

Estas operaciones secuenciales se detallan a continuacion segun Kobashigawa (2016).

1.25.1.1. RECEPCION - AYUNO

Los cuyes llegan luego de tener un proceso de ayuno de 12 horas en el area de

abastecimiento de la planta, lo que permite que el tracto intestinal esté con menor contenido

y con una menor carga de bacterias entéricas. La recepcion se realizard en sus jabas de

descanso y antes de pasar al beneficio propiamente dicho, se pesa al animal vivo haciendo

uso de una balanza electronica digital de alta precision.
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1.25.1.2. ATURDIMIENTO
Operacion que consiste en aturdir al animal provocandole una insensibilizacion, sin que
éste sufra algun estrés. De esta forma se cuida el aspecto fisico de la carne (Amerling,

2001).

1.2.5.1.3. DEGUELLO Y DESANGRADO
Una vez que el animal esté aturdido, se colocaran en el equipo (mecanismos) para

desangrar, el cual consta de 20 conos de desangrado en paralelo y sistemas anexos.

Se realizara el corte de la yugular con la tijera de acero inoxidable y se dejara desangrar al
animal por espacio de 3 a 5 minutos, el equipo tiene como sistema anexo la bandeja de
recepcion de las cabezas, esto si la presentacion del producto es sin cabeza. Si la
presentacion del producto es con cabeza, solo se realizara el desangrado. Asi mismo en
forma sinérgica respectivamente se tiene la otra bandeja con malla incorporada para
recepcionar la sangre, algunos pelos del cuy quedan suspendidos en la malla de acero
inoxidable. Es muy importante lograr el desangrado, ya que la sangre constituye un medio
de cultivo excelente para la proliferacion de microorganismos, los cuales pueden
convertirse en un foco infeccioso que pone en riesgo la inocuidad de la carcasa (Higaonna,

2008).

1.25.1.4. ESCALDADO Y PELADO
¢ ESCALDADO: Se colocaran en canastillas lineales los cuyes y seran sumergida en una
escaldadora de flujo continuo, provista de un calentador a gas, regulada con termostato

para mantener la temperatura constante del agua aproximadamente de 65 a 75°C. El
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recorrido de cada cuy sumergido en el agua de escaldado durara 30 segundos por tratarse

de animales tiernos.

e PELADO: el pelado se realizara en una mesa de acero inoxidable. Aquellos animales

que presenten pelos adicionales seran afeitados.

1.25.15. LAVADO
Tambien llamado primer lavado; Se realizara en una mesa de acero inoxidable con chorros

de agua por aspersion con el fin de eliminar residuos de sangre y pelos.

Luego se someterd la carcasa a la primera desinfeccién para lo cual se utilizara Kilol L-20
en una concentracion de 1cc/L de agua aplicado por aspersion, para disminuir la posible
carga microbiologica. El kilol L-20 es un desinfectante de accion microbicida de origen
natural no toxico, no corrosivo, biodegradable, que puede ser usado en superficies que estén
en contacto con los alimentos y también para la desinfeccién de los mismos. Tiempo de

lavado de 3 minutos (Cannon, 1995).

1.25.1.6. EVISCERADO

La extraccion de las visceras (6rganos digestivos, circulatorios, respiratorios y
reproductivos) de un animal al beneficiarse constituye otra operacién basica para ello se
hace un corte en la zona ventral abdominal de arriba hacia abajo, se extrae la vejiga,
estdbmago, intestinos y vesicula, dejando en la carcasa los rifiones, corazon e higado, las
visceras seran recibidas en el &rea de tratamiento de visceras para asi no producir una
contaminacion cruzada a la carcasa y luego se hard un lavado del animal eviscerado

(Cannon, 1995).
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1.25.1.7. LAVADOY LIMPIEZA

Con chorros de agua para eliminar residuos de sangre y restos de contenido gastrointestinal
que pudieron derramarse durante el eviscerado, utilizando un cepillo como instrumento de
ayuda. Una vez limpia la carcasa se vuelve a desinfectar por aspersion, utilizando la
solucién de Kilol L-20 para asegurar la inocuidad de la carcasa al final del proceso de

beneficio (Montes, 2012).

1.25.1.8. ESCURRIDO
Se enganchara y colgaran las carcasas en el sistema de rieles que pasa a través de la sala de
proceso, donde también se tendra instalado la rejilla de drenaje, respectivamente caera los
fluidos, producto del escurrido los cuales seran derivados a las tuberias de desagiie (Asato,

2007).

1.25.1.9. PESADO
Luego se pesaran las carcasas ya seleccionada y clasificadas para obtener el rendimiento

del producto.

1.2.5.1.10. CLASIFICACION

En esta fase se seleccionara los cuyes a través de una faja transportadora, evaluandolos a
través de sus caracteristicas sensoriales, bioquimicas, etc., debido a la existencia de cuyes
que no son aptos por el proceso del escaldado, golpes, manchas negras producto del

manipuleo, e inicio de deterioro, etc.

Asi mismo seran clasificados de acuerdo a la categoria comercial que le corresponda a la
carcasa. Para este ultimo proceso se ha considerado las tres categorias dadas por el

ingeniero José G. Téllez Villena (2007) las cuales son descritas a continuacion:
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e Extra.- Carcasas provenientes de cuyes machos, engordados hasta tres meses de edad,
con muy buena conformacién (desarrollo de masas musculares en forma armonica),
con un peso no menor de 700 gramos y con buen acabado, grasa bien distribuida.

e Primera.- Carcasas de cuyes machos y hembras no mas de 18 semanas de edad, con
buena conformacion con un peso minimo a 700 gramos, con regular acabado.

e Segunda.- Carcasas de cuyes de cualquier edad y sexo que no reunan las caracteristicas

anteriores (edad, peso, conformacién y acabado)
1.25.1.11. OREO
Es el proceso por el cual la carcasa se enfria en condiciones naturales, para ello se suspende
la carcasa de los rieles por los miembros posteriores durante 30 a 40 minutos a temperatura
no mayor de 15°C (temperaturas mayores favorecen proliferacién de microorganismos), en
ambientes controlados o 1 hora en condiciones naturales para lograr la maduracion de la
carne. Este proceso es recomendable porque permite que se presente el fendmeno de rigidez
cadavérica o rigor mortis, evitando a su vez el fendbmeno de acortamiento por el frio
(acortamiento muscular) la dureza y otros efectos perjudiciales que afectan el acabado final

de la carcasa (Asato, 2007).

1.2.5.1.12. CONSERVACION

La carne es sensible a la descomposicion bacteriana, que produce olores, seguidos de
produccion de limo y rupturas estructurales. EIl proposito de los métodos de conservacion
es prevenir o retrasar este proceso natural de descomposicion. Esto se realiza cambiando
las propiedades de las carnes a fin de prevenir el crecimiento de bacterias que de otra
manera causarian una rapida descomposicion. La composicion de la carne se altera
principalmente por la utilizacién de sal, nitrato sodico y nitrito sodico (Ranken, 2003). Al
afadir estas sales, las condiciones de desarrollo son menos apropiadas para las bacterias
que provocan las alteraciones de la carne, pero son mas apropiadas para otras especies de

bacterias que pueden tolerar la sal, nitritos, nitratos, etc. Este proceso microbioldgico neto
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que ocurre durante el curado consiste por lo tanto en la sustitucion de la flora de la carne

por una flora de carne segun el método de conservacion.

Ell Aturdimiento 7. [El Escaldado : \)
Con electricidad o gas. Se pasa por agua caliente / ,,]
Si presenta un moreton para retirar los pelos H Oreo Vs
es rechazado por EE.UU,) e Debe ventilarse para  ({
o \, evitar la humedady |
) ( \ formacién de bacterias /X
\ e = i
ﬂDegueIlo : \_\ ) enelempaque = P
4 A Eviscerado { \
Se abre el cuy por el ‘ {
vientre y se retira las viceras \g o f
o
| Pvinom et
N s — ﬂ\

Figura 3 “proceso de beneficiado de cuyes”. Recuperado de (Montes, 2013).

1.2.6. TRANSFORMACION DEL MUSCULO EN CARNE
La carne es el resultado de una serie de transformaciones y de reacciones bioquimicas que

tienen lugar en el musculo tras la muerte del animal.

Cuando el animal muere, el masculo se ve privado de riego sanguineo, y por tanto de
oxigeno; esto hace que se bloquee la sintesis de ATP, que es la fuente ordinaria de obtencién
de energia muscular, con lo cual el mascuto se ve obligado a -adquirir esa -energia por via
anaerobia a partir del glucégeno de reserva, dando lugar a la produccion de acido lactico
(Monin, 1991). A esto hay que afiadir la liberacion de calcio desde el reticulo sarcoplasmico
al espacio rniofibrilar. Todo ello conduce a un descenso del pH muscular, a la union
irreversible de las proteinas musculares (actina y miosina) y en consecuencia a un
acortamiento muscular. De esta forma se instaura el Rigor mortis, etapa en la que empeoran
las caracteristicas sensoriales de la carne (Beriain y Lizaso , 1997), aumenta la dureza,

disminuye la capacidad de retencion de agua y aumenta la cantidad de jugo expelido.
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La duracién de esta etapa es de 24 horas post-sacrificio, momento a partir del cual se
estabiliza el pH y comienza la etapa de Maduracion, en la que mejoran las caracteristicas
de la carne, produciéndose un ablandamiento de ésta, un ligero incremento de la capacidad

de retencion de agua, asi como el desarrollo de aromas caracteristicos

1.2.7. CARNE DE CUY
La carne se define como aquellos tejidos musculares animales que pueden emplearse como

alimento.

La carne de cuy se caracteriza por tener un alto nivel de proteina (20.3%), bajo nivel de
grasa (7.8%) y minerales (0.8%) El rendimiento de la canal varia entre el 54.4% (cuy
criollo) y 67.4% (cuy mejorado). El cruzamiento aumenta los rendimientos, y los cuyes
mejorados superan en un 4% en rendimiento en canal a los cruzados, y en un 13% a los

criollos.

El rendimiento en promedio en carne de cuyes enteros es de 65%. El 35% restante involucra

las visceras (26.5%), pelos (5.5%), y sangre (3.0%).

El cuy ofrece un rendimiento en canal cercano al 51.38% el cual es muy aceptable. De este
rendimiento se obtiene que el 40.27% corresponde a la carne pulpa, ofreciendo asi un buen
porcentaje de carne aprovechable. La carne de cuy posee un alto porcentaje de humedad,
esto es ventajoso pues permite que existan mas compuestos en disoluciéon como vitaminas
y proteinas dando un mejor valor nutricional. Igualmente este valor trae una desventaja ya
que favorece el crecimiento bacteriano e influye en la vida Gtil de la materia prima

(Amerling, 2001).
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Esta carne es totalmente magra, posee poca grasa intramuscular y muy poca subcutanea, el

bajo nivel de grasa es favorable ya que disminuye la rancidez y ayuda a obtener una

emulsién més estable brindando mejores propiedades fisicas al producto terminado. Por su

alto contenido de proteina permite emulsificar mejor la grasa que se adiciona y unir méas

cantidad de agua, dando mayor estabilidad al producto final (Abdullah, 1994).

Figura 4 “carne beneficiada de cuy”. Recuperada de (Price, 1971).

1.2.7.1. COMPOSICION HISTOLOGICA

Tabla 01

“Composicion histologica de la carcasa de cuy por genotipo y categorias”™

GENOTIPO PIEL GRASA HUESO MUSCULO
Perl 14.25 10.25 10.16 65.34
Andino 14.81 10.43 9.70 65.06
Inti 12.82 10.06 9.57 65.59
Criollo 14.18 10.22 9.71 65.90

CATEGORIA

Parrillero 15.04 4.53 11.10 69.33
Saca (18 meses) 13.95 12.25 9.17 64.64

Nota Higaonna (2008).
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Aunque Ordofiez (2003), afirma que la carne de cuy posee una carne de alta calidad
nutricional, en Lima esta carne es considerada como “carne especial” debido a que su

consumo es eventual.

1.2.7.2. COMPOSICION QUIMICA DE LA CARNE DE CUY
La composicion y el porcentaje de estos nutrientes depende de la especie animal, la dieta a

la cual se lo ha sometido, la edad, el sexo, etc.

