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RESUMEN

El prop6sito de este trabajo de investigacion es proporcionar un conjunto de lineamientos que
establezcan los requisitos necesarios para asegurar la calidad de la carne de cuy en su comercia-
lizacién. Se llevé a cabo una revision bibliografica que abarco diversas fuentes a nivel interna-
cional, latinoamericano y nacional; incluyendo libros, revistas, articulos de investigacion, pagi-
nas web y portales de internet. Se utilizé una metodologia que combiné enfoques bibliogréaficos
y deductivos para disefiar una ficha técnica que cumple con los requisitos necesarios que garan-
ticen la seguridad alimentaria y la satisfaccion del consumidor; la ficha técnica es un documento
en el que se detallan todas las caracteristicas del producto carnico elegido. Los resultados obte-
nidos de esta investigacion indican que los pardametros organolépticos como el olor, color, tex-
tura y sabor son fundamentales para evaluar la calidad de la carne de cuy. También, se encontrd
que los pardmetros fisicoquimicos y los pardmetros microbioldgicos, son factores importantes
en la valoracion de la calidad; La comparacion de diversas fuentes bibliograficas permitié obte-
ner una mayor relevancia en la interpretacién de los datos, con lo que se pudo determinar los
parametros de calidad mas importantes. En conclusion, se elabor6 una ficha técnica que servira
como herramienta para asegurar la calidad de la carne de cuy en su comercializacion, la imple-
mentacién de esta ficha técnica permitira a los productores, distribuidores y comerciantes cono-
cer los requisitos necesarios que beneficien la calidad del producto, lo que contribuira a satisfa-
cer las demandas de los consumidores e impulsar el mercado de la carne de cuy. Se espera que
la informacion obtenida en esta investigacidn sirva de base para el desarrollo de politicas y
estrategias enfocadas en la mejora de la calidad de la carne de cuy y su promocién en mercados

nacionales e internacionales, donde este producto es muy apetecido.

Palabras clave: <SEGURIDAD ALIMENTARIA>, <PARAMETROS ORGANOLEPTI-
COS>, <PARAMETROS FISICOQUIMICOS>, <PARAMETROS MICROBIOLOGICOS>,
<FICHA TECNICA>
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ABSTRACT

This research aims to provide a guideline set that establishes the requirements to ensure the
quality of guinea pig meat in its commercialization. A bibliographic review encompassing var-
ious international, Latin American, and national sources, including books, journals, research
articles, websites, and internet portals, was necessary. A methodology combining bibliographic
and deductive approaches was essential to design a technical datasheet meeting the requirements
to guarantee food safety and consumer satisfaction. The datasheet is a document detailing all
the characteristics of the chosen meat product. The findings from this research indicate that
organoleptic parameters such as odor, color, texture, and flavor are fundamental for evaluating
the quality of guinea pig meat. Another finding reported that physicochemical and microbiolog-
ical parameters are essential in quality assessment. The comparison of several bibliographic
sources allowed for greater relevance in data interpretation, enabling the determination of the
most important quality parameters. Finally, a technical datasheet design was a beneficial tool to
ensure the quality of guinea pig meat in its commercialization. The implementation of this
datasheet will enable producers, distributors, and traders to understand the requirements that
benefit product quality, thereby contributing to meeting consumer demands and boosting the
guinea pig meat market. There are high expectations for using the findings of this research as a
basis for policy development and strategies focused on improving the quality of guinea pig meat

and promoting it in national and international markets, whose demand is higher.

Keywords: <FOOD SAFETY>, <ORGANOLEPTIC PARAMETERS>, <PHYSICOCHEMI-
CAL PARAMETERS>, <MICROBIOLOGICAL PARAMETERS>, <DATASHEET>
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INTRODUCCION

Actualmente no existe una regulacion que asegure la calidad de la carne de cuy que se
comercializa normalmente de manera informal, basando su precio en relacién con el peso y
algunas caracteristicas fisicas y sensoriales. Cada vez los consumidores son mas diversos en sus
preferencias por la calidad de la carne, por lo tanto, comprender la importancia relativa de
atributos organolépticos basados en la experiencia para la percepcion del cliente es valioso, ya

que puede establecer puntos de referencia en la valoracion del producto.

Para acceder a carne de cuy se debe acudir a las plazas y mercados desconociendo los pardmetros
bésicos que ayuden a distinguir los animales que sean aptos para el consumo humano, por lo cual
se hace cada vez més dificil encontrar granjas que tomen en cuenta las necesidades de un publico

exigente que necesita un producto que tenga relacion precio/calidad.

Los proveedores pueden influir en la industria sin darse cuenta al subir los precios o disminuir la
calidad de sus productos y servicios. El éxito de un mercado o segmento depende en gran medida
de la habilidad de los productores para organizarse y ofrecer un producto de alta calidad, como la

carne de cuy.

Segin lo mencionado anteriormente y considerando los pardmetros mas relevantes para el
aseguramiento de la carne de cuy se elaborara una ficha técnica para la comercializacion justa que

satisfaga las necesidades del consumidor.



OBJETIVOS

Objetivo General

o Elaborar una ficha técnica, mediante una revisién bibliografica para el

aseguramiento de la calidad de carne de cuy en su comercializacién.

Obijetivos Especificos

o Investigar los pardmetros de calidad de la carne de cuy por medio de referencias

bibliogréaficas seguras, que sustenten la informacion mediante la ficha técnica.

e Esquematizar los datos relevantes mediante la comparacion de diferentes fuentes

bibliogréaficas para evaluar la precision y la validez de los datos recopilados.

) Utilizar la informacidn obtenida de manera precisa y rigurosa a través de la
interpretacion de datos para la elaboracion de una ficha técnica detallada y

completa.



CAPITULO |

1. JUSTIFICACION

Industrias Pecuarias retine una serie de conocimientos que engloban la produccion de alimentos
a través del manejo y aprovechamiento de animales de abasto, como academia su accionar es
amplio. Una de sus perspectivas incluye innovacién de procesos y es precisamente ese enfoque
el que dirige esta investigacion de caracter bibliografico mediante técnicas, instrumentos y

recursos afines.

