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meat for fermented sausage preparation
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Resumen

La carne de cuy, por su alto valor nutritivo, es importante en la alimentacién humana, y clave para la
seguridad alimentaria; ademas, es utilizada para la elaboracién de productos agroindustriales. Las perso-
nas que consumen esta carne son menos propensas a enfermedades. El objetivo de la investigacion fue
caracterizar la carne de cuy para su posible utilizacion en la elaboracion de un embutido fermentado.
Las lineas de cuyes evaluadas fueron la Criolla, la Andina y la Peruana mejorada. La carne se caracterizo
utilizando anélisis de varianza para las diferencias y comparacion de medias, segin Duncan (p <0.05),
desde el punto de vista fisico-quimico, microbiolégico y sensorial. El contenido de humedad no registro
diferencias entre las tres lineas evaluadas (75,6 % en el Andino, 73,3 % en el Peruano mejorado y 72,7
% en el Criollo). EI mayor contenido de proteina (19,1 %) se encontré en el Criollo, asi como el menor
contenido de grasa (7,6 %). En cuanto a las caracteristicas microbiolégicas y sensoriales de la carne, cum-
ple con los requisitos de calidad establecidos por las normas respectivas. La calidad de la carne de cuy
permite su utilizacién en la formulacion de un producto cérnico.

Palabras clave: Cavia porcellus; cuy; cuy andino; cuy criollo; cuy peruano mejorado.

Abstract

Guinea pig meat, due to its high nutritional value, is important in the human diet, and is a key product for
food safety; additionally, this meat is used in the agroindustry production, and people who consume it are
less prone to diseases. The objective of the investigation was to characterize the guinea pig meat, for its
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possible use in the elaboration of an improved fermented sausage. The lines of guinea pig evaluated were
the Creole, Andean and Peruvian.

Meat was characterized using analysis of variance for differences and means comparison, according to
Duncan (p<0,05), from a physicochemical, microbiological and sensorial point of view. The moisture
content did not show differences between the three evaluated lines, whose values were 75.6 % in the
Andean, 73.3 % in the improved Peruvian, and 72.7 % in the Creole. The highest protein content was
19.1 % in the Creole, which also had the lowest fat content (7.6 %). In regard to the meat microbiological
and sensorial characteristics, it complied with the quality requirements established by the respective
standards. The guinea pig meat quality allows its use in a meat product formulation.

Keywords: Cavia porcellus; guinea pig; guinea pig andean; guinea pig creole; improved peruvian.
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I. Introduccion

El cuy (Cavia porcellus), conocido también como
cobayo, curiel o curi, es un mamifero roedor que
fue domesticado en la region Andina de Sudaméri-
ca, donde ha sido utilizado, principalmente, como
fuente de alimento, y que ha tomado mucha fuer-
za en el mercado gastronémico internacional en
forma de plato tipico exético, entre otros usos (1).
Los cuyes, ademas, tienen un valor cultural espi-
ritual y son utilizados como animal de exhibicién
o compaiiia (1). La carne de cuy es magra; con un
contenido de grasa menor al 10 %, alto contenido
de proteinas y bajo en colesterol y sodio es ideal
para incluirla en una alimentacién variada y equi-
librada apta para todos los grupos poblacionales,
desde nifios hasta ancianos, y en diversas situacio-
nes fisiologicas, como, por ejemplo, el embarazo o
la lactancia (2). Esta carne es consumida principal-
mente como plato tipico asado o en locro (guiso)
en paises como Peru, Ecuador, Colombia y Bolivia,
ya que es muy sabrosa, suave, con alta calidad nu-
tritiva y de facil digestion (3); presenta una serie de
beneficios para la salud humana, ya que es fuente
de proteina, hierro y vitamina B ,, razén que la po-
siciona como un excelente alimento dietético (4).
En Cuba no habia tradicion de criar cuyes con fi-
nes comestibles; sin embargo, por la necesidad de
diversificar las fuentes de alimentacién humana y
aprovechar los beneficios de esta especie se intro-
dujeron, en el afno de 1992, estirpes mejoradas:
primero, ejemplares del tipo Peruano, y posterior-
mente, el tipo Macabeo, originario de Ecuador (5).
De acuerdo con el reglamento Técnico Ecuatoria-
no (6), la carne de cuy se clasifica como Tipo |, ya
que su contenido de grasa es inferior al 15 % vy el
de proteina es superior al 14 %.