Tabla 02

“Composicion quimica de la carne de cuy (Raza Per)”

COMPOSICION QUIMICA DE LA CARNE DE CUY (RAZA PERU)

PARRILLEROS SACA

HUMEDAD 74.17 71.55
CENIZA 1.25 1.25
PROTEINA 20.02 21.24
FIBRA 0.00 0.00
GRASA 3.30 3.57
CARBOHIDRATOS 0.00 0.00

Nota: collazos (1996)

VALOR NUTRICIONAL DE LA CARNE DE CUY

La carne de cuy se caracteriza por su alto valor nutritivo, por buen contenido de proteina y
hierro, poca cantidad de sodio y grasa. Sin embargo, contiene acidos grasos esenciales que
contribuyen al desarrollo nervioso e intelectual. Ademas de su alta digestibilidad en
comparacion con carnes de otras especies. La carne de cuy tiene buena aceptacion de

consumo por su suavidad y exquisito sabor (Price, 1971).
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Tabla 03

“Calidad nutritiva comparada de la carne de cuy”

PROTEINAS GRASA ENERGIA HIERRO

ESPECIE gramos gramos kilocalorias miligramos
cuy 20.02 7.80 96 1.90
CONEJO 20.04 8.00 159 2.40
POLLO 18.20 10.20 170 1.50
VACUNO 18.70 18.20 244 3.00
CAPRINO 18.70 9.40 165 2.00
PORCINO 12.40 35.80 376 1.30
OVINO 18.20 19.40 253 2.50

Nota Vivas J. , Manual de crianza de cobayos (Cavia porcellus), (2013)

1.2.7.2.1. PROTEINAS
La proteina de la carne tiene una alta calidad bioldgica si se la compara con algunos
alimentos de origen vegetal. También posee todos los aminoacidos esenciales en los

requerimientos necesarios para el correcto funcionamiento del organismo.

¢ MIOSINA: es la proteina que tiene una mayor capacidad de retencion de agua, de
emulsion y gelificacion. Es una proteina que si se reduce enzimaticamente sus fragmentos
retienen algunas de las propiedades de la molécula intacta.

¢ ACTINA: proteina globular, encargada de transportar la molécula de ATP para que sea
desdoblada por la miosina y genere energia mecanica al transformar la energia quimica.
Su elevado valor bioldgico se debe al contenido de triptéfano y cistina que presenta.

¢ MIOGLOBINA: es la que se encarga de la coloracion de la carne, se utiliza como
transportadora de oxigeno en el musculo vivo. Esté constituida por 150 aminoacidos, la
globina y un grupo prostético hemo (posee un atomo de hierro y un anillo de porfirina que

consta de cuatro grupos pirrélicos), que tiene un atomo de hierro en estado libre.
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1.2.7.2.2. GRASA
La grasa comprende todas las especies de lipidos, incluyendo triglicéridos que son los méas

abundantes, fosfolipidos, esteroles, ésteres de esterol y otros lipidos si estan presentes.

La carne de cuy contiene una alta presencia de acidos grasos esenciales para el ser humano:
el AA (araquiddnico) y el DHA (docosahexanoico), estas sustancias ayudan al desarrollo
de neuronas y membranas celulares, las cuales son importantes para el desarrollo del
cerebro de los nifios hasta los 5 afios. Ademas ayuda a las personas que padecen de

problemas al corazon, ya que su porcentaje de grasa es muy bajo (Amerling, 2001)

1.2.7.2.3. AGUA
Es el constituyente més importante de la carne. En las proteinas miofibrilares el agua del
musculo esta en un 70%, en las sarcoplasmicas en 20% y en el tejido conectivo en un 10%.
Dicho contenido puede variar en funcion del contenido de grasa, a mayor cantidad de grasa

menor cantidad de agua.

1.2.7.3. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA CARNE
Las caracteristicas organolépticas que van a influir en la palatabilidad de la carne son

principalmente: color, olor, sabor, y capacidad de retencion del agua.

1.2.7.3.1. COLOR
El color es una caracteristica que influye en el aspecto de la carne y es la principal

caracteristica en la que se basa el consumidor para hacer la eleccion. Los pigmentos
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naturales de la carne son la hemoglobina (proteina de la carne) y la mioglobina que

constituye el 80% al 90% del total (Bogner & Matzke, 1997).

1.2.7.3.2. OLOR
En estado crudo la carne fresca tiene un aroma ligero que recuerda al acido lactico

comercial.

1.2.7.3.3. SABOR
El sabor de las carnes depende de algunos factores que segin (Bogner & Matzke, 1997)

son:

e Proporcién de grasa y contenido de lipidos.
e Hidratos de carbono

e Oxidacién y/o acidificacion

e Grado de maduracion

e Grosor de los haces musculares

e Edad de los animales

e Alimentacion de los mismos

1.2.7.4. PROCESO DE HIGIENE Y LIMPIEZA
La carne es un alimento muy perecible debido a que se contamina y descompone facil y
rapidamente y por ello se debe extremar la higiene al manipularla. Cualquier cruce de suelo
a limpio, cualquier persona que después de haber tocado o estado en una zona sucia al pasar
a una zona limpia, se convierte en posible portador de microorganismos. Por ello es de vital

importancia mantener la limpieza, higiene y sanidad en todos y cada uno de los factores
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directos e indirectos durante el procesamiento. Por lo tanto, es necesario contar con un
protocolo de higiene y limpieza dentro de la empresa que ayude a preservar la inocuidad

del producto final en cada proceso.

1.2.7.5. PHDE LA CARNE DE CUY

Segun Vanegas (2000), la carne de cuy posee valores altos de pH, lo cual es primordial en
la industrializacion de la carne, ya que permite el aumento de la capacidad de retencion de
agua y de la capacidad emulsificante. Esto permite su utilizacion en cualquier etapa
postmorten. Los pH presentados son: 0 horas (6,40 pH), 24 horas (6,01), 48 horas (5,85);

garantizandose la conversion de masculo en carne.

1.2.7.5.1. CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA (CRA) DE LA CARNE DE
Cuy

El alto contenido de proteina en la carne de cuy es proporcional a su capacidad de retencion

de agua (Vanegas, 2000). A continuacién, se muestra una tabla de comparacion de

retencion de agua del cuy con otras especies.

Tabla 04

“Capacidad de retencion de agua en diferentes especies”

ESPECIE CAPACIDAD DE RETENCION DE AGUA (%)
Cuy 44.35
CERDO 55.50
RES 39.66
OVEJA 32.40
Nota Vanegas (2000)
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1.2.75.2. CAPACIDAD EMULSIFICANTE DE LA CARNE DE CUY
La carne de cuy, al tener un pH alto, aproximadamente 6, posee una mayor solubilizacion

de proteina carnica y por ende una mayor capacidad emulsificante (Vanegas, 2000).

El cuy posee una capacidad emulsificante mayor a la de otras especies, esta caracteristica
es muy importante dentro de la elaboracién de productos carnicos, por ende, se puede
considerar al cuy como una materia prima de gran calidad en el desarrollo de estos

productos, lo cual se demuestra mediante la siguiente tabla:

Tabla 05

“Capacidad emulsificante de la carne de cuy frente a otras especies”

ESPECIE CAPACIDAD EMULCIFICANTE (ml/g)
CuYy 113.75
CERDO 85.00
POLLO 95.00
RES 75.00
Nota Vanegas (2000).

1.2.7.6. RENDIMIENTO PROMEDIO DE CARNE

El rendimiento en la canal esta determinado por varios factores entre los cuales se puede
mencionar los siguientes: la alimentacion, la edad y la genética. El rendimiento promedio
de carne de cuyes enteros es de 65%. EIl 35% restante involucra las visceras con 26,5%,

pelos 5,5% y 3% de sangre (Vivas & Carballo, 2009).

Segun Vivas & Carballo (2009), la canal incluye la cabeza, extremidades y rifiones. Para la
comercializacion, se escogen animales sin golpes o afecciones que puedan bajar la calidad

de la canal y que presenten uniformidad en la edad, peso y tamafio.
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Los cuyes mejorados, debido a que son alimentados con raciones concentradas, muestran
una conversion alimenticia mayor a la del mestizo y el criollo, principalmente por el sistema
de alimentacidn, lo que permite obtener mayores rendimientos como consecuencia de una

mayor formacion muscular.

Tabla 06

“Rendimiento de la canal de los cuyes mejorados, mestizos y criollos”.

PARAMETRO PESO MACHO PESO HEMBRA RENDIMIENTO

AGULTO (g) ADULTA (g) CANAL (%)
Animales mejorados 2000 1600 70
Animales mestizos 1300 1000 60
Animales criollos 800 650 51

Nota Vivas & Carballo (2009).

1.2.7.7. CALIDAD DE LA CARNE
La calidad de la carne la podemos definir como un conjunto de caracteristicas que
determinan su valor nutricional y organoléptico que le confieren mayor aceptacion y un

mayor precio en el mercado (CIATA, 1998).

Para estudiar la calidad de la carne a base de pruebas instrumentales y/o sensoriales, hace
falta que los musculos tengan cierto tamafio, por ello se debe escoger cuidadosamente los
musculos que seran utilizados en el estudio (Cafiete, 2000), pero ciertamente es muy dificil
afirmar cual musculo es el representativo de toda la masa muscular, ya que los masculos

varian en caracteristicas unos con otros.
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4

COMPOSICION CUANTITATIVA ESTRUCTURA

[ CALIDAD DE CARNE |

Figura 5 “factores que influyen en la calidad de la carne” recuperado de (Buxade, 1998)

1.3. CHORIZO

El chorizo es un tipo de embutido, en alimentos se denomina embutidos a una pieza
generalmente de carne picada y condimentada con hierbas aromaticas y diferentes especias
(pimenton, pimienta, ajos, romero, tornillo, clavo de olor, jengibre, nuez moscada, etc.) que
es introducida “embutida” en fundas naturales y/o artificiales. En la fabricacion industrial
moderna de estos productos se utiliza un tipo de tripa artificial, que resulta comestible

(Bressani, 2006).

Desde un punto de vista nutricional se puede decir que estan compuestos de agua, proteinas
y grasas. La proporcién de agua dependera del tipo de curado, pudiendo llegar desde un
70% en los productos frescos hasta un 10% en aquellos que han sido curados por secado.
Tras estos ingredientes basicos se suele afiadir diferentes especias, segln la region y las

tradiciones culinarias (Bressani, 2006).

Segun Amerling (2001), los embutidos forman parte de las emulsiones carnicas. VVarios son

los factores relacionados que afectan directamente a la formacion y estabilidad de estas
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emulsiones, entre los cuales se encuentran: temperatura, tamafio de particulas de grasa, pH,

cantidad y tipo de proteinas solubles y viscosidad en la emulsion.

La NTE INEN 1217:2006 nos indica que chorizo es “el producto elaborado con carne de
animales de abasto, solas 0 en mezcla, adicionada de condimentos y embutidas en tripas

naturales o artificiales; puede ser fresco, madurado, escaldado, ahumado o no”.

1.3.1. HISTORIA

Por lo general, los ingredientes del chorizo son: carne y tocino de cerdo, pimenton, ajo y
sal. Aunque éstos son los principales, hay miles de tipos de chorizos, cada uno diferente.
¢Pero de donde viene el chorizo?, este no aparecid en Espafia hasta el siglo XV1, que llegd
del continente americano. Antes de eso, los embutidos eran blanquecinos del color de la
carne, 0 negros, si contenian alguna cantidad de sangre. De esta manera, podemos decir que
el color rojizo de nuestro embutido se toma a principios del mencionado siglo XVI. Esto lo
sabemos gracias a algunas recetas para elaborar chorizo en notas y manuales para mujeres

que se conservan hoy en dia (Montes, 2013).

Antes de esa fecha, hay muchas referencias bibliograficas para los embutidos, como en la
Odisea de Homero o en una conocida obra de Aristéfanes, donde uno de los personajes
aparece con una bandeja llena de chorizos. Desde el siglo XII ya se hace alusién al tiempo
de la matanza del cerdo mediante dibujos y figuras. Gracias a todas estas referencias,
sabemos que los embutidos han sido base de la dieta mediterranea desde la antigliedad

(Asato, 2007).

Las matanzas de los cerdos ademas de procurar alimento para el afio, se convertia en un

acto social donde participaba toda la familia y parte del vecindario, asi que el ambiente que
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se generaba era de trabajo y a vez festivo. Se trataba de un ritual que se hacia con gran

conocimiento y respeto de lo que el sacrificio de esos animales proporcionaba.

Por supuesto, habia recetas para la elaboracion de los embutidos, pero el modo de hacerse
pasaba de generacidn a generacién por simple vivencia del proceso afio a afio. Las carnes
se seleccionaban para hacer chorizos, salchichon o morcén, se condimentaban o adobaban
y después de un corto reposo se embutian, se colgaban en techos de despensas y se cuidaban
hasta que se curaban. Para finalizar, una vez curados se reservaban en grandes recipientes

de barro donde se mantenian hasta su consumo.