En la actualidad, la carne de cuy se comercializa de manera informal y sin un estandar de calidad
definido, lo que dificulta la eleccién informada del consumidor, ademas, la falta de regulacion
afecta la imagen del producto y su comercializacion, llevando a cabo consecuencias negativas

para los productores y para la industria en general.

La presente investigacion bibliografica se enfoca en la elaboracion de una ficha técnica que
contenga los parametros necesarios para asegurar la calidad de carne de cuyes aptos para el
consumo humano, mediante referencias bibliograficas con informacion relevante y veraz, lo que
beneficiara tanto a los consumidores como a los productores; el éxito en el mercado de cualquier
producto se basa en la capacidad de los productores para satisfacer las demandas del consumidor

y ofrecer un producto de calidad que cumpla con sus expectativas.

Cuando un producto cumple con los estandares de calidad, no solo cumple con los requisitos
legales, sino que también garantiza que sea seguro, confiable y efectivo. Los productores que
pueden demostrar que sus productos cumplen con estos estandares ganan la confianza y fidelidad

de los clientes.



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO REFERENCIAL

2.1 Marco Referencial

Existen estudios diversos tanto a nivel internacional, latinoamericano y nacional referentes a la
necesidad de establecer parametros que aseguren la calidad de la carne apta para consumo
humano. Sin embargo, se encuentra muy pocos lineamientos especificos relacionados a la carne

de cuy. A continuacidn, se presenta los mas relevantes.

2.1.1 Referencias Internacionales

(RUIZ, 2017) afirmé que "El sector carnico es un sector muy competitivo, pero en el cual
se puede entrar a competir con calidad mas no con precio. Lograr ser una empresa reconocida por
la calidad y sabor de los productos es lo mas importante para la empresa. Es importante ofrecer
productos con una formulacion que sea sana y de buena calidad para darle un valor agregado” (p.
20).

La necesidad de cumplir con los requisitos de la norma y ofrecer calidad al consumidor
para poder competir en el mercado local y nacional, asi como la importancia de la innovacion
mediante el desarrollo de nuevas férmulas y la creacion de lineas especiales para instituciones,
son destacados por (RUIZ, 2017)

(CADELAGO, 2021) menciona que "La ficha técnica es un documento en el que se
detallan todas las caracteristicas del producto cérnico elegido, incluyendo su composicion

quimica, caracteristicas fisicas y sensoriales entre otros (p. 25).

(KOIZUMI, 1986) demostré en sus estudios que en Japdn se considera tradicionalmente
que el atributo sensorial mas importante que determina la calidad de la carne de res para los con-

sumidores japoneses es la ternura, debido al marmoleado.

2.1.2 Referencias Latinoamericanas

La carne uruguaya se vende a mas de 80 paises y su calidad es reconocida por los merca-
dos mas exigentes. En este pais, esta prohibido el uso de hormonas, antibidticos, promotores de

crecimiento y proteinas de origen animal en la alimentacion del ganado, seguln lo establecido por

4



la Ley. Todos estos suplementos no son necesarios, ya que en Uruguay existe una alta disponibi-
lidad de pasturas por animal. El Instituto Nacional de Carnes (INAC) supervisa la calidad comer-
cial de todos los productos que se exportan, y ha desarrollado el Programa de Carne Natural Cer-
tificada del Uruguay (PCNCU) en carnes bovina y ovina (BONSIGNORE, 2006).

Segun la Gltima Encuesta Nacional Agropecuaria (ENA), Per( es el mayor productor de
carne de cuy en el mundo, con una poblacion de cuyes para el afio 2017 de 17.4 millones de
ejemplares (ENA, 2017). Esto representd 213,000 unidades mas que lo reportado en laENA 2016.

Para el afio 2017, la Direccion General de Ganaderia del Minagri estim6 una produccion
anual de 21,103 toneladas de carne de cuy (PERULACTEA, 2019). Con ello, se alcanz6 un con-
sumo per capita de 0.66 kg por habitante al afio. Las principales regiones donde se ha desarrollado
la crianza de cuyes son la sierra norte, Cajamarca, Lambayeque y La Libertad, seguida de la sierra
centro: Junin, Pasco, Huanuco, Lima y en menor medida en sierra sur: Arequipa, Apurimac,

Cusco, Huancavelica, Ica, Moquegua, Tacna y Puno.

2.1.3 Referencias Nacionales

La carne de cuy ha experimentado un crecimiento constante en su demanda en los Gltimos
afios, con un aumento significativo en la region de la sierra. Actualmente, su comercializacion en
la region costera se considera una innovacion. Ademas, en el centro y norte del pais, ha habido
un crecimiento en la cria de cuy, lo que demuestra un aumento en el consumo de la carne de cuy.
Segun el (MINISTERIO DE AGRICULTURA'Y RIEGO, 2017), los productores han tenido di-
ficultades para cubrir la demanda insatisfecha.

El cuy es un animal gue posee ciertas cualidades particulares; es una especie pequefia
cuyo metabolismo permite la excelente absorcion del alimento, el cual se transforma rapidamente
en carne. Ademas, el cuy es facilmente adaptable, tiene buena capacidad reproductiva, y su carne

tiene un agradable sabor y un alto valor nutricional debido al aporte de proteinas (TORRES, 2014)

De acuerdo con los resultados de (FLORES, 2016), la carne de cuy criollo presenta mayor
contenido de proteinas y grasas en comparacion con otros tipos de carne. Los valores de pH no
mostraron diferencias significativas, pero la carne de cuy criollo si presentd una mayor cantidad

de humedad.