Este trabajo de investigacion tuvo como objetivo
caracterizar la carne de cuy para su utilizacién en
la elaboracion de un embutido fermentado, y per-
mitié obtener un nuevo producto carnico fermen-
tado de valor nutricional que puede competir en el
mercado interno con los obtenidos a partir de otras
fuentes proteicas, empleando por primera vez car-
ne de cuy (Cavia porcellus).

Il. Materiales y métodos

Se seleccionaron animales adultos que pesaron
entre 932 y 1287 g. Se aplicé un Diseno Comple-
tamente al Azar, para lo cual se utilizaron 9 uni-
dades experimentales, distribuidas en tres lineas
genéticas (Criollo, Andino y Peruano Mejorado)
procedentes de la Unidad de Especies Menores de
la Facultad de Ciencias Pecuarias de la ESPOCH,
la cual aplica un sistema de crianza técnico, con
alimentacién a base de alfalfa y desechos de co-
secha, complementada con concentrado. Se toma-
ron 3 repeticiones por linea genética, en donde
cada unidad experimental estuvo conformada por
un animal.

Para ejecutar los andlisis fisico-quimicos y micro-
biolégicos en la carne de cuy se preparé la muestra
de acuerdo con lo que establecen las Normas Téc-
nicas Ecuatorianas (7-8) y se realizaron los siguien-
tes andlisis, siguiendo la metodologia establecida
por la AOAC:

Humedad por gravimetria (9), proteina método de
Kjeldahl (10), grasa por gravimetria (11), ceniza
por gravimetria (12), pH (13).

Se identificaron los siguientes microorganismos:
Coliformes totales (14), Escherichia coli (15), Sal-
monella spp. (16) y Staphylococcus aureus (17).

Caracterizacion sensorial: Se aplico la técnica des-
criptiva para evaluar sensorialmente la carne cruda
de las tres lineas de cuyes utilizadas, considerando
las caracteristicas organolépticas, aspecto y olor,
como las mas importantes, teniendo en cuenta la
naturaleza del mencionado ingrediente y del pro-
ceso tecnolégico por seguir, de acuerdo con los
requeridos por la literatura (18). Las pruebas se
realizaron en una sala de catacion con las condi-
ciones referidas por la NC ISO (19) y con la parti-
cipacion de 5 catadores adiestrados en este tipo de
producto.

Revista Ciencia y Agricultura (Rev. Cien. Agri.) Vol. 14 (1). ISSN 0122-8420. Enero - Junio 2017, pp. 39-45. Tunja (Boyacd) - Colombia. - 41



I1l. Resultados y discusion

La Tabla I revela los resultados de los diferentes
analisis fisicoquimicos realizados en la carne de
cuy de las tres lineas evaluadas.

La carne de cuy Criollo present619,39 % de pro-
teina, valor que difiere estadisticamente, seguin
Duncan (P>0,05), con relacién a los valores re-
gistrados en los cuyes Andinos y Peruanos mejo-
rados, cuyos valores fueron 18,55 % y 17,78 %,
respectivamente, resultados inferiores a los repor-
tados por los autores (20-21-22) y superiores a los
obtenidos por la literatura (23); esto se debe a la
influencia genética. Mientras que los mayores con-
tenidos de grasa se registraron en la carne de los
cuyes Peruanos mejorados, con un promedio de
8,56 %, reportandose diferencias estadisticas, se-
gin Duncan (P>0,05), con relacién a los valores
identificados en cuyes Criollos y Andinos, que fue-
ron de 7,93 % y 7,66 %, respectivamente, valores
superiores a los reportados por unos autores (20)
y similares a los reportados por otros autores (21);
esta variabilidad se presenta debido al tipo de ali-
mentacién, a la incidencia del contenido de agua
y al propdsito productivo; la literatura (23) cita
que la carne de conejo tiene un contenido de gra-
sa superior debido a las caracteristicas propias de
cada especie, alimentacion y a la edad. En cuanto

a la humedad, las cantidades mas altas se regis-
traron en la carne de cuyes Peruanos mejorados
y Andinos, que presentaron promedios de 73,48
%y 72,83 %, siendo inferiores estadisticamente,
segin Duncan (P> 0,05), con respecto a la canti-
dad registrada en la carne de cuyes Andinos, cuyo
resultado fue 75,84 %, valores superiores a los re-
portados por la bibliografia (20-22) y superiores a
los reportados en la literatura en carne de conejo
(21); estas diferencias se deben a la presencia de
grasa en la carne, a la influencia del tipo de ali-
mentacion y a la especie animal. Con relacién al
contenido de ceniza, las lineas Peruano mejorado
y Criollo registraron los mayores valores, con 1,26
% y 1,21 %, respectivamente, reportandose dife-
rencias estadisticas, de acuerdo con el analisis de
Duncan (P>0,05), con relacién a la carne de la
l[inea Andino, que alcanz6 un promedio de 1,08
%, en lo cual influye la cantidad de minerales en
la carne; la bibliografia reporta niveles superiores
en carne de conejo mestizo (22). En cuanto al pH,
no se encontraron diferencias estadisticas, segun
Duncan (P>0,05), en la carne de este roedor; los
valores fueron 6,47, 6,41 y 6,38 en las lineas Pe-
ruano mejorado, Criollo y Andino, respectivamen-
te, resultados superiores a los reportados en carne
de conejo de la raza Nueva Zelanda Blanco (23) e
inferiores a los registrados en la literatura en carne
de cuy de la raza Peruano mejorado (24).