Ademas, no podemos olvidar que comer chorizo proporciona beneficios a nuestra salud

tales como:

Aminoacidos esenciales que contribuyen a la reparacion de tejidos y facilitan la

digestion.

e Vitamina B-1 que ayuda al cuerpo a usar ciertos aminoacidos mas eficazmente y a
convertir los alimentos en energia.

e Vitamina B-12 una influencia positiva en la funcion nerviosa y facilita el uso de hierro

de nuestro cuerpo.

Selenio que contribuye a evitar los dafios causados por los radicales libres.

El chorizo es una parte importante de la gastronomia espafiola y es un ingrediente

indispensable en gran variedad de platos tradicionales de nuestra cultura.

e En tapas, cortado en rodajas, servido en cazuelitas de barro como el chorizo a la sidra
tipico de Asturias y servido en plato como el picadillo de chorizo tipico de Le6n o las

migas.
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e En platos de cuchara, como las patatas a la riojana, las lentejas, la fabada y el pote
asturiano, en cocidos, como el madrilefio, el montafiés.

e En platos de pasta, como los macarrones, espaguetis, tallarines, pizzas.

e En platos de verduras, como arroces, patatas, sofritos.

e Dentro del pan, como el bollo prefiao asturiano, el hornazo castellano, el bocadillo y la
pringa sevillana.

¢ Ideal como acompafiamiento de huevos fritos, revueltos, al plato, tortilla de patatas,

tortilla francesa.

Hyperv ALas
Vit S Oriente

Figura 6 “embutidos: chorizo”. Recuperado de (Price, 1971).

1.3.2. CARACTERISTICAS GENERALES

Los chorizos tendran una consistencia firme y compacta al tacto, seran de forma cilindrica,
mas o0 menos regular, pudiendo tener diversas presentaciones (vela, sarta, ristra, etc.), de
longitudes variables, generalmente de aspecto rugoso en el exterior y bien adherida la tripa
a lamasa. El corte se presentara homogéneo, liso y bien ligado, sin coloraciones anormales
y con una diferenciacion neta entre fragmentos de carne y tocino o grasa; los fragmentos
de carne ofreceran infiltracion grasa caracteristica. Asimismo, presentaran el olor y sabor
caracteristicos, que les proporcionan, fundamentalmente, las especias y condimentos, junto

al proceso de curado.
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1.3.3. TIPOS DE CHORIZOS

Segin Monahan (1994), existen muchas variedades de embutidos tipo chorizo, sin

embargo, los mas sobresalientes son: chorizo argentino, chorizo parrillero, chorizo

campestre, chorizo ahumado, salame, salchicha y morcilla (Barcos G, 2008).

Chorizo Campestre: chorizo con la molienda mas grande, ahumado y pre-cocido en
su punto. Embutido en tripa natural. Perfecto para piqueo y comienzo de la parrilla.
Chorizo Ahumado: con mayor énfasis en el proceso de ahumado y pre-cocido, con
lefias importadas.

Chorizo Argentino: aderezado con un condimento especial, tipico sabor argentino.
Chorizo Parrillero: al ser pre-cocido se reduce el tiempo de preparacion.

Chorizo Criollo Picante: elaborado con carne de cerdo y aji amarillo, lo que le da el
sabor peruano.

Chorizo de finas hierbas: carne mezclada con hierbas aromaticas que dan un sabor
muy intenso al chorizo.

Chorizo de pimentén: aderezado con una paprika como condimento especial, tipico

sabor local.

1.3.4. MATERIA PRIMA PARA LA ELABORACION DE LOS CHORIZOS

Las materias primas son las sustancias alimenticias que intervienen en distintas formas y

cantidades en la elaboracion de los diferentes productos cérnicos. Se utilizaran las

siguientes materias primas:

Carne

Grasa
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e Agua

e Sustancias curantes

e Colorantes

e Condimentos y especias

e Otros ingredientes como sustancias ligantes, sustancias de relleno, estabilizadores

e Tripas naturales y artificiales

1.3.4.1. CARNE
Las carnes mas apropiadas son las que provienen del musculo estriado del ganado vacuno,
esto debido a que los embutidos elaborados Unicamente con la utilizacion de carnes magras
no adquirirdn buenas caracteristicas organolépticas. También se emplean cantidades

pequerias de carne que provienen de canales de cerdo o de cordero.

En la formulacion de los embutidos es importante conocer la relacion entre el agua y la
proteina de los diferentes tejidos ya que esto nos sirve de guia para poder predecir la

composicion del producto elaborado. (Price & Schweigert, 1971).

1.34.2. GRASA

La grasa es un componente esencial que contribuye a la jugosidad y blandura de los
embutidos, pero también plantea muchos problemas ya que si no se controla
adecuadamente el proceso puede quedarse grasa sin emulsionar, ademas si no se elige la
grasa adecuada en el caso de que sea demasiado blanda esta tendra acidos grasos
insaturados que van a acelerar el enranciamiento y esto ocasionara alteraciones en el color
y sabor, asi como también un menor tiempo de conservacion de la misma; por esta razon

se recomienda usar grasa dura
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1.3.4.3. AGUA
Cuantitativamente es el componente méas importante de los embutidos cocidos, ya que esta
en un porcentaje entre 45y 55% del peso total. Su cantidad depende de la cantidad afiadida
durante la preparacion, asi como también de la relacion existente entre la carne y la grasa

del embutido.

El agua mejora las caracteristicas organolépticas ayudando a la blandura y jugosidad de los

embutidos.

1.3.4.4. SUSTANCIAS CURANTES

Se definen como las sustancias que provocan alteraciones positivas en la carne, como el
mejoramiento del poder de conservacion, el aroma, el color, el sabor y la consistencia.
Ademas, sirven para obtener un mayor rendimiento en peso, porque tienen una capacidad

fijadora de agua (Berlijn, 1984).

1.3.4.4.1. SAL O CLORURO DE SODIO (NaCl)
La sal es una sustancia que retarda el crecimiento microbiano; su objetivo es darle sabor al
producto, actuar como conservante, también solubiliza las proteinas y ayuda a incrementar
la capacidad de retencion de agua. La cantidad de sal utilizada en la elaboracion de

embutidos varia entre el 2 y 3%.

e Deshidrata los alimentos debido a que extrae y fija su humedad.

e Reduce la solubilidad del oxigeno en la humedad.
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e Sensibiliza a las células microbianas frente al didxido de carbono.

1.3.4.4.2. NITRITOSY NITRATOS (NO2 - NO3)

Los nitratos y nitritos son sustancias que tienen un efecto bactericida sobre determinados
microorganismos como es el caso del Clostridium botulinum, intervienen en la aparicion
del color rosado caracteristico de los embutidos, dan sabor y aroma especial al producto.
Cantidades elevadas le dan a la carne un sabor amargo, por lo general se adiciona 2.5 partes

de nitrato por cada 100 partes de sal comun.

1.3.4.4.3. FOSFATOS (P205)
En la industria cérnica se utilizan algunas sales del acido fosférico por las caracteristicas
que presentan: favorecen la absorcion y retencion de agua (Ospina, 2001), emulsifican la

grasa, disminuyen las pérdidas de proteinas durante la coccion, reducen el enrojecimiento

1.3.45. CONDIMENTOS Y ESPECIAS
Son los encargados de impartir aromas y sabores especiales al embutido. Un condimento

como es el caso del ajo posee propiedades antioxidantes.

Por otra parte, las especias son sustancias vegetales aromaticas desecadas, este concepto se

aplica a las hierbas, las semillas aromaticas y las hortalizas deshidratadas.
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1.3.4.6. OTROS INGREDIENTES

En la industria carnica existe una gran variedad de productos no carnicos que se pueden
adicionar al proceso de elaboracion del embutido. Estas sustancias a veces reciben el
nombre de sustancias de relleno, emulsionantes o estabilizadores. Se los afiade a

lapreparacion por alguna de las siguientes razones (Price, 1971).

e Mejorar la estabilidad de la emulsion.

e Mejorar el rendimiento durante la coccidn.
e Mejorar las caracteristicas de corte.

e Mejorar el sabor.

e Reducir los costos de formulacion.

1.3.4.6.1. SUSTANCIAS DE RELLENO
Las sustancias de relleno se utilizan para en parte sustituir la carne y aumentar el

rendimiento sin disminuir la calidad nutricional de los productos.

1.3.4.6.2. ESTABILIZADORES
Segun (Price, 1971), los estabilizadores son los productos no carnicos usados en ocasiones
para estabilizar emulsiones proximas al limite de la rotura y, en menor grado, para mejorar

la textura de los embutidos
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1.3.4.7. COBERTURA DE EMBUTIDOS
La cobertura de los embutidos o tripas constituyen uno de los componentes méas importantes
en la elaboracion de embutidos, aproximadamente cerca del 1% del peso del producto final

corresponde a la tripa (Ranken, 2003).

1.3.4.7.1. TRIPAS NATURALES

Las tripas naturales se fabrican a partir de intestinos previamente limpios, envasados
normalmente con sal sddica a 5°C, bajo estas condiciones el tiempo de almacenamiento es
indefinido. Para su utilizacidon se remueve el exceso de sal y se colocan en agua fria o a
temperatura media por aproximadamente un tiempo de 2 horas (Ranken, 2003). Las tripas
naturales mas utilizadas son las del ganado vacuno, ovino y las de cerdo debido a sus

dimensiones.

Tabla 07

“dimensiones de principales tripas utilizadas para la elaboracion de envoltura de

embutidos”
INTESTINO DELGADO INTESTINO GRUESO
ANIMAL LONGITUD DIAMETRO LONGITUD DIAMETRO
(m) (mm) (m) (mm)
Vacuno 36 —40 36 — 46 9-12 45 - 60
Ovino 22 — 47 18 — 26 5-6
Cerdo 17-19 32-42 4-5 40 - 50

Nota Ranken (2003)

1.3.4.7.2. TRIPAS ARTIFICIALES
Las tripas artificiales pueden ser fabricadas de diversos tipos de materiales y los méas

destacados se encuentran descritos a continuacion.
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1.3.4.7.2.1. COLAGENO REGENERADO

Segun Ranken (2003), son elaborados a partir de cueros 0 materias primas similares al
natural, con colageno, a través de disolucidn con acidos y extrusién en soluciones salinas
concentradas como el sulfato amonico para precipitar la proteina en forma de tubo continuo.
Su utilizacion es mas conveniente que las tripas naturales debido a que son rectas y poseen
didmetro constante. Entre las diferentes ventajas de uso se encuentra la adherencia al

embutido durante el proceso de secado.

1.3.4.7.2.2. CELULOSA

Este tipo de tripa artificial es utilizado para salchichas Frankfurt y otros embutidos sin piel.
Los embutidos se pasan a traves de agua caliente o aire hiumedo a 55-70°C para solidificar
la superficie carnica y obtener una coccion uniforme. Las tripas de celulosa se pueden
colorear de manera que el colorante soluble en agua es transferido a la superficie del

embutido (Ranken, 2003).

1.34.723. COLAGENO COEXTRUIDO

En este procedimiento la carne del embutido es extraida mediante el tubo de una maquina
embutidora, simultaneamente con un anillo de suspension de colageno alrededor, el
colageno se solidifica haciendo las funciones de tripa, en torno a del embutido terminado

(Ranken, 2003).

48



1.3.5. VALOR NUTRITIVO
El chorizo tiene una menor proporcion de agua que la carne de cerdo de la que procede. Su
aporte calorico, relativamente alto, depende del contenido de macronutrientes v,

fundamentalmente de la cantidad de grasa.

Los lipidos (32%) presentan un perfil lipidico compuesto en un 38%, aproximadamente,
por grasa saturada, en un 43% por grasa monoinsaturada, existiendo una proporcién
pequefia de acidos grasos poliinsaturados. El colesterol esta presente en cantidades
similares a la media del grupo. Actualmente, las recomendaciones nutricionales van en la
linea de disminuir el contenido en grasa de la dieta, especialmente, la grasa saturada, y de
colesterol por el impacto que tienen en la etiologia de algunas enfermedades cronico
degenerativas. Por esto, el chorizo, a pesar de su riqueza gastronémica y nutricional, debe
ser consumido en cantidades moderadas, con frecuencia no muy habitual, de manera que

se puedan incluir en dietas variadas y equilibradas.

El chorizo proporciona una pequefia cantidad de hidratos de carbono que no tiene
importancia desde un punto de vista cuantitativo, y una proteina de elevado valor bioldgico,
algo inferior al de la proteina del huevo. 100 g de embutido cubren el 40,7% de las ingestas

recomendadas de este macronutriente para un hombre adulto.