2.2 Marco Tedrico

2.2.1 El cuy

Segun (CHAUCA, 2017), el cuy es un mamifero roedor originario de la zona andina de
Bolivia, Colombia, Ecuador y Per(, y constituye un producto alimenticio de alto valor nutricional
que aporta a la seguridad alimentaria de la poblacion rural. En Per(, pais con mayor poblacion y
consumo de cuyes, se estima una poblacion aproximada de 35 millones de cuyes, con una pro-
duccion anual de 16.500 toneladas de carne proveniente del beneficio de més de 65 millones de

cuyes criados con sistemas de produccién familiar.

En el Ecuador, el roedor conocido como Cavia Porcellus habita en varias provincias,
incluyendo Cotopaxi, Imbabura, Azuay, Chimborazo, Bolivar, El Oro, Morona Santiago, Cafiar,
Pichincha, Tungurahua, Carchi, Loja, Napo, y Zamora Chinchipe. Estas provincias estan ubicadas
en distintas regiones naturales, como el paramo, bosque piemontano occidental, bosque montano
occidental, matorral interandino, bosque montano oriental y bosque piemontano oriental
(VALLEJO, 2017)

El Centro de Investigacion Bioldgica de Pert (CIB, 2004)define al cuy como un mami-
fero originario de la regidn andina que se cria principalmente para su carne en zonas rurales. Estos
animales pueden adaptarse a una amplia variedad de condiciones ambientales, desde el nivel del

mar hasta alturas de hasta 4500 msnm.

El cuy es un roedor que se encuentra distribuido por todo el mundo y se utiliza principal-
mente como animal de laboratorio debido a su facil manejo y alta sensibilidad a las bacterias,
ademas de ser considerado como una mascota exotica y adorable (AGRONEGOCIOS, 2012).
Segun (OLIVO, 1989), el aparato digestivo del cuy permite la utilizacion de forrajes de buena
calidad, como la alfalfa, el kudzu, el maiz, el sorgo y el arroz, asi como malezas y desechos de

cocina.

2.2.2 Domesticacion del cuy

Segln (AVILES, 2014), la primera evidencia arqueoldgica en Ecuador acerca de la do-
mesticacion del cuy (Cavia porcellus) se registr6 en Salango, al sur de la provincia de Manabi, en
el transcurso de la fase Guangala 100 a.C. y 800 d.C., cuando la costa era una antigua red comer-

cial para el pueblo preincaico. Por otro lado, (CHAUCA L., 2007) sostiene que el centro de



domesticacion primaria del cuy fue en Per( y que como puntos secundarios estuvieron Bolivia,

Ecuador y el sur de Colombia

llustracion 2-1: Cuy inti de 2 semanas de
vida
Realizado por: Robayo, J, 2022

En el estudio realizado por (HUCKINGHAUS, 1961), se menciona que se encontraron
restos de cuyes en Ancon, ruinas de Huaycan, Cieneguilla y Mala, donde se recogen
pedazos de craneos de estos animales que eran diferentes a los actuales, siendo mas
alargados y estrechos, muy parecidos al Cavia aperea por la articulacién naso-frontal ir-
regular. Por su parte (PULGAR VIDAL, 1952) informa del descubrimiento de piel y
huesos de cuyes sepultados con restos humanos en tumbas de Sudamérica, lo que eviden-

cia la existencia y uso de esta especie en la época precolombina.

2.2.3 Consumo de Cuy como alimento cultural

Segun (VELOZ, 2005), la crianza de cuyes en toda la sierra es generalmente tradicional
y rustica, destinada para consumo familiar. En tal sentido, afirma que el aprovechamiento de este
mamifero procedente de paises andinos puede mitigar el problema de falta de proteina animal en
relacién con el ganado vacuno. Generalmente, se produce 1 kg de carne en 3 afios en el caso del

ganado vacuno, mientras que en el caso del cuy demora 3 meses para producir 1 kg de carne.

De acuerdo con (LILIDO, 2005), “En Pera y Bolivia esta especie doméstica es producida
para el consumo de la poblacién; en estos paises la produccion casera es equiparable a la crianza
casera de pollos y aves domésticas de las familias campesinas.” (p.2). De hecho, la carne de cuy

es un buen sustituto para la carne de otro tipo como cerdo, res o pollo las cuales estamos acos-



tumbrados a adquirir de manera comdn, para muchas comunidades andinas es un alimento apete-
cible y delicioso, para otras personas carece de altos contenidos nutricionales pese a que posee
grandes porcentajes de proteinas, tiene presencia escasa de grasa y colesterol (ARCHETTI, 1992)

(PAZMINO, 2014) menciona que cada ecuatoriano consume al afio 14 kilos de carne de
pollo, 9 kilos de res, entre 2 y 3 kilos de ovino y 1.3 kilos de carne de cuy. Por otro lado,
(MOSCOSO, 2017) en un estudio encontrd que existen personas que no consumen carne de cuy
por varias razones, como el gusto, el desconocimiento o la domesticacion dentro del hogar, ya
que en otros paises estos animales son considerados mascotas. Por estas razones, el producto no

es considerado alimenticio.

2.2.4 Descripcion zooldgica

La clasificacién zooldgica o cientifica involucra propiedades de los animales en este caso

el cuy.

CLASIFICACION ZOOLOGICA DEL CUY.

Orden Clasificacién
Suborden |Hystricomorpha

Familia Caviidae
Género Cavia
Especie Cavia aperea aperea Erxleben

Cavia aperea aperea Lichtenstein
Cavia cutleri king
Cavia porcellus linnacus

Cavia cobaya

Hustracién 2-2: Clasificacion zoologica del cuy

Fuente: Orr. (1966), citado por Moreno (1989)
Adaptado por: Robayo, J, 2022



2.2.5 Datos fisioldgicos del cuy

En la siguiente tabla se expone las caracteristicas de desarrollo fisioldgico del cavia

porcellus.