Tabla I. Caracterizacién fisicoquimica de la carne de tres lineas de cuyes.

Variables Peruano mejorado Criollo Andino
Proteina % 17,78(0,23) 19,392(0,25) 18,55°(0,27)
Grasa % 8,56%(0,40) 7,93%(0,10) 7,66 (0,45)
Humedad % 73,48<(0,08) 72,83(0,08) 75,84%(0,06)
Ceniza % 1,262 (0,04) 1,212(0,03) 1,08°(0,03)
pH 6,472(0,07) 6,382(0,04) 6,412(0,07)

Letras diferentes indican diferencia significativa p<0,5.

La Tabla Il muestra la presencia de Coliformes to-
tales, Escherichia coli, Staphylococcus aureus y
Salmonella spp., microorganismos evaluados en
carne de cuyes Peruanos mejorados, Criollos y An-

dinos; de acuerdo con el andlisis realizado, todos
se encuentran dentro de los rangos de aceptacion
establecidos por la Norma Técnica Ecuatoriana
(25), cuyos parametros se indican en la Tabla Ill.
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Tabla Il. Presencia de microorganismos en carne de tres lineas de cuyes.

Microorganismo Lineas de cuyes UFC/g (log)
Criollo 1,0
Coliformes totales Peruano mejorado 1,0
Andino 1,0
Criollo 1,0
Escherichia coli Peruano mejorado 1,0
Andino 1,0
Criollo 2,5
Staphylococcus aureus Peruano mejorado 2,2
Andino 2,5
Criollo Ausencia
Salmonella spp. Peruano mejorado Ausencia
Andino Ausencia

Tabla Ill. Rangos de aceptacién de la poblacion de bacterias NTE INEN: 1346.

Microorganismo

Escherichia coli

Salmonella spp.

Coliformes totales

Staphylococcus aureus

Minimo Maximo
1,0 x 10° 1,0 x 107
1,0 x 10? 1,0x 10°
1,0 x 102 5,0 x 102
Ausencia e

La Tabla IV indica los resultados obtenidos del ana-
lisis sensorial descriptivo que buscé caracterizar la
carne de cuy para ser empleada en la elaboracion
del embutido, describiendo un color blanco de la
piel, con brillo mas acentuado en el cuy Andino;

una masa interna de color rojo, menos intenso en
los cuyes Peruano mejorado y Criollo, y un olor
caracteristico a carne fresca, propio de esta espe-
cie.

Tabla 1V. Perfil sensorial descriptivo en carne de tres lineas de cuyes.

Linea de cuyes

Resultado

Aspecto

Olor

Criollo

Peruano mejorado

Andino

Peruano mejorado
Criollo
Andino

Color piel blanco mas oscuro no uniforme, con
manchas oscuras

Masa interna color rojo oscuro brillante, sin grasa
Color piel blanco hueso con brillo

Masa interna color rojo brillante, sin grasa

Color piel blanco mas pronunciado

Masa interior de color rojo mas claro

Carne fresca

Carne fresca

Carne fresca
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IV. Conclusiones

El mayor contenido de proteina se presenté en car-
ne de cuy Criollo, el mas alto de grasa en el cuy Pe-
ruano mejorado, cantidades mayores de humedad,
en la carne de cuyes Peruano mejorado y Andino
respectivamente, los valores de pH no presentaron
diferencias estadisticas.

La presencia de Coliformes totales, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus y Salmonella spp. en
carne de cuyes Peruano mejorado, Criollo y An-
dino se encuentra dentro de los rangos de acepta-
cion establecidos por la Norma Técnica Ecuatoria-
na 1338.

De acuerdo con la caracterizacion realizada se
concluye que es factible utilizar la carne de las tres
lineas de cuyes evaluadas para la elaboracion de
un embutido fermentado.
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