El chorizo es fuente de minerales: hierro, zinc, magnesio, fosforo, selenio y sodio. Hay que
destacar el contenido en hierro hemo y zinc de elevada biodisponibilidad. En general, entre
un 15y un 30% del hierro hemo de un alimento se absorbe bien. Ademas, la presencia de
carnes en una comida puede aumentar la absorcion del hierro de otros alimentos presentes

en la misma.
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El elevado contenido en sodio de este producto, derivado sus ingredientes y su proceso de

elaboracion, limita su consumo en personas que deban seguir dietas hiposddicas (por

ejemplo, para el tratamiento de la hipertension).

El chorizo contiene pequefias cantidades de vitamina E, trazas de otras vitaminas

liposolubles, pero fundamentalmente aporta tiamina, riboflavina, niacina, B6 y B12. No

contiene vitamina C.

En la tabla que se presenta a continuacion se puede observar la cantidad de los principales

nutrientes que aporta el chorizo.

Tabla 08

“Composicion nutricional del chorizo”

Por 100g de Recomendacion  Recomendacion/

Energia (Kcal) 385 3000 2300
Proteinas (g) 22 54 41

Lipidos totales(g) 32.1 100-117 77-89

AG saturados (Q) 12.06 23-27 18-20
AG monoinsaturados (g) 13.92 67 51
AG poliinsaturados (g) 4.26 17 13

®-3 (9) 0.314 3,3-6,6 2,6-5,1

Colesterol (mg/100Kcal) 72 <300 <230

Hidratos de carbono (g) 2 375-413 288-316

Fibra (g) 0 >35 >25

Agua (g) 43.9 2500 2000

Calcio (mg) 21 1000 1000
Hierro (mg) 2.4 10 18
Yodo (mQ) -- 140 100
Magnesio (mg) 11 350 330
Zinc (mg) 1.2 15 15

Sodio (mg) 1060 <2000 <2000

Potasio (mg) 207 3500 3500
Fosforo (mQ) 160 700 700
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Selenio (ug) 21.1 70 55

Tiamina (mg) 0.3 1.2 0.9
Rivoflavina (mg) 0.13 1.8 1.4
Equivalentes niacina 7.1 20 15
Vitamina B6 (mg) 0.15 1.8 1,6
Folatos (ug) 1 400 400
Vitamina B12 (ug) 1 2 2
Vitamina C (mg) 0 60 60
Vitamina A (ug) trazas 1000 800
Vitamina D (ug) trazas 15 15
Vitamina E (mg) 0.28 12 12

Nota (Moreiras, 2013)

1.3.6. CONTROL DE CALIDAD
En vista que el chorizo es un embutido crudo facilmente se puede contaminar, por cuanto

se deben mantener estrictas normas de higiene durante todo el proceso. (Montoya, 1997).

1.3.6.1. HIGIENE
Las mesas donde se pican y embute el chorizo se deben lavar y desinfectan antes de su uso.
El personal de proceso debe vestir la indumentaria adecuada: botas, gabacha, redecilla para

el pelo, bozal y guantes. El agua y el hielo deben ser de buena calidad microbioldgica.

1.3.6.2. CONTROL DE LA MATERIA PRIMA

La carne que se utiliza en la elaboracion de chorizo debe provenir de toros, vacas y cerdos
adultos, sacrificados en mataderos aprobados por las autoridades sanitarias. El aditivo por
provenir de fuentes diversas se debe esterilizar por gasificacion con 6xido de etileno en
cantidad de 500 ml de gas/m3 del local de esterilizacion durante 6 horas de exposicion.

Normalmente un solo tratamiento no es suficiente, por cuanto hay que repetirlo.
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1.3.6.3. CONTROL DEL PROCESO

Los puntos de control son:

e La correcta formulacidn de las materias primas e ingredientes.

e El picado de la carne, debido a que el chorizo tiene una textura mas gruesa que otros
embutidos, entonces debe usarse los discos recomendados.

e EIl tiempo y temperatura del afiejamiento y presecado por que en estos pasos se
desencadenan reacciones de maduracion de la pasta.

e La seleccion de las maderas para el ahumado, para que le den el sabor y color
caracteristicos del producto.

e Las temperaturas y condiciones de almacenamiento en refrigeracion, tanto de la
materia prima, como del producto terminado.

e La higiene del personal, de los utensilios y de los equipos.

1.3.6.4. CONTROL DEL PRODUCTO
1.3.6.4.1. EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO
El chorizo tradicional se embute en tripa natural (intestino del cerdo). Estas tripas se deben
lavar con agua caliente y luego enfriar y almacenar en refrigeracion hasta su uso. La calidad
final del chorizo depende mucho de la utilizacion de envolturas adecuadas. El producto

final debe mantenerse en refrigeracion y tiene una vida util de aproximadamente 8 dias.
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1.3.6.4.2. ASPECTOS DE COMERCIALIZACION
El chorizo, especialmente los de tercera y cuarta categorias, son alimentos de consumo

popular en Latinoamérica y son consumidos fritos o asados al carbon.

1.4. EVALUACION SENSORIAL

1.4.1. HISTORIAY GENERALIDADES

La palabra sensorial se deriva del latin sensus, que significa sentido. Para obtener los
resultados e interpretaciones, la evaluacion sensorial se apoya en otras disciplinas como la

quimica, las matematicas, la psicologia y la fisiologia entre otras.

La evaluacion sensorial surge como disciplina para medir la calidad de los alimentos,
conocer la opinion y mejorar la aceptacién de los productos por parte del consumidor.
Ademas, la evaluacion sensorial no solamente se tiene en cuenta para el mejoramiento y
optimizacion de los productos alimenticios existentes, sino también para realizar
investigaciones en la elaboracion e innovacion de nuevos productos, en el aseguramiento

de la calidad y para su promocién y venta.

Otro concepto que se le da a la evaluacidn sensorial es el de la caracterizacion y analisis de
aceptacion o rechazo de un alimento por parte del catador o consumidor, de acuerdo a las
sensaciones experimentadas desde el mismo momento que lo observa y después que lo
consume. Es necesario tener en cuenta que esas percepciones dependen del individuo, del

espacio y del tiempo principalmente.

Las evaluaciones sensoriales son aquellas en las cuales el juez expresa una reaccion
subjetiva ante el producto, indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, o si
lo prefiere mas que a otro. Estas pruebas son las que presentan mayor variabilidad en los

resultados ya que se trata de apreciaciones completamente personales y subjetivas. Dado a
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esa gran variabilidad, para las pruebas afectivas es necesario contar con un minimo de 30
jueces no entrenados, y eéstos deben ser consumidores habituales (o potenciales) y
compradores del tipo de alimento en cuestion. Las pruebas sensoriales son necesarias para
evaluar nuevos productos, y para direccionar o guiar su desarrollo y proceso de mejora u
optimizacion. Por esto es muy importante tener en cuenta utilizar las metodologias
apropiadas y mas confiables en funcion del objetivo perseguido, ya que sobre la base de

estos resultados se podran tomar importantes decisiones empresariales (Abdullah, 1994).

Para Meilgard (1991), las pruebas sensoriales pueden ser utilizadas para:

e Mantenimiento de productos
e Mejora/optimizacién de productos
e Desarrollo de nuevos productos

e Evaluacion de un mercado potencial

1.4.2. CLASIFICACION

Segun Meilgard (1991), las pruebas sensoriales pueden clasificarse en:

e Meétodos cualitativos: son aquellos que miden subjetivamente respuestas de una muestra
de consumidores sobre propiedades sensoriales de productos en entrevistas individuales
0 grupales.

e Métodos cuantitativos: Son aquellos que determinan las respuestas de un gran grupo de
consumidores sobre preferencias, atributos sensoriales, etc.
Las pruebas cuantitativas mas comunes son:
%+ Pruebas de preferencia: se da a elegir al consumidor que producto prefiere.
% Pruebas de aceptabilidad: se pide al consumidor que evalue al producto de acuerdo a

una escala heddnica determinada. De esta forma se puede establecer el grado de
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aceptacion de cada producto. Mediante esta prueba se puede inferir o predecir

preferencias, ya que la muestra con mayor aceptacion seré la preferida.

1.4.3. PERCEPCION SENSORIAL

La percepcion se define como: “La capacidad de la mente para atribuir informacion

sensorial a un objeto externo a medida que la produce” (Carpenter, 2007).

Entonces la valoracién de un producto alimenticio se percibe a través de uno o de dos o
mas sentidos. La percepcidon de cualquier estimulo ya sea fisico o quimico, se debe
principalmente a la relacién de la informacion recibida por los sentidos, denominados
también como érganos receptores periféricos, los cuales codifican la informacién y dan
respuesta 0 sensacion, de acuerdo a la intensidad, duracion y calidad del estimulo,

percibiéndose su aceptacion o rechazo.

Los estimulos se clasifican en:

e Mecanicos
e Térmicos

e Luminosos

e Acusticos
e Quimicos
e Eléctricos

El catador y/o el consumidor final, emite un juicio espontaneo de lo que siente hacia una
materia prima, producto en proceso o producto terminado, luego expresa la cualidad

percibida y por ultimo la intensidad. Entonces si la sensacion percibida es buena de agrado
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o si por el contrario la sensacion es mala, el producto no sera aceptado, provocando una

sensacion de desagrado.

Color | Brillo | Tamafo | Forma Impresion Ojo
visual
Sustancias aromaticas volatiles | 21 >
Oido
Acido Dulce [Salado| Amargo | Umami Lengua
Astringente| Ardiente | Refrescante | Caliente
Cavidad

Somato-

Movimientos musculares y articulares bucal

sensorial?

Consistencia o textura

Ruido

Figura 7 “Sensograma”. Recuperado de Sancho, (2002).

1.4.4. FINALIDAD DE LAS EVALUACIONES SENSORIALES

Segun Maecha (1993), la importancia de la evaluacion en las industrias de alimentos radica

principalmente en varios aspectos como:

e Control del proceso de elaboracion: la evaluacion sensorial es importante en la
produccion, ya sea debido al cambio de algin componente del alimento o por que se
varié la formulacién; a la modificacion de alguna variable del proceso o tal vez por la
utilizacion de una maquina nueva o moderna.

e Control durante la elaboracion del producto alimenticio: el analisis sensorial se debe
realizar a cada una de las materias primas que entran al proceso, al producto en proceso,

o0 al producto terminado. Esto permite hacer un seguimiento al producto evitando o
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previniendo algunos inconvenientes que puedan alterar las caracteristicas del producto
en cada etapa del proceso.

Vigilancia del producto: este principio es importante para la estandarizacion, la vida dtil
del producto y las condiciones que se deben tener en cuenta para la comercializacion de
los productos cuando se realizan a distancias alejadas de la planta de procesamiento o
cuando son exportados, ya que se deben mantener las caracteristicas sensoriales de los
productos durante todo el trayecto hasta cuando es preparado y consumido.

Sensacion experimentada por el consumidor: se basa en el grado de aceptacion o rechazo
del producto por parte del consumidor, ya sea comparandolo con uno del mercado
(competencia), con un producto nuevo con diferentes formulaciones o simplemente con
un cambio en alguno de los componentes con el fin de mejorarlo. Se debe tener claro el

propdsito y el aspecto o atributo que se va a medir.

1.4.5. LOSSENTIDOS

Los sentidos son los medios con los que el ser humano percibe y detecta el mundo que lo

rodea, como lo es la vista, el olfato, el guato, el tacto y el oido.

Los cinco sentidos se clasifican en:

Quimicos
+» Olfato
+ Gusto
Fisicos

% Tacto
+ Vista

« Oido

57



1451 LAVISTA

La vision se realiza a través de los 0jos, que se ubican en las cavidades orbitarias de la cara.
Cuentan con unas células fotorreceptoras, es decir, sensibles a la luz, que al ser estimuladas

por esta mandan impulsos al cerebro para que los interprete.

A través de este sentido se percibe las propiedades sensoriales externas de los productos
alimenticios como lo es principalmente el color, aunque también se perciben otros atributos
como la apariencia, la forma, la superficie, el tamafio, el brillo, la uniformidad y la

consistencia visual (textura)

Como ya se dijo con el sentido de la vista se perciben los colores los cuales se relacionan
por lo general con varios sabores, no importa que sean agradables o no, esto se debe a la

experiencia que tenga cada individuo.