Tabla 2-1: Datos fisioldgicos del cuy

DATOS FISIOLOGICOS DEL CUY
Temperatura Rectal 38-29°C
Respiraciones por minuto 82-90 promedio
Pulsaciones por minuto 230-280 promedio
Vida reproductiva 2 anos

Vida productiva 18 meses conviente, 4 anos probable
Tiempo de vida 6-8 anos

Niamero de cromosomas 64

Ciclo estral 17 dias

Inicio reproductivo macho 120-150 dias

Inicio reproductivo hembras BAIES

Madurez sexual 70 dias

Duracién celo 8-9 horas

Gestacion 58-72 dias

Niumero de crias por parto

Fertilidad 80-90%

Materia real excretada 40-50 g/dia

Edad al destete 15 dias
Temperatura de galpon 14.4°C

Humedad en el galpon 50-70%

Ph de la carne 7.35

Volumen sanguineo 70-75 ml/kg peso vivo

Fuente: Ushca. J, citado por Jaramillo (1999).
Adaptado por: Robayo, J, 2022

2.2.6 Clasificacion del cuy

Segun explica (CHACHIPANTA, 2019), la clasificacion de los cuyes se realiza de acuerdo
con su Conformacion corporal, Pelaje y lineas genéticas.

2.2.6.1 Conformacion corporal

El tipo A, es parte de los cuyes modificados genéticamente los cuales son animales largos,
de fisionomia ancha y profunda, normalmente estos tienen caracter tranquilo y buen apetito, son
muy utilizados en la produccién de carne. En cambio, el tipo B es conocido por su fisionomia
angular y sobresalida, se caracterizan por su retardado desarrollo y nerviosismo, son conocidos
como cuyes criollos (ZALDIVAR, 1976).



Mustracion 2-3: Tipo de Conformacién corporal A 'y B
Realizado por: Robayo, J, 2022

2.2.6.2 Pelaje

Segun (SOLANO, 2013), existen varios tipos de cuyes segun su pelaje: el Tipo 1, con
pelaje corto, lacio y dispuesto en una sola direccion, que es ampliamente utilizado en la produc-
cion de carne debido a su velocidad de crecimiento y ganancia de peso; el Tipo 2, que tiene un
pelaje corto en diferentes direcciones formando remolinos a lo largo del cuerpo, y que se distingue
genéticamente pero no como una poblacion dominante. (RIOS, 2010) identifica al Tipo 3, cono-
cido como landoso o peruano, que tiene poca crianza, baja fertilidad y bajo rendimiento, y que
normalmente se comercializa como mascota. Por Gltimo, el Tipo 4 tiene un pelaje ensortijado en
su nacimiento y que se eriza a medida que crece; estos cuyes son buenos productores de carne

debido a su buena formacién muscular y grasa de infiltracién
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Hustracion 2-4: Clasificacion segun el tipo de pelo

Realizado por: Robayo, J, 2022
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2.2.6.3 Clasificacion segun la coloracion del pelaje

Seglin (CHUECA, 1972) y (ZALDIVAR, 1976), los cuyes presentan dos tipos de colo-
racién en su pelaje: granular y difuso. La pigmentacion granular tiene tres variantes: rojo, ma-
rrén y negro, mientras que el matiz difuso varia desde amarillo palido hasta marrén rojizo. La
piel del animal también puede presentar tonos oscuros debido a la presencia de los pigmentos
marrén y negro. La capa externa del pelaje del cuy es méas gruesa que la interna 'y, a medida que
los animales envejecen y se expone a temperaturas mas frias, los tonos del pelaje pueden oscu-

recerse.

CLASIFICACION DEL CUY SEGUN EL PELAJE

Pelaje simple (solo un color) Pelaje compuesto (dos 0 mas colores)
blanco mate
Blanco blanco claro
bayo claro moro claro
bayo ordinario
Bayo(amarillo) |bayo oscuro moro ordinario
alazan claro
alazan dorado Moro MOTo 0SCUro
alazan cobrizo
Alazan (rojizo) Jalazan tostado lobo claro
violeta claro
Violeta violeta oscuro lobo ordinario
negro brillante
Negro negro opaco Lobo lobo oscuro

Iustracion 2-5: Clasificacion del cuy segun el pelaje

Fuente: Chueca, 1972 y Zaldivar (1976)
Adaptado por: Robayo, J, 2022

2.2.6.4 Clasificacion segun la Linea genética

SOLANO (2013) clasifica los cuyes en tres grupos segun su linea genética, los cuales estan
influenciados por las mezclas que se hacen entre ellos. Es importante evitar la reproduccién entre
madres e hijos para mantener la salud de la poblacién. La Linea Per( se caracteriza por un creci-
miento rapido y una buena fertilidad. Con una alimentacion adecuada, estos animales pueden al-
canzar un peso de 800 gramos cada dos meses, y su carcasa tiene un rendimiento del 72%. La Linea
Andina, por otro lado, tiene una baja ganancia de peso y suele tener de dos a tres crias por parto.
Sin embargo, se utilizan para la produccién debido a que presentan un mayor nimero de celos post-
parto. Finalmente, la Linea Inti se identifica por poseer caracteristicas reproductivas y alcanzar un

peso similar al de la Linea Per(, con un rendimiento de carcasa superior.
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LINEA PERU

Iustracién 2-6: Lineas de cuyes
Realizado por: Robayo, J, 2022

2.2.7 ; Como es la produccion de cuy en Ecuador?

Los estudios de (SANCHEZ, 2010), indican que existe crianza familiar-tradicional la cual
se desarrolla normalmente en zonas rurales como una actividad adicional, los cuales son criollos
y se alimentan de residuos caseros, tiene alto indice de mortalidad y bajo rendimiento. La crianza
familiar-comercial se basa méas en el negocio de la venta de cuyes disponen generalmente de
forrajes y cuidados veterinarios para sus animales se mezclan razas criollas con mejoradas para

tener mejores crias, consumen intercambian y venden los cuyes después de 3 meses.