1.452. EL OLFATO

El olfato del ser humano es un sentido muy rudimentario en comparacion con el de
algunos animales. Es el sentido que, alojado en la nariz, permite detectar la presencia de

sustancias gaseosas

Para estimular las células olfatorias es necesario que las sustancias sean volatiles, es decir,
han de desprender vapores que puedan penetrar por las fosas nasales, y que sean solubles
en agua para que se disuelvan en el moco y lleguen a las células olfatorias. Estas transmiten
un impulso nervioso al bulbo olfatorio y, de este, a los centros olfatorios de la corteza

cerebral, que es donde se aprecia e interpreta la sensacion.
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Los atributos que se perciben con el sentido del olfato son el olor y el aroma, el primer
atributo tiene que ver con el producido por los alimentos por la volatilizacién de sustancias
que se esparcen por el aire llegando hasta la nariz y el segundo consiste en la percepcion
de sustancias aromaticas de un alimento después de colocarlo en la boca. Al igual que el
sentido de la vista las sensaciones percibidas pueden ser agradables o desagradables de

acuerdo a las experiencias del individuo.

1.453. EL GUSTO

La lengua que es un 6rgano musculoso que ademas de su funcién gustativa, participa en la
deglucion articulacion de las palabras. Toda su superficie a excepcion de la base, esta
recubierta por una mucosa, en cuya cara superior se encuentran las papilas, los receptores

quimicos de los estimulos gustativos.

El sentido del gusto hace referencia a los sabores en los alimentos. Este atributo hace
referencia a la combinacion de tres propiedades: olor, aroma y gusto. Cuando un individuo
0 catador se encuentra resfriado no puede percibir olores ni sabores, es por esto que cuando
se realice una evaluacion sensorial de sabor, no solo se debe tenerse en cuenta que la lengua
del panelista este en perfectas condiciones sino ademas que no tenga problemas con la nariz

y con la garganta.

El sabor de un producto que se va a evaluar, debe ser enmascarado, ya que este se ve
influenciado por otras propiedades como el color y la textura, evitdndose asi que el catador

se vea influenciado en sus respuestas, por estas propiedades.

Ademas de los cuatro sabores basicos, existen otros sabores que se denominan de acuerdo

a la fuente de donde provienen clasificandose en: condimentos, frutas concentradas,
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especias, sabores procesados, oleorresinas, aceites esenciales y quimicos aromaticos;
también a diferentes calificativos que se les asigne como: picante, caliente, frio, astringente,

refrescante, secano, etc (Maecha, 1993).

1.454. ELTACTO

La piel es un tejido delgado y resistente que recubre todo el cuerpo, proporcionandole una
cubierta protectora e impermeable. Es muy fina en algunos puntos, como los parpados (0,5
mm de espesor), y mas gruesa en las palmas de las manos y las plantas de los pies (hasta 5

mm de espesor).

Los receptores tactiles permiten que el cerebro no sélo identifique la naturaleza de un

estimulo (presidn, calor...), sino que también localice el lugar exacto donde se ha producido.

Hay varios tipos de receptores tactiles: Corpusculos tactiles: pueden ser terminaciones
nerviosas libres o terminaciones nerviosas encapsuladas. Son sensibles al contacto porque

los pelos, al rozar con los objetos, estimulan las terminaciones sensitivas.

e Corpusculos de Meissner: sensibles al contacto, son muy abundantes en las yemas de
los dedos y en la punta de la lengua. Nos permiten saber la superficie y la extension de
los cuerpos.

e Corpusculos de Vater-Paccini: estan en la parte mas profunda de la dermis y son
sensibles a las deformaciones de la piel, es decir, a las fuerzas ejercidas sobre ella.

e Corpusculos de Krause: estan en la superficie de la dermis y son sensibles a las bajas

temperaturas, por lo que a ellos se debe la sensacion de frio.
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e Corpusculos de Ruffini: se localizan a mayor profundidad que los corpusculos de
Krause y son sensibles a los aumentos de temperatura, por lo que se encargan de la

sensacion de calor.

1.455. EL OIDO

El oido es el aparato de la audicion y del equilibrio. Sus 6rganos se encargan de la

percepcidn de los sonidos y del mantenimiento del equilibrio.

La audicion o sensacion sonora se produce a partir de una vibracion. Cuando el pabellon
auricular recoge las ondas sonoras, estas se reflejan en sus pliegues y penetran en el
conducto auditivo externo hasta que chocan con el timpano. Esta membrana empieza a
vibrar con una determinada frecuencia e intensidad. La cadena de huesecillos del oido
medio amplia este movimiento vibratorio y lo transmiten a la ventana oval, ya en el oido
interno. Aqui, la energia mecanica de las ondas sonoras se transforma en energia eléctrica
gracias a que las fibras del nervio auditivo estimulan el érgano de Corti, ubicado en el

caracol, y transmiten la sensacion auditiva al cerebro.

1.45.6. EL FLAVOR

El flavor de acuerdo al British Standard Institution se define como: “la combinacion del
sabor y el olor, puede estar influenciada por las sensaciones de dolor, calor, frio y

sensaciones tactiles”.

Segun Carpenter (2007), la percepcion del flavor se divide en tres etapas:
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e Evaluacién del olor: aspirando el aroma del producto alimenticio antes de que penetre
en la boca

e Evaluacion del flavor en la boca: cuando el producto alimenticio esta en la boca

e Evaluacion del regusto: sensaciones percibidas una vez deglutida la muestra del

producto alimenticio

1.4.6. LOS PANELISTAS

Los panelistas deben cumplir con algunos requerimientos, que son importantes para obtener

excelentes resultados de acuerdo a los objetivos trazados, estos requisitos son:

e Asistir puntualmente a cada una de las sesiones de catacion

e Debe tener una buena concentracion y disposicion, durante el desarrollo del panel

e Preferiblemente deben ser de ambos géneros (femenino y masculino)

e Los panelistas deben evitar el uso de alcohol y de alimentos con especias y el café.

e Los panelistas en lo preferible deben ser no fumadores, y si lo son se recomienda que no
hayan fumado por lo menos una hora antes del desarrollo de la prueba.

e No deben estar fatigados y/o cansados.

e No deben estar involucrados en el desarrollo del producto en estudio

e No se recomienda realizar las pruebas después de haber consumido alguna comida

abundante o por el contrario sin haber probado bocado desde varias horas.
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1.4.6.1. SELECCION DE PANELISTAS

Para la seleccion de los catadores, se tiene en cuenta algunas caracteristicas que son

fundamentales como: la habilidad, la disponibilidad, el interés y el desempefio.

Habilidad: esta cualidad en un panelista es importante para poder diferenciar y
reconocer en una o varias muestras, intensidad de sabores, olores, texturas, entre otros.

Disponibilidad: es necesario que las pruebas sean realizadas por todos los panelistas en
el mismo momento y que le dediquen el tiempo necesario para cada prueba, que no tenga
afanes por realizar otras actividades.

Interés: es importante que cada panelista demuestre interés en las pruebas que realizan,
con el fin de obtener resultados confiables, para esto es necesario que el lider del panel
motive a los catadores para que ellos tengan un compromiso con la labor que estan
desarrollando.

Desempefio: esta caracteristica es de vital importancia, ya que si en los resultados de las
pruebas se encuentra que alguno de los panelistas, exagera al medir un atributo o por el
contrario no lo detecta, es necesario sacarlo del grupo o para el Gltimo caso, para que
vuelva a adquirir la capacidad que tenia, mediante la alternacién de periodos de descanso
y periodos de pruebas intensivas, presentandoles nuevas muestras que permitan medir
el atributo en cuestion, si no se consigue el objetivo se toma la decision de dar de baja

al panelista del grupo

1.46.2. ENTRENAMIENTO DE LOS PANELISTAS

Los panelistas o catadores deben tener un entrenamiento adecuado para responder de una

manera adecuada cuando se le solicita su opinion sobre algun alimento en estudio.
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El panelista que va a realizar alguna prueba sensorial, debe estar descansado, dispuesto y

con la mente despejada.

Los panelistas se eligen de un grupo grande, los cuales se van clasificando de acuerdo a las
habilidades para diferenciar muestras, es importante que el panelista que ha sido
seleccionado, tenga una sensibilidad tal que, al evaluar varias veces una muestra, los

resultados obtenidos sean siempre los mismos.

1. MATERIALES Y METODOS

2.1 Tipoy Disefio de Investigacion
2.1.1 Tipo de investigacion
> Aplicativa

Por qué se emple6 el conocimiento de las carnes, formulaciones, insumos, conservantes
para aplicarlos en un producto nuevo como es la formulacion del derivado carnico tipo

chorizo parrillero.
»  Explicativa

Por qué se explico el fenomeno, (por qué, en qué condiciones  ocurrio.), llegar al

conocimiento de las causas, y establecer relaciones causa efecto.
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2.1.2 Disefio de Investigacion

»  Experimental

Se evalu6 variables como la proporcion de carne de cuy y de conejo en la formulacion del

chorizo parrillero.

2.2 Poblaciony Muestra

2.2.1 Poblacion

Las carnes de cuy provienen de la Granja Super cuy miembro de la Asociacion Nacional
de productores de cuyes de la Regién Lambayeque, ubicada en Calle Ayllu N° 180 distrito
de la Victoria. Asi mismo la carne de conejo sera proveniente del Centro de Investigacion,
Produccion de animales menores “HELIN”, ubicado en Calle Humbolt # 581- P.J. San

Antonio — Chiclayo.

2.2.2 Muestra

Cuyes (6 unidades) hibridos con 54 dias y un peso promedio de carne de 743.33g. y conejos

(3 unidades) con 56 dias de la raza mariposa con un peso promedio de1128.33 g. (Anexo 4
y 5).
2.3 Hipotesis

Hipdtesis alternativa (Hi):

H:: Empleando proporciones adecuadas de carne de cuy (Cavia porcellus) (75%, 50% y
25%) y conejo (Oryctolagus cuniculus) (25%, 50% y 75%) si es posible obtener el

derivado carnico tipo chorizo parrillero con apropiadas caracteristicas sensoriales.
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Hipdtesis nula (Ho):

Ho: Empleando proporciones adecuadas de carne de cuy (Cavia porcellus) (75%, 50% y
25%) y conejo (Oryctolagus cuniculus) (25%, 50% y 75%) no es posible obtener el

derivado carnico tipo chorizo parrillero con apropiadas caracteristicas sensoriales.

2.4 Variables — Operacionalizacion
Variable Independiente : La proporcidn de carne de cuy y conejo
Variable Dependiente . Las caracteristicas sensoriales
Operacionalizacion:

Tabla 9

Descripcion de niveles, unidades e instrumentos de medicion de variables

Variables Dimension Indicador Instrumentos
Independiente:
Proporcién Porcentaje en Balanza
La proporcion de carne de cuy  Cuy/Conejo peso (%) analitica
y conejo 75125 %
50/50 %
25/75 %
Dependiente: Color
Sabor
Las caracteristicas sensoriales.  Olor Test de Test de perfil
Textura evaluacion de
Apariencia sensorial aceptabilidad

Nota. Elaboracidn propia (2019)
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2.5 Meétodos y Técnicas de Investigacion
2.5.1 Métodos de Investigacion
Meéetodo deductivo

El desarrollo del proyecto de tesis siguié el método deductivo porque partié de lo general
a lo particular, es decir consta de la revision de experiencias cientificas para considerarlas
como parte de los pardmetros técnicos del proceso de elaboracion del derivado cérnico tipo
chorizo parrillero a base de carne de cuy (Cavia porcellus) y de conejo (Oryctolagus

cuniculus).

2.5.2 Técnicas de Investigacion

Experimentacion: Se utilizo la técnica de experimentacion en el proceso de transformacion
de las carnes de cuy (Cavia porcellus) y conejo (Oryctolagus cuniculus) para obtener el

derivado carnico tipo chorizo parrillero, y realizar los respectivos analisis.

Test: Se utilizo el test de perfil de aceptabilidad para medir el grado de aceptacion en la

evaluacion sensorial del derivado carnico tipo chorizo parrillero.