De acuerdo con SOLANO (2013), el sistema de crianza comercial esta coordinado por
empresas agropecuarias que ofrecen una buena calidad en lugares especificos con el manejo ade-
cuado en las instalaciones, nutricion y produccion. Datos que concuerdan con los emitidos por el
Proyecto de Innovacion Tecnoldgica Participativa y Productividad Agricola en adelante (PIT-

PPA) que indican que alrededor de 710000 familias tienen este modelo de produccién.
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Hustracion 2-7: Produccion de cuy en Ecuador

Fuente: Ataucusi Saturnino
Realizado por: Robayo, J, 2022

2.2.8 Desde que tiempo se consume carne de cuy en Ecuador

Los estudios realizados en Peri por CHAUCA (2007), han servido de referencia para
considerar a esta especie como productora de carne. Los trabajos de investigacion en cuyes se
iniciaron en el Per( en la década del 60, en Colombia y Ecuador en la del 70, en Bolivia en la
década del 80 y en Venezuela en la del 90. Los paises andinos estan contribuyendo al desarrollo
de la crianza de cuyes en beneficio de sus pobladores, este animal esté identificado con la vida 'y
costumbres de la sociedad indigena, es utilizado también en medicina y rituales magico-religio-
sos. Tiene multiples usos (mascota, animal experimental), aunque en los andes sigue siendo uti-

lizado como un alimento habitual.

2.2.9 Faenamiento de cuy

De acuerdo con (AGROCALIDAD, 2014), los centros de faenamiento de cuyes deben
estar ubicados al menos a 1000 metros de la comunidad y a 3000 metros entre centros de faena-
miento y produccion. La infraestructura de los centros de faenamiento debe garantizar la inocui-
dad durante todo el proceso, respetando la bioseguridad e higiene, de manera gue se evite la con-

taminacién de las canales.
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2.2.10 Caracteristicas nutricionales de la carne de cuy

(USHI & USHINA LOPEZ, 2016), ha mencionado que para muchas personas el cuy es
un alimento poco apetecible, pero ignoran que este mamifero tiene un alto valor nutricional y
elevado porcentaje de proteina ademas su grasa no contiene colesterol lo cual indica que seria

un sustituto perfecto para la carne de pollo o res.

Segin (LEYVA, 2019)el consumo de carne de cuy durante el embarazo puede
proporcionar una nutricion adecuada y ayudar en los procesos fisiol6gicos de recuperacion. El
cuy se caracteriza por su excelente palatabilidad, rapida digestibilidad, suavidad y alto valor
proteico, lo que lo convierte en una fuente sobresaliente de nutricion en comparacion con otros

tipos de carne.

La presentacion de la carne de cuy puede variar segln el mercado y la cultura en la que
se encuentre. Segn (SMITH, 2015) algunos de los tipos mas comunes de presentaciones de la
carne de cuy incluyen la presentacion entera, que se vende con piel, huesos y visceras intactas y
es una opcion popular para aquellos que desean preparar la carne en casa. También existe la
presentacion procesada, que incluye productos como salchichas, hamburguesas y carnes
enlatadas, convenientes para aquellos que desean preparar comidas rapidas y faciles. En términos
de presentacion, la carne de cuy puede ser fresca o congelada, y puede estar envasada al vacio o
enlatada para mantener su frescura (RODRIGUEZ, 2018)

(RAMOS, 2012)concluy6 gue la carne de cuy es un alimento nativo con un alto valor
nutricional, rico en vitaminas A, D, E y K, que puede ser una buena opcién para combatir la
desnutricion. Segin (CHACHIPANTA, 2019), la carne de cuy es una fuente de proteinas, con
un contenido del 20,3%, lo que la hace méas deseada en comparacion con otras carnes como la de
ave, vacuno, ovino y porcino. Ademas, la carne de cuy es baja en grasas, con un contenido del
7,8%.

Segun (HUAMANI, 2022), la carne de cuy magra, con un contenido proteico elevado del
20,3% vy sin colesterol, es una opcion ideal para una alimentacion nutritiva y equilibrada que
puede ser consumida por toda la comunidad. Respecto al sacrificio del cuy, (MISTO, 2018) indica
que no importa si se utiliza desnucamiento o electronarcosis, y que el tiempo Optimo de
maduracion para el consumo humano es de 16 horas, con un pH aproximado de 5,42, acidez de

0,272% y una capacidad de retencion de agua de 12,7 (p. 257).
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A continuacion, se presenta una tabla comparativa entre los beneficios de otras carnes en

relacion con la del cuy.

Tabla 2-2: Comparacién nutricional diferentes tipos de carne

COMPARACION NUTRICIONAL DIFERENTES TIPOS DE CARNE

Cuy 70,6 20,3 7.8 0.8
Conejo 68,5 20,5 4 0.8
Pollo 70,2 18.3 9.3 1
Vacuno 58 17,5 21,8 1
Ovino 40.60 16.4 31,1 1
Porcino 46.8 14,5 37.3 0.7

Fuente: Figueroa, F (1999)
Adaptado por: Robayo, J, 2022

La carne del cuy tiene un alto contenido proteico, ademéas minerales y vitaminas; ayuda
a cubrir los requerimientos de proteina animal necesaria en la dieta. Es utilizada particularmente
en la alimentacion de nifios y madres debido a su contenido de hierro. Este tipo de carne es
superior a otras especies como proteina de origen animal, bajo en grasas y triglicéridos, alto en
acidos grasos linoleico y linolenico, esenciales para el ser humano, por eso la convierte en una

carne no dafiina para dietas de enfermos, ancianos y nifios (MERCURIO, 2016)

2.2.11 Exportacion de carne de cuy

Segun el informe "Potencial del mercado internacional para carne de cuy" elaborado en
2019 por la Direccién de Inteligencia Comercial del Ministerio de Comercio Exterior y Turismo
de Peru, la exportacién de carne de cuy empez6 en 1994 con un valor FOB de US$ 5,5 por kilo-
gramo y presento fluctuaciones con tendencia creciente en los afios siguientes, alcanzando valores
FOB mas altos en 2015 (US$ 13,8 /kg), 2016 (US$ 13,5 /kg), 2017 (US$ 13,4 /kg) y 2018 (US$
12,8 /kg). A pesar de que las exportaciones peruanas de carne de cuy disminuyeron en un 12,5%
en 2018 con respecto al afio anterior, el informe destaca que durante los Gltimos 10 afios las ex-
portaciones en valor FOB han mostrado un crecimiento a una tasa anual del 18,4% lo que con-

vierte a la carne de cuy en un producto con grandes expectativas para la exportacion.

FOB es una abreviatura que significa "Franco a Bordo" y se refiere a una clausula con-
tractual utilizada en el comercio internacional. Segun el "Diccionario de Comercio Internacional”
de la Céamara de Comercio Internacional (ICC, 2020), indica que la clausula establece que el

vendedor es responsable de entregar las mercancias en un puerto o lugar acordado y a bordo del
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medio de transporte designado por el comprador en ese momento, el comprador asume los costos

y riesgos asociados con el transporte de las mercancias hasta su destino final.

“Los consumidores de la carne de cuy en los Estados Unidos son la poblacién peruana,
ecuatoriana y boliviana que reside en ese pais. Tanto como valoran las caracteristicas nutriciona-
les de esta carne, estos consumidores tienen la costumbre y afioranza por consumir un producto
que los identifica culturalmente, es posible ampliar este mercado, promocionando y difundiendo

las bondades especiales que tiene este milenario alimento andino”. (ENA, 2017).
Segln ENA (2019), “al cierre del afio 2017 existe una poblacion de 3.4 millones de pe-

ruanos, ecuatorianos y bolivianos residentes en el exterior. De ese total, 1.5 millones son perua-

nos, 1.1 millones ecuatorianos y 0.8 millones bolivianos”.

Tabla 2-3 : Total de residentes en el exterior

DEMANDA DE CARNE DE CUY EN EL
EXTERIOR

820722; 24%

| 1475532; 43%

= Bolivianos

m Ecuatorianos

1131427;33% m Peruanos

Fuente: Rodriguez, N. (2019)
Adaptado por: Robayo, J, 2022

La carne de cuy fue seleccionada como producto de exportacion hacia el mercado esta-
dounidense debido a la creciente demanda por parte de los consumidores extranjeros de alimentos
exoticos y no tradicionales. El andlisis de la competencia, el potencial econémico y social en linea
con las tendencias actuales también respaldd esta eleccion. Ademas, la carne de cuy es una opcion
atractiva para aquellos que buscan productos con bajo contenido calérico y graso, en linea con la
creciente conciencia del publico por llevar una vida mas saludable y evitar la obesidad, que se ha

convertido en una epidemia global (VIVAS, 2019).
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Segun (AGRARIA, 2019) tanto PerGd como Ecuador exportan carne de cuy de manera
constante durante todo el afio, sin importar un mes en particular. La demanda de este producto se
mantiene estable y, en su mayoria, la carne de cuy se envia al extranjero como cuy entero conge-

lado, empacado y sellado al vacio, y estos envios solo se realizan por via aérea.

2.2.12 Regulacion que asegure la calidad de la carne de cuy en Ecuador

De acuerdo con el articulo 281 de la Constitucion de la Republica del (ECUADOR.,
2009), la soberania alimentaria constituye una obligacion del Estado para garantizar que las per-
sonas alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiados e impulsar la
produccidn, transformacién agroalimentaria y pesquera de las pequefias unidades comunitarias.
Ademas de la economia social y solidaria con politicas fiscales que protejan a este sector para
evitar la dependencia de importaciones de alimentos; proveer tecnologias ecolégicas, organicas y
financiamiento para los pequefios y medianos productores, precautelando que los animales desti-
nados a la alimentacion humana estén sanos y sean criados en un entorno saludable. De forma
regular utilizando normas de bioseguridad y biotecnologia, asi como su experimentacion, uso y

comercializacion.

El articulo 23 de la Guia De Faenamiento De Cuyes (ZOOSANITARIO, 2014). Estipula
gue todos los centros de faenamiento deben cumplir con los sistemas de autogestion de la calidad
e inocuidad, implementando las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), Procedimientos Ope-
racionales Estandarizados (POE) y Procedimientos Operacionales Estandarizados de Sanitizacion
(POES), o HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control), validado por la autoridad

competente.

Segun el (INEN, 2004) la norma técnica ecuatoriana INEN 1334:2004 establece los re-
quisitos microbioldgicos que los alimentos deben cumplir para garantizar su seguridad y calidad.
En la misma linea, la norma INEN 1335:1999 establece los limites microbiolégicos aceptables
para los Aerobios mesdfilos, Escherichia coli y Staphylococcus aureus en los alimentos listos para
el consumo y los cocidos que se consumen sin una ulterior coccién (INEN, 1999) (INEN, 1999),
segln la norma INEN 1335:1999. Para la bacteria Escherichia coli, el limite minimo aceptable es
menor a 3 UFC/g, también segln la misma norma. En cuanto a Staphylococcus aureus, el limite
minimo aceptable es menor a 10 UFC/g y el limite maximo aceptable es menor a 100 UFC/g, de
acuerdo con la norma INEN 1335:1999. Por (ltimo, para la deteccién de Salmonella spp., la
norma INEN 1334:2004 establece que en una muestra de 25 gramos de alimento no debe haber

presencia de esta bacteria para considerarlo seguro para el consumo.
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Segun la Norma (INEN, 1985) durante el proceso de faenamiento los animales guardaran
un reposo de 24 hasta 12 horas antes de su sacrificio, realizando un pesaje y un examen ante
morten para comprobar que se encuentra en condiciones higiénicas aptas para su faenamiento.
Asi mismo, se debe aplicar un procedimiento de aturdimiento apropiado a fin de garantizar la

limpieza de la canal y evitar contaminaciones.