La metodologia que se adopto para la fase experimental, son técnicas oficiales aceptadas y
publicadas por la Asociacion de los Quimicos Analiticos Oficiales (AOAC Internacional),
en la Tabla 7, se menciona las variables que se sometieron a examen y que método se usé

para su tratamiento.
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Tabla 10

Técnicas Aplicables para la Fase Experimental

VARIABLE TECNICA
Humedad (%H) y Materia Seca (%MS) Método 926.08 AOAC Internacional.
Cenizas (%C) Método 923.03 AOAC Internacional
Grasa Bruta (%GB) Método 920.39 AOAC Internacional
Nitrégeno (%N) y Proteina Bruta (%PB) Método 988.05 AOAC Internacional
Determinacion de Salmonella ICMSF 2006
Determinacidn de Eschirichia coli ICMSF 2006
Numeracién de microorganismos aerobio viables ICMSF 2006
Numeracion de Staphylococcus aureus ICMSF 2006

Nota. Elaboracién propia (2019)

2.5.3 Formulacién de carnes para la obtencion de chorizo tipo ingles a base cuy y

conejo

A continuacion, especificaremos las cantidades a utilizar:

Tabla 11

Proporciones de cuy y conejo para la elaboracion de chorizo parrillero

Formulacién Materia Prima (Carne)
Cuy % Conejo%

1 75 25

2 50 50

3 25 75

Nota. Elaboracién propia (2019)

2.5.4 Proceso de obtencidon del chorizo parrillero

Se presentan el diagrama de flujo para obtencion del chorizo parrillero a base de carne de

conejo y cuy, se detalla a continuacion:
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2.5.4.1 Recepcidon de materia prima

Se empled carnes con un peso promedio de cuy y conejo deshuesado de 743.33 9.y 1128.33

g. respectivamente. En un molde de aproximadamente 2,5 Kg caben 5 carne deshuesada.

2.5.4.2 Lavado

Se realizd para eliminar los restos de pelos y sangre que puedan quedar en el cuerpo del

animal.

2.5.4.3 Curado /condimentado

El curado, la carne estuvo sumergida en salmuera, y la piel debe estar en la parte superior

para que no se reseque la carne.

Se hizo hervir los condimentos para extraerles aroma y sabor y condimentar la carne junto

con la sal de cura, sal y azucar. La cura liquida fria se utilizd para sumergir las carnes.

2.5.4.4 Refrigeracion

Posteriormente se cubrid con papel poligras para guardarlas por 1 a 3 dias a una temperatura

de 3°C de aproximadamente.

2.5.45 Recortar

Se recorto de la carne para que se ajuste a las dimensiones del molde-prensa.
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2.5.4.6 Enmoldado /prensado

Pasados los dias las carnes se escurren y se colocan en el molde — prensa, cuidando de que
la piel se ubique hacia abajo para que cuando en el desmoldado se invierta se perfile la
forma, debido a que el colageno de la piel con el calor del proceso se funde y tome la forma

del molde.

2.5.4.7 Escaldado

El molde- prensa es sumergio en agua caliente (70°C), por un tiempo aproximado de 1hr/kg
de peso. El agua debe de cubrir el molde. Lo que en realidad determino el tiempo final es

cuando la temperatura llega a 70 °C.

2.5.4.8 Enfriado

Se enfrio inmediatamente terminada la coccion. Asi evito el incremento de la carga
microbiana y salir del rango de temperaturas peligrosas (5 a 65 °C). Se introduce la
manguera a la olla y el agua fluye, renovandose asi constantemente el agua fria. Cuando la

temperatura llego a 18 °C, se retir6 el molde del agua.

2.5.4.9 Refrigerado

Posteriormente se refrigero a una temperatura de 3 °C, hasta el dia Siguiente (24 horas). No

abrir el molde prensa cuando aun esta caliente.

2.5.4.10 Desmoldado

Una vez frio el producto se procedera a desmoldar para obtener el chorizo parrillero.

2.5.4.11 Producto final

El producto se puede presentar entero o recortado en ldminas delgadas (lonchas) envasado

al vacio.
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Figura 8: Diagrama de Tiujo para la elaboracion del derivado carnico tipo chorizo parrillero a base de carne

de cuy conejo, elaboracién propia (2019)

2.6 Descripcion de los Instrumentos utilizados

Los materiales, equipos, y reactivos necesarios para la aplicacion de los métodos

mencionados en el acépite anterior (Tabla 7), se detallan a continuacion.
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2.6.1 Determinacion gravimétrica de la sustancia seca

Principio

Se entiende por sustancia seca de un alimento la suma de todos los componentes no volatiles
del mismo. Se incluyen aqui fundamentalmente lipidos, carbohidratos, proteinas y
minerales, entre otros. La sustancia seca se determina generalmente por secado de la
muestra y pesada residuo o por medida de la refraccion o de la densidad. La diferencia de
la densidad. La diferencia entre el contenido sustancia seca y el 100% se denomina, no muy
correctamente, contenido en agua. La determinacion de la pérdida de humedad por medio
de la elevacion de la temperatura, eventualmente con utilizacion complementaria de vacio,
es el método mas antiguo para obtener el contenido en sustancia seca o el contenido en agua
de un alimento. No obstante, antes de utilizar este procedimiento debe estimarse las
posibilidades de error y tener en cuenta los casos en que se puede aplicar. Por ejemplo, las
sustancias volatiles como el acido carbonico, los alcoholes, los aceites etéreos conducen a
valores de contenido en agua mas elevados. Ademas, el agua se forma tambien a través de
reacciones quimicas (por ejemplo: las reacciones de Maillard), que se denominara a la vez
y que conducira a un contenido acuoso mayor. Este método sélo sera aplicable por tanto en
el caso de alimentos que no sufran ninguna transformacién durante el secado térmico. Por

ellos, es mas exacto hablar de “residuo seco” (Chero, 2010).
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Procedimiento

La muestra se seca directamente, en una desecadora normalmente a 103 °C de temperatura
(Si se utiliza vacio basta con unos 70°C) hasta un peso constante, calculandose el residuo

por diferencia de pesos.

Aparatos y materiales

» Estufa desecadora (Con vacio)

> Balanza Analitica.

» Capsulas de vidrio, porcelana ¢ aluminio de 60 — 80 mm de diametro.

Secado Directo

La desecacion variard dependiendo del tipo de material y tamafio de los fragmentos (3 — 6
horas), aunque en cualquier caso debe continuarse hasta pesada constante. Por lo general,
dependiendo de la pérdida de peso esperada (o del contenido en agua). Y de la
homogeneidad del material, se pesan exactamente 1 -10 g de muestra en vidrio de pesada

y se secan durante 3 horas a la estufa a 103 °C.

Pesada a Vacio (Desecacion a vacio)

Los alimentos ricos en azlcares y grasas para evitar reacciones secundarias causadas por
el calentamiento por encima de 100 °C, se secan a presion reducida y a Temperaturas mas
bajas (Normalmente inferiores a 70 °C) en una estufa a la que se aplica vacio. Para que la

muestra no se compacte se mezcla con arena de mar.
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Calculos

El contenido de sustancia seca (SS) expresada como porcentaje se calcula de acuerdo con

la siguiente ecuacion:

m3—m,*100
SS0% = 3 i

ma—my

Doénde:

mz = Peso de Vacio de la Capsula.

m2 = Peso de la capsula mas muestra antes del secado.

mz = Peso de la capsula mas muestra después del secado.

m2 - m1 = Peso de la muestra.

El contenido de Agua (A), expresado como porcentaje se calcula de la siguiente

manera:

A% =100 — S5%

2.6.2 Determinacion del residuo de incineracion por incineracién directa (contenido

de cenizas).
Principio
El concepto de residuo de incineracion o de cenizas se refiere al residuo que queda tras la

combustion (Incineracion). Completa de los componentes organicos de un alimento en las

condiciones determinadas. Una vez que se eliminan otras posibles impurezas particulas de
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carbono procedentes de una combustion incompleta, este residuo corresponde con el

nombre de minerales de alimento.

La determinacion de cenizas proporciona un indice que se utiliza junto con otros para
caracterizar y evaluar la calidad del alimento en cuestion. Asi, por ejemplo, permite
distinguir entre otros, los distintos tipos de harina de cereales, seguin su contenido en cenizas

(Chero, 2010).

Procedimientos.

Se calcina o incinera la muestra (en caso necesario tras su desecacion) a 550 °C en la mufla

y se calcula el residuo de incineracion por diferencia de peso.

Aparatos y materiales

» Horno mufla.

» Evaporador de superficie (lampara infrarroja).

»  Crisol de platino o cuarzo.

> Varilla de Vidrio.

» Papel filtro libre de cenizas.

Reactivos

Disolucién de Peréxido de Hidrégeno al 30%.
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Determinacién

Se calcina el crisol vacio y limpio en el mechero bunsen, se enfria al aire, se coloca en un

desecador y finalmente se pesa.

La pesada de la muestra se realiza de acuerdo con la cantidad de ceniza esperada: Esta
deberad ser al menos de 0.5 g. Las muestras sélidas se utilizan directamente, pero las
muestras liquidas y pastosas deben secarse antes en el evaporador de superficie. Debe
tenerse cuidado de que la formacion de gas o de vapor de agua no arrastre ninguna particula
del crisol. Para disgregar las costras se emplea una varilla de vidrio, que se limpiara a
continuacion de las posibles particulas que hayan quedado adheridas con trocitos de papel
de filtro libre de cenizas. Estos trocitos de papel se afiaden al crisol y se incineran junto con

la muestra.

La muestra desecada se calienta moviendo el crisol cuidadosamente sobre la llama opaca
del mechero bunsen hasta que ya no se produzca hinchamiento. A continuacion, se coloca
el crisol en el horno mufla a 550 °C y se incinera durante 1-3 horas hasta pesada constante,

es decir hasta que la ceniza aparezca blanca.

Calculos

El porcentaje de residuo de incineracion (C) expresado en porcentaje se calcula de la

siguiente manera:

my, —

CO e T, 100
% P
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Donde:

m1 = masa en gramos del Crisol.

mz = masa en gramos del Crisol con la muestra tras la incineracion.

P =Peso de la muestra en gramos.

2.6.3 Determinacion de grasa por el método de soxhlet

Principio

La determinacion cuantitativa del contenido graso de un alimento se realiza por lo general
por extraccion con un disolvente lipofilo. La grasa libre se determina por extraccion directa,
mientras que la denominada grasa total incluye tanto la “grasa libre” como la ligada y las
sustancias acompafantes solubles en disolventes organicos debido al tratamiento acido
empleado en los alimentos, salvo algunas excepciones, es el método de extraccion por
tratamiento acido o Weibullstoldt. Para la determinacion cuantitativa del contenido graso

de leche y productos lacteos existen normativas especiales, porque en este tipo de productos

la grasa se encuentra rodeada por una cubierta proteica.

El denominado contenido en grasa libre se determina por extraccion directa con éter
dietilico o éter de petroleo. Este método no es igualmente apropiado para todos los grupos
alimentos, porque existen casos en los que no se pueden determinar la cantidad de los
lipidos totales. Los lipidos se encuentran con frecuencia rodeados por carbohidratos o
proteinas y solo y solo se recogen en parte por extraccion si no habido tratamiento previo.

Acerca de la determinacion de los lipidos totales.

Tiene una importancia Esencial el que la muestra sea anhidra (es decir estar seca), porque
el éter dietilico se disuelve parcialmente en agua, que a su vez extraera azucar, entre otros

compuestos, durante la extraccion de la grasa.
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La muestra Anhidra se extrae con éter dietilico y con éter de petrdleo y después se

determina gravimétricamente el extracto seco del que se habra eliminado los disolventes.

Procedimiento

Se procede a realizar la determinacion de grasas presentes en las muestras con la utilizacion
de los siguientes aparatos y materiales, de acuerdo al método de determinacion y a los

célculos establecidos (Chero, 2010).

Aparatos y materiales
» Bafio de agua (Hasta punto de ebullicion).

» Dispositivo de extraccion de Soxhlet con matraz redondo de fondo plano de 250 ml. y

refrigerante da reflujo.
»  Cartucho de extraccion.

» Perlas de vidrio.

Reactivos
» Eter dietilico: Intervalo de ebullicion 34 — 35 °C.
> Eter de Petréleo: Intervalo de ebullicion de 40 — 60 °C.

> Sulfato Sodico Anhidro.
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Determinacién

Se pesan unos 5 a 10 g. de muestra homogenizada con una precision de +/- 1 mg. Y en su
desecada, en un cartucho de extraccion libre de grasa y se coloca éste, tras ser cerrado con
guata, en la pieza media del dispositivo de extraccion de Soxhlet. EI matraz redondo de
fondo plano secado a 103 °C, exactamente pesado, provisto de las perlas de vidrio se llena
con una cantidad de disolvente y se acopla al dispositivo. Durante la extraccion, que tiene
lugar a bafio maria y dura 4 — 6 horas, debe vaciarse regularmente el espacio de extraccion,

es decir la pieza media del dispositivo a través del conducto ascendente.

Calculos

El porcentaje de grasa (G) se calcula de acuerdo con la siguiente igualdad:

m; —my

G% = * 100

Doénde:

m1 = masa en gramos del matraz redondo de fondo plano vacio

m2 = masa en gramos del matraz redondo de fondo plano vacio, tras el secado.

M = Peso de la muestra en gramos.
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2.6.4 Determinacion de nitrogeno y proteina total (método micro Kjeldahl)
Procedimiento

Pesar 0.3 g de muestra, luego agregar 0.5 g de catalizador de oxidacién, para acelerar la
reaccion, agregar 2.5 ml. De H2SO4 concentrado y colocar el balon en la cocina de
digestion, esta termina cuando el contenido del bal6n es completamente cristalino o verde

clarito.

Colocar la muestra digerida en el aparato de destilacion, agregar 7 a 10 ml de NaOH e
inmediatamente conectar el vapor para que se produzca la destilacion. Conectar el
refrigerante y recibir el destilado en un erlenmeyer conteniendo 15 ml. De solucion
indicadora. La destilacién termina cuando ya no pasa mas amoniaco y hay viraje del

indicador, luego se procede a la titulacion con HCI 0.02 N. Anotar el gasto (Chero, 2010).

Reactivos y equipos de laboratorio

» H2S04 concentrado.

» NaOH.

> Acido borico HsBOgs, indicador de pH.

»  Sulfato de potasio K2SO4

» Sulfato de Cobre CuSO45H0.

» HClal 0.02 N.

» Solucién Indicadora (Rojo de Metileno + &cido Borico).

» Equipo de Digestion y destilacion (micro kjeldahl).
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> Balones de Destilacion.

> Erlenmeyer.

> Buretas.

» Papel tratado con fenolftaleina.

Calculos

Para la obtencidn del porcentaje de nitrogeno y el porcentaje de proteinas correspondiente

se realizan los siguientes célculos:

ml.de HCl gastado x N * mili equivalente del nitrogeno * 100

%Nitrog.=
° g Peso de la muestra en gramos

Doénde:

N: Normalidad del acido.

Para obtener la cantidad de proteina bruta se multiplica por el factor segln el tipo de

alimento.

% Proteina = % Nitrogeno * Factor

Dénde: Factor es de 5.7
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2.6.5 Analisis microbioldgicos

Se realizaron al mejor tratamiento siguiendo los métodos de anélisis recomendados por la
ICMSF (2006). Se realizaron analisis como Numeracion de microorganismos mesofilos
aerobios viables, recuento de mohos y levaduras, determinacion de Escherichia coli, y

determinacién de Salmonella.

2.6.6 Andlisis Sensorial:

Se realizara por medio del “Test Perfil de Caracteristicas” recomendado por Anzaldua,

(1994). (Anexo 2).

2.7 Analisis estadistico e interpretacion de los datos

El software a utilizar para al andlisis de datos recopilados serd SPSS version 23, y el

programa Excel.
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I1l. RESULTADOS Yy DISCUSIONES

3.1 Caracterizacion de las materias primas

En tabla 9 se muestran los resultados del analisis quimico préximal de las carnes de cuy y
de conejo, las mismas que son el resultado de tres repeticiones y donde se puede observar
que el componente que méas destaca es su contenido proteico 17.4 % y 20.9% para cuy y

conejo respectivamente.

Tabla 12

Composicién quimica proximal de las carnes de cuy y conejo en 100g. de porcidn

comestible
VARIABLE Cuy Conejo
Humedad (%) 73.8 72.8
Proteina Bruta (%) 17.4 20.9
Grasa Bruta (%) 6.4 4.9
Cenizas (%) 2.4 1.4

Nota. Elaboracion propia (2019)

Tambien podemos comprobar que los resultados obtenidos del analisis quimico proximal
de la carne de cuy son similares a los reportados por Cabrera (2005) y de igual forma para

conejo reportado por Solis (2006).
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En el anexo 4y 5 se detallan las caracteristicas de las materias primas como genética, edad

y peso promedio entre otras.

3.2 Evaluacion de los tratamientos y obtencion del derivado carnico tipo chorizo

parrillero

3.2.1 Evaluacioén de los tratamientos

De todas las formulaciones propuestas en la tabla 8 se busco aquella que permitiera obtener

un derivado carnico tipo chorizo parrillero a base de carne deshuesada de cuy y conejo que

permitiera buena aceptacion sensorial por los consumidores por lo que se sometio a una

evaluacion organoléptica, resultados que fueron analizados estadisticamente y que se

muestra a continuacion:

Tabla 13

Calificacion del Color segun Tipo de Formulacion

Formulacion

Puntuacion Formulacién 1 Formulacion 2 Formulacion 3
n % n % n %

2 8 15.7 11 21.6 12 235

3 28 54.9 21 41.2 19 37.3

4 15 29.4 17 333 18 35.3

5 0 0 2 3.9 2 3.9
Total 51 100 51 100 51 100

Nota.: Elaboracion propia (2019)
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En cuanto a la calificacion del color de las formulaciones, las tres tienen distribuciones

similares. La mayor proporcién de personas los calificaron con una puntuacion de 3y

muy pocos con calificacion de 5.

100

90

80

70

54.9

60

Calificacion

H Formulacion 1

Formulacién 2

H Formulacion 3

Figura 9 Calificacion del color segin tipo de formulacidn, elaboracion propia (2019)

Tabla 14

Calificacion del Sabor segun Tipo de Formulacion

Formulacion

Puntuacion Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3
n % n % n %

1 0 0.0 1 2.0 0 0.0

2 17 33.3 6 11.8 11 21.6

3 27 52.9 20 39.2 18 35.3

4 7 13.7 23 45.1 16 314

5 0 0.0 1 2.0 6 11.8
Total 51 100 51 100 51 100

Nota. Elaboracidon propia (2019)
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La mayor proporcion de personas calificaron el sabor de la formulacion 1 con una

puntuacién igual a 3 (52.9%); en la formulacion 2, la mayor proporcién (45.1%)

calificd su sabor con puntuacién igual a 4; y para la formulacién 3, la mayor proporcion

de personas la calificd con 3 y el 11.8% calificd su sabor con una puntuacion igual a

5.
% 100
80
B Formulaciéon 1
Formulacién 2
M Formulacion 3
Calificacion
Figura 10 Calificacion del sabor segln tipo de formulacién
Tabla 15

Calificacion del Olor segun Tipo de Formulacion

Formulacion
Puntuacion Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3
N % n % n %
2 12 23.5 6 11.8 6 11.8
3 30 58.8 23 45.1 30 58.8
4 9 17.6 20 39.2 10 19.6
5 0 0.0 2 3.9 5 9.8
Total 51 100 51 100 51 100

Nota. Elaboracion propia (2019)
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La mayor proporcion de personas calificaron el olor de la formulacion 1, 2 y 3 con una

puntuacién igual a 3.

100

Calificacion

H Formulacion 1
Formulacién 2

M Formulacion 3

Figura 11 Calificacion del olor segun tipo de formulacion

Tabla 16

Calificacion de la Textura segun Tipo de Formulacion

Formulacion

Puntuacion Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3
N % n % n %

1 0 0.0 1 2.0 1 2.0

2 9 17.6 4 7.8 1 2.0

3 30 58.8 17 33.3 19 37.3

4 12 235 25 49.0 26 51.0

5 0 0.0 4 7.8 4 7.8
Total 51 100 51 100 51 100

Nota. Elaboracion propia (2019)
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El 58.8% de las personas calificaron la textura de la formulacion 1 con una puntuacion

igual a 3. El 49% calificaron la textura de la formulacion 2 y 3 con una puntuacion igual a

4.

100

Calificacion

B Formulacion 1
Formulacién 2

B Formulacion 3

Figura 12 Calificacion de la textura segun tipo de formulacién

Tabla 17

Calificacion de la Apariencia segun Tipo de Formulacion

Formulacion

Puntuacion Formulacion 1 Formulacién 2 Formulacion 3
N % N % n %

2 7 13.7 7 13.7 9 17.6

3 26 51.0 24 47.1 17 33.3

4 17 33.3 17 33.3 16 314

5 1 2.0 3 5.9 9 17.6
Total 51 100 51 100 51 100

Nota. Elaboracion propia (2019)
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El 51% de las personas calificaron la apariencia de la mezcla formulacion 1 con una
puntuacién igual a 3. La formulacién 2 y 3 fueron calificadas con la misma puntuacion

por el 47.1% y 33.3% de las personas respectivamente.

% 100.0
80.0
60.0
B Formulacion 1
40.0 Formulacién 2
20.0 B Formulacién 3
0.0 -
2 3 4 5
Calificacion

Figura 13 Calificacion de la apariencia segun tipo de formulacién

Tabla 18

Comparacion de las medidas descriptivas de las puntuaciones de las formulaciones

segun parémetro sensorial

Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3

Parametro
Sensorial Promedio  Desviacion o .~ Desviacion .~ Desviacion

Estandar Estandar Estandar
Color 3.14 0.664 3.20 0.825 3.20 0.849
Sabor 2.80 0.664 3.33 0.792 3.33 0.952
Olor 2.94 0.645 3.35 0.744 3.27 0.802
Textura 3.06 0.645 3.53 0.833 3.61 0.750
Apariencia 3.24 0.710 3.31 0.787 3.49 0.987¢g

Nota. Elaboracion propia (2019)
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B Sabor
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Formulacién 1 Formulacién 2 Formulacién 3

Figura 14 Comparacién de las puntuaciones medias de las formulaciones

Tabla 19

Analisis de Varianza para comparacion de las puntuaciones de los parametros

sensoriales segun formulacién

Suma de gl Media F Sig
cuadrados cuadratica
color Inter-grupos 118 2 059 096 909
Intra- grupos 92.118 150 614
total 92.235 152
Sabor Inter-grupos 9.529 2 4.765 7.241 001
Intra- grupos 98.706 150 658
total 108.235 152
Olor Inter-grupos 4.876 2 2.438 4.536 012
Intra- grupos 80.627 150 538
total 85.503 152
Textura  Inter-grupos 8.993 2 4.497 8.060 000
Intra- grupos 83.686 150 558
total 92.680 152
Apariencia Inter-grupos 1.739 2 869 1.243 291
Intra- grupos 104.902 150 699
total 106.641 152

Nota. Elaboracion propia (2019)
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La presente tabla muestra los analisis de varianzas que comparan las puntuaciones con las

cuales se calificaron los pardmetros sensoriales segln tipo de formulacion.

Se encontrd diferencias significativas en el sabor, olor y textura de las formulaciones (p <

0.05).

Tabla 20

Prueba de tukey para determinar la diferencia entre las puntuaciones sobre el sabor

segun tipo de formulacién

Intervalo de confianza al

95 %

(DMuestra  (J) Muestra Diferenciade  Error Sig. Limite Limite
medias (1-J)  tipico inferior superior

1 2 -529* 161 003 -91 -15

3 -529* 161 003 -91 -15

2 1 529* 161 003 15 91

3 000 161 1.000 38 38

3 1 529* 161 003 15 91

2 000 161 1.000 38 38

*La diferencia de medias es significativa al nivel 0.05

Variable dependiente: sabor - HSD de Tukey

Nota. Elaboracién propia (2019)

Dado que se encontro diferencia significativa entre las puntuaciones sobre el sabor de las
formulaciones se realiz6 la prueba de Tukey para determinar entre que formulaciones se

daba esta diferencia.

Segun la prueba de Tukey existe diferencia significativa entre las puntuaciones, sobre el

sabor, entre la formulacion 1 con las formulaciones 2 y 3 (p < 0.05). Es decir, para las
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personas el sabor de la formulacion 1 se diferencia del sabor de la formulacion 2 y de la

mezcla 3.

No se encontro diferencia significativa entre las formulaciones 2 y 3 (p > 0.05); es decir el

sabor de la formulacién 2 y la formulacién 3, para las personas, son iguales.

Tabla 21

Prueba de tukey para determinar la diferencia entre las puntuaciones sobre el olor

segun tipo de formulacién

Intervalo de confianza al

95 %

(DMuestra  (J) Muestra Diferenciade  Error Sig. Limite Limite
medias (1 -J)  tipico inferior superior

1 2 -412* 145 014 -76 -07

3 -333 145 059 -68 01

2 1 412* 145 014 07 76

3 078 145 852 -27 42

3 1 333 145 059 -01 68

2 078 145 852 -42 27

*La diferencia de medias es significativa al nivel 0.05
Variable dependiente: Olor - HSD de Tukey

Nota. Elaboracién propia (2019)

También se encontrd diferencia significativa entre las puntuaciones sobre el olor de las

formulaciones.