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), por sus siglas
en inglés) se presenta como una herramienta Util para los fabricantes de alimentos. Segun los
expertos, el HACCP ofrece una ventaja clave al transferir la responsabilidad y el control de la
seguridad alimentaria a los fabricantes de alimentos. Esto hace que los manipuladores de
alimentos se interesen en comprender y asegurar la inocuidad de los alimentos y renueven su
motivacion en el trabajo que desempefian. Ademas, la aplicacion del HACCP no significa
desestimar los procedimientos de aseguramiento de la calidad o de las buenas préacticas de
fabricacién ya establecidos, sino que exige la revision de tales procedimientos como parte de la
metodologia sistematica previa para la adecuada implementacion de este sistema (MARRIOTT,
2006)

La aplicacion del HACCP conlleva a beneficios adicionales como un uso mas eficaz de
los recursos y disminucién de pérdidas a la industria alimentaria, responder méas rapidamente a
los problemas de inocuidad de los alimentos y contribuir a promover el comercio internacional
ya que mejora la confianza de los compradores. Es importante destacar que la aplicacion de
HACCP debe tener la flexibilidad suficiente para ajustarse a los cambios en el proceso,
incorporacion de nuevos disefios de equipo, cambios en los procesos de elaboracién, de materias
primas u otros avances tecnoldgicos que puedan tener efecto sobre la inocuidad del alimento final
(GUTIERREZ, 2013)

2.2.13 Parametros que influyen en la calidad de carne de cuy

“El ciclo de vida de los productos sumado a la creciente demanda de los consumidores,
en términos de variedad y calidad, han llevado a una necesidad urgente de desarrollar y aplicar
herramientas que puedan ayudar a planificar, estructurar y sistematizar la mejora continua de la
calidad de los alimentos y el desarrollo de nuevos productos” (CRUZ, 2006)La carne de cuy
beneficiada de forma tradicional no experimenta cambios organolépticos como la carne palida,
suave y exudativa (PSE) u oscura, firme y seca (DFS), como si lo experimentan la carne de cerdo
(PSE) y bovino (DFS) (VELAZCO, 2000)
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La tasa de declinacion de pH de la carne de cerdo como indicador del grado de alteracion
en la calidad; la carne DFD del inglés dark, firm and dry (oscuro, firme y seco) se desarrolla
cuando el glicégeno muscular disminuye antes del sacrificio obteniendo un pH muscular alto
proveniente de un glic6lisis postmortem reducida (Hedrick, 1989; Gregory, 1994; Lawrie, 1998).
carne PSE (palida, suave y exudatuva) influye la velocidad de la glucolisis, este decrecimiento
del pH post-morten puede afectar a la calidad de la carne tal como color, capacidad de retencién
de agua y textura (FERKET, 1994)

Tabla 2-4: Determinacion de carne PSE en canales de cerdo

DETERMINACION DE CARNE PSE EN CERDO

ComparacionpH 45 vs
inferior superior pH24

0.639 0,72 <0.01
_ 0,514 0,27 0,352 =0.01
0.158 0,226 0,00018 0,015 =0.01

Fuente: Castrillon. W (2005).
Adaptado por: Robayo, J., 2022

La capacidad de retencién de agua es la capacidad que tiene la carne de retener su propia
agua frente a fuerzas externas como el corte, molienda, prensado, etc. Este tipo de carne produce
mas exudados en los paquetes de venta, pierde humedad en la superficie lo cual hace que la carne
reduzca su peso y pierda mucha agua durante la coccion como resultado sabor seco o falta de
suculencia (SIVAKUMAR, 2013)

(CHAMORRO, 2013) sefiala que el color es una de las caracteristicas mas importantes
en la calidad de la carne debido a que los consumidores relacionan el color con la calidad y, por
ende, influye en la aceptabilidad. Normalmente si al consumidor no le agrada el color de la carne,
la descarta sin evaluar que otros aspectos. El color de la carne permite la deteccion de ciertas
anomalias que pueda presentar los productos en la inocuidad, el consumidor utiliza las tonalidades

de color como indicador de frescura y sanidad.

La textura de la carne de cuy esté relacionada con la edad del animal, siendo més crujiente
a medida que ésta aumenta. Este efecto se observa principalmente en machos jovenes de entre 3
y 5 meses, ya que la piel de los animales adultos puede afectar la calidad de la carne debido a su
dureza (CHAUCA, 2017). En términos generales, la textura de la carne de cuy se puede clasificar
como blanda o dura (YUPA, 2017)
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La percepcion del sabor de los alimentos es un proceso que se realiza a través de los
botones gustativos ubicados en las papilas gustativas de la lengua, los cuales permiten la
identificacion de los compuestos quimicos que conforman los alimentos y su correspondiente
percepcion como sabores. Sin embargo, esta percepcion del sabor puede verse influenciada por
factores como la edad. Ademas, el tratamiento culinario que se aplique al alimento, como la
coccidn, fritura o asado, también puede afectar la percepcion del sabor. Por otro lado, factores
como la especie, la edad, la alimentacion y los sistemas de almacenamiento también pueden
influir en la calidad del sabor. Con relacion a la sal, la percepcion del sabor varia dependiendo de
la cantidad utilizada: un alimento puede percibirse como poco salado, normal 0 muy salado en

funcion de la cantidad de sal utilizada en su preparacion. (YUPA, 2017).

(MILLER, 2002) menciona que los principales factores de palatabilidad que se toman en
cuenta para definir la calidad los productos carnicos son color; textura, sabor/olor, aunque el gusto
por los parametros varia segun la cultura. En muchos paises desarrollados la gente prefiere su
carne tierna, los africanos prefieren que su carne sea "masticable”. En la India, mucha gente pre-

fiere la carne con hueso.