Al aplicar la prueba de Tukey se encontrd la existencia de diferencia significativa sélo entre
la formulacion 1 y la formulacion 2 (p < 0.05). En otras palabras, el olor entre la

formulacién 1y la formulacién 2 son diferentes.
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Tabla 22

Prueba de Tukey para determinar la diferencia entre las puntuaciones sobre la textura

segun tipo de formulacién

Intervalo de confianza

al 95 %

(DMuestra  (J) Muestra  Diferenciade  Error Sig. Limite Limite
medias (I -J)  tipico inferior superior

1 2 -471* 148 005 -82 -12

3 -549* 148 001 -90 -20

2 1 471* 148 005 12 82

3 -078 148 857 -43 27

3 1 579* 148 001 20 90

2 078 148 857 -27 43

*La diferencia de medias es significativa al nivel 0.05
Variable dependiente: Textura - HSD de Tukey
Nota. Elaboracion propia (2019)

Al aplicar el ANOVA (Ver tabla 4.8) se encontré diferencia significativa entre las

puntuaciones sobre la Textura.

Al aplicar la prueba de Tukey se encontré la existencia de diferencia significativa entre la
formulacién 1 con la formulacion 2 y 3 (p < 0.05); es decir, en opinién de las personas la

textura de la formulacion 1 se diferencia de las texturas de la formulacién 2y 3.

No se encontrd diferencia significativa entre la textura de las formulaciones 2 y la

formulacion 3.

De los resultados obtenidos se puede decir que los mejores tratamientos son las
formulaciones 2 y 3 no existiendo diferencias significativas entre sus atributos, pero se
creyo conveniente dar como ganadora a la formulacion 2 compuesta por 50% de carne de

cuy y 50% de carne de conejo, debido que presenta menor costo de produccion.
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3.2.2 Obtencién del derivado carnico tipo chorizo parrillero

En la figura 5 se muestran las operaciones y parametros tecnoldgicos para la obtencion del

derivado carnico tipo chorizo parrillero a base de carne de cuy y conejo.

Carne de cuy y
conejo deshuesada

Agua
Agua 684 g
Pimienta 5.88¢
Pimienta en chapa 2.87¢9
Sal 65.6 g
Azucar 12.77 9
Clavo de olor 1.925¢
Laurel 1.025¢
Nitrito 19.74 g

Recepcion de Materia prima

I

Lavado

\4

Curado/condimentado de 2kg
de carne de cuy y conejo

\4

Refrigeracion de 2 kg de
Carne curada con 793,81 g
de mezcla

v

Recortar 2 kg de Carnes
curada

v

Enmoldado / prensado de 2kg

de carne de cuy y conejo
|

v

Escaldado de 2kg de carne
de cuy y conejo

v

Enfriado de 1,600 kg de
derivado carnico

v

Refrigeracién de 1,600 kg de
derivad(]) carnico

v

Desmoldado de 1,600 kg de

derivadqcérnico
v

[

Agua, sangre, y
pelos

Tiempo: 1 a 3 dias
T°3°C

Eliminacién
de salmuera

T°70°C
t 1 hr/Kg de peso

T°3°C
Hrs 24

1,600 kg de Derivado cérnico tipo chorizo parrillero de Cuy y conejo

Figura 15 Diagrama de flujo para la elaboracion del derivado carnico tipo chorizo parrillero a base de
carne de cuy y conejo Nota. Elaboracion propia (2019).
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3.3 Caracterizacion del producto obtenido
3.3.1 Caracterizacion fisico quimica del chorizo obtenido

En la tabla 20, se observa la composicion porcentaje de humedad del chorizo parrillero
obtenido a partir de carnes de cuy (50%) y conejo (50%). Los resultados obtenidos se
asemejan a los encontrados por Méndez (2007), correspondiente a chorizo de cuy. Se debe

aclarar que en el Perl no existe norma técnica referida a chorizo. Ver anexo 6.

Tabla 23

Composicidn fisico quimico del chorizo parrillero a base carnes de cuy y conejo en

100g. de porcion comestible

Componente Formulacién 2
Humedad (%) 60.7
Proteina (%) 26.9
Grasa (%) 9.1
Cenizas (%) 3.3
pH 5.6
Cloruro (%) 0.28
Energia (Kcal) 189.5

Nota. Elaboracion propia (2019)
Laboratorio de Tecnologia de Alimentos — FIQIA - UNPRG

3.3.2 Caracterizacion microbioldgica del chorizo obtenido

En latabla 21, se muestran los resultados del analisis microbioldgico, donde se observa que
el chorizo parrillero elaborado a partir de carne de cuy y conejo almacenada por 60 dias a
temperatura de refrigeracion, presenta bacterias aerobias viables totales, del mismo modo

presenta hongos, pero en niveles aceptables y dentro de los limites permisibles.

95



Tabla 24

Analisis microbioldgico del chorizo de cuy y conejo

Tiempo (dias)

Determinaciones Patrén (*)
60

Numeracion de bacterias mesofilos <10 ufclg. 5 10°
aerobias viables
Numeracién de Staphylococcus <10 ufclg. <10
aureus
Determinacién de Escherichia coli Ausencia ufc/g. 10
Determinacion de Salmonella Ausencia ufc/25g. Ausencia / 25g.

Nota. Elaboracion propia (2019)
(*) Comparado con NTS N° 071 MINSA/DIGESA V-01 (2008)
Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos — FIQIA - UNPRG



IV. CONCLUSIONES

Luego de realizar el presente trabajo de investigacion de llegd a las siguientes

conclusiones:

1. Se logré determinar que el mejor efecto de las proporciones es 50% de la carne
de cuy y 50% de la carne de conejo para la aceptabilidad general del chorizo parrillero
gracias a la evaluacién sensorial realizada.

2. El chorizo parrillero a partir de carnes deshuesadas de cuy y conejo
caracterizado fisicoquimicamente presenté un contenido de 60.7% de humedad,
26.9% de proteina, 9.1% de grasa, 3.3% de ceniza, 5.6 de pH y 0.28% de cloruro.

3. Los niveles seleccionados de carne deshuesada de cuy y conejo para la
obtencion del chorizo parrillero fueron de: 50% de carne de cuy y 50% de carne de
conejo, luego de haber sido sometido a un analisis sensorial y evaluado este
estadisticamente.

4. Se formul6 un chorizo parrillero a partir de carnes deshuesadas de cuy y
conejo con un valor energético de 189.5 Kcal por racién de 100 gramos y con un
valor nutricional tanto para cuy y conejo: Humedad 73.8 % y 72.8%; Proteina 17.4%
y 20.9%; Grasa 6.4% y 4.9%; Ceniza 2.4% y 1.4% respectivamente.

5. El chorizo parrillero almacenado por 60 dias presenta presencia de
microorganismos (Numeracion de bacterias aerobias viables totales, < 10 ufc/g.,
Numeracion de Staphylococcus aureus, <10 ufc/g., Determinacion de Escherichia
coli, Ausencia ufc/25g. y determinacién de Salmonella, Ausencia ufc/25g) dentro de
los limites permisibles segin NTS N° 071 MINSA/DIGESA V-01 (2008) y calificada

sensorialmente por su buena aceptacion.
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V. RECOMENDACIONES

Promover la utilizacién de la carne de especies animales no tradicionales en la

elaboracion de productos carnicos procesados.

Utilizar carne de cuy y conejo en la elaboracién de chorizo, por su alto valor
nutricional, por sus caracteristicas sensoriales aceptables, y por el costo de produccion

que es competitivo con cualquier chorizo comercial.

Realizar estudios adicionales en donde también se incluya la carne de cuy y conejo

como ingrediente principal en la elaboracion de otros productos carnicos.

Cortar las carnes de cuy y conejo de acuerdo al molde, ya que mejorara la presentacion

del chorizo con los pedazos restantes se puede formar uno o més niveles adicionales.
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VIl. ANEXO

Anexo 1

Pasos de la Evaluacion Sensorial

ENTREVISTA - SELECCION

Se realizd con la finalidad de conocer el grado de conocimiento en
evaluacion sensorial a través de preguntas como:

- ¢éQué es para Ud. Evaluacion sensorial?
- ¢Participd alguna vez en una evaluacidn sensorial?

- ¢Conoce lo que es una mezcla alimenticia?

ORIENTACION

Reconociendo el grado de instruccidn se pasé a realizar una charla de
orientacion respectiva con la finalidad de estandarizar los conocimientos
de los panelistas, sumando conceptos basicos como mezclas alimenticias,
atributos de calidad (color, olor, sabor) su importancia y resaltando el
valor de la evaluacién sensorial.

EVALUACION

Se realizé6 empleando el test perfil de caracteristicas con una escala
heddnica de 5 puntos. Evaluandose los atributos de color, sabor, olor y

textura.
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Anexo 2

Prueba de medicion de grado de satisfaccion

A continuacion, se presenta tres formulaciones de chorizo parrillero hecha a base de carne
deshuesada de cuy (Cavia porcellus) y conejo (Oryctolagus cuniculus) por lo que se solicita
su evaluacion sensorial calificando de acuerdo a su criterio cada una de ellas, siguiendo la

escala que se presenta a continuacion:

ESCALA: Excelente

5
Muy bueno 4
Bueno 3
Regular 2

1

Malo

Muestras

A o H

Parametro

sensorial

Color

Sabor

Olor

Textura

Apariencia

Total

Observaciones:
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Anexo 3

Ficha técnica del Cuy

7N
(am) GRANJA SUPER CUY

PRODUCCIGN Y VENTA DE CUVES DE LAS RAZAS PERD - ANDINA Y LINER INTI

@(7 Calle Aylla N° 180 - Distrito La Victoria
Telf.: 074-238953 Cel.: 979642064 - 978141082
RPM: 6951839 Ewmail: granjasuper-cuy@botmail.com

LSS

INFORMACION DE REGISTR

1.- Cuyes machos nacidos 21-3 -13
2.- Promedio de peso nacimiento 135 grs.
3.- Promedio peso destete 305 grs.

CARACTERISTICAS GENETICAS:
1.- Linea: Heterosis
a) Raza Andina 12.5%
b) Raza Pert37.5%
¢) Linea Inti25%
d) Tipo IV 25%
2.- Edad: 54 dias
3.- Tipo de Alimentacién: Mixto (Forraje + Concentrado + Agua)
4.- Tipo de Beneficio: Natural

iMejorando cada dia para producir con calidad!
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INFORMACION PARA EL SACRII

GRANJA SUPER CUY

PRODUCCIGN Y VENTA DE CUYES DE LAS RAZAS PERD - ANDINA Y LINER INTI
Calle Aylla N° 180 - Distrito La Victoria
Telf.: 074-238953 Cel.: 979642064 - 978141082
RPM: 6951839 Email: granjasuper-cuy@hotmail.cotr

CUY | EDAD | PESO PESO PERIMETRO | PERIMETRO
VIVO CARCAZA | TORAXICO ABDOMINAL 7

ANCA

LINEAL
1 |54 dias |810gr |730gr 21 cm 22 cm 30 cm 26 cm
2 |54 dias |850gr |780gr 24 cm 25 cm 29 cm 26 cm
3 |54 dias |805gr |735¢gr 20 cm 25 cm 30 cm 25 cm
4 |54 dias |840gr |765gr 21 cm 27 cm 31cm 26 cm
S5 |54 dias |830gr |715gr 21 cm 26 cm 31cm
6 |54 dias |805gr |735gr 20 cm 27 cm 28 ¢

;Mejorando cada dia para producir con calidad!
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Anexo 4

Ficha técnica del Conejo

. .] ST 57
B "\A i
& ‘ T
® N,
o CIPAMHE /=
o Pty g -

Centro de Investigacién, Produccion de Animales Menores “HELIN”
Venta por Mayor y Menor: CUY DE RAZA, CONEJOS Y ASESORAMIENTO
Calle Humbolt N°581 — P.J. San Antonio - Chiclayo
Telef. 22-4074 - Cel. 9635985 — RPM: *973530

INFORMACION DE REGISTROS

1.- Tres conejos machos
2.- Promedio de peso nacimiento 350 grs.
3.- Promedio peso destete 600 grs.

CARACTERISTICAS GENETICAS:

1.- Raza Mariposa 100 %

2.- Edad: 56 dias

3.- Tipo de Alimentacion: Mixto (Forraje + Concentrado + Agua)
4.- Tipo de Beneficio: Natural

INFORMACION PARA EL SACRIFICIO

CONEJO EDAD PESO VIVO PESO CARCAZA
56 dias 1,045 kg 955 gr
56 dias 1,010 kg 920 gr
56 dias 1,590 kg 1,510gr
GERENTE

Directivo de fa_Asociacion Regional de Ganaderos Lambayeque
AREGANE -
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Anexo 5

Fotografias del proceso de elaboracion de chorizo.
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Anexo 6

Fotografias de la prueba de medicion del grado de satisfaccion
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