Dentro de los rangos microbioldgicos, la carne es considerada uno de los alimentos mas
perecederos, esto es ocasionado por el alto contenido de agua, oxidacion, cambios de color y
dafios fisicos otro sintoma de deterioro es el crecimiento de microorganismos en niveles fuera de
los establecidos lo que trae olores desagradables y formacion de limo, estas alteraciones en la

carne varian dependiendo de las condiciones de almacenamiento (ERCOLINI, 2009)
Tabla 2-6: Rangos de aceptacion de la poblacion de bacterias NTE INEN:1346

RANGOS DE ACEPTACION DE LA POBLACION DE
BACTERIAS NTE INEN:1346

Microorganismos Min UFC/g Max UFC/g
Aerobios mesofilos <10 1x10°
Escherichia coli 1,0x102 1,0x10x3
Staphylococcus aereus <10 5,0x10?
Salmonella spp Ausencia/25g Ausencia/25g
de muestra de muestra

Fuente: Flores, C & Salgado, I. (2016).
Adaptado por: Robayo, J., 2022
(MARRIOTT & GRAVANI, 2006) destaca que los aspectos microbioldgicos son impor-
tantes en una ficha técnica de calidad porque determinan la seguridad y la calidad de los productos
alimentarios. Los microorganismos pueden causar enfermedades y alterar la calidad sensorial y
nutricional de los alimentos; es esencial controlar la presencia y el crecimiento de los microorga-

nismos en los productos alimentarios para garantizar su seguridad y calidad.
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El Codex Alimentarius establece los limites m&ximos de residuos de farmacos en los
alimentos con el fin de garantizar la seguridad alimentaria y proteger la salud del consumidor.
Estos limites, conocidos como Ingesta Diaria Admisible (ADI), se basan en la evaluacion de los
riesgos para la salud humana asociados con la exposicion a residuos de farmacos en los alimentos.
El ADI se define como la cantidad de una sustancia que se puede ingerir diariamente durante toda
la vida sin riesgo apreciable para la salud. EI Codex Alimentarius trabaja en estrecha colaboracion
con la Organizacion Mundial de la Salud y la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agri-
culturay la Alimentacion para establecer limites seguros y efectivos para los residuos de farmacos
en los alimentos (CODEX, 2021).

Los parametros fisicoquimicos, microbiologicos y sensoriales son esenciales para asegu-
rar la calidad y seguridad de un alimento (WOOD, 2017). En parametros fisicoquimicos, se men-
ciona que las grasas son un nutriente esencial en la dieta humana, proporcionan energia y ayudan
a absorber vitaminas liposolubles. Las grasas tienen un papel importante en la textura, sabor y
conservacion de los alimentos. Existen grasas saturadas que son mas sélidas a temperatura am-
biente y se encuentran en productos de origen animal como la carne, la leche y los productos
lacteos (MENSINK, 1990). Las grasas insaturadas son mas liquidas y se encuentran en productos
de origen vegetal como los aceites y nueces. Las grasas trans son grasas artificiales y se ha de-

mostrado que tienen efectos negativos en la salud.

(WHITNEY, 2017) menciona que las proteinas son un componente estructural y funcio-
nal de los tejidos del cuerpo al igual que una fuente importante de energia. En los alimentos pue-
den ser evaluadas por su valor bioldgico y su capacidad para estimular el crecimiento y la repa-
racién de los tejidos, las proteinas son esenciales para la vida estas se componen de aminoacidos.
Existen proteinas completas que contienen todos los aminoacidos esenciales necesarios para el
cuerpo, mientras que las proteinas incompletas no contienen todos los aminoécidos esenciales.
Los alimentos ricos en proteinas incluyen carnes, pescados, huevos, productos lacteos y legum-

bres.

El pH es una medida de la acidez o alcalinidad de una solucién y es un factor importante
en la madurez y seguridad de los alimentos, puede influir en la textura, sabor y conservacion de
los alimentos ademas de ser un indicador de la presencia de microorganismos en alimentos fres-

cos, como frutas y verduras, el pH puede ser un indicador de la madurez (TAMINE, 1999)

(KADER, 2002) sefiala que la acidez es un factor importante en la madurez y seguridad

de los alimentos, la cual se refiere a la concentracion de acidos en una solucién y se mide en
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términos de pH. A medida que un alimento madura, su acidez generalmente disminuye, lo que

puede afectar su textura, sabor y conservacion, asi como ser un indicador de su calidad y madurez.

"De acuerdo con WOOD (2017), los pardmetros sensoriales, como el color y el olor, son
importantes en una ficha técnica de carne porque proporcionan informacion sobre la apariencia y
el aroma de la carne, lo que puede indicar su frescura y calidad (TOLDRA, 2010). El color de la
carne puede ser un indicador temprano de la oxidacion y la descomposicién, mientras que el olor
puede ser un indicador de la presencia de microorganismos patégenos. Por lo tanto, es importante

evaluar y controlar los pardmetros sensoriales para garantizar la calidad y seguridad de la carne."

Segin (FLORES-MANCHENO, 2017), la caracterizacion de la carne de cuy es de gran
importancia para su uso en la elaboracion de embutidos fermentados. En este sentido, los autores
se enfocan en describir el color y el olor de la carne de cuy de tres lineas diferentes: Criollo,
Peruano mejorado y Andino. Los resultados muestran que la linea de cuy Peruano mejorado pre-
senta un color de piel blanco hueso con brillo y una masa interna de color rojo brillante, sin grasa,
con un olor a carne fresca. Por su parte, la linea de cuy Criollo presenta un color de piel blanco
mas oscuro no uniforme, con manchas oscuras, y una masa interna de color rojo oscuro brillante,
sin grasa, también con un olor a carne fresca. Por ultimo, la linea de cuy Andino presenta un color
de piel blanco més pronunciado y una masa interna de color rojo mas claro, también sin grasa y
con un olor a carne fresca. Estos hallazgos son fundamentales para el desarrollo de nuevos pro-

ductos carnicos a partir de la carne de cuy y su comercializacion en el mercado.

"Conforme a un estudio publicado en Food Science and Technology International
(CHEFTEL, 1995), el tiempo de vida Util es un factor que se considera en la planificacion de la
produccidn, el almacenamiento vy la distribucion de alimentos para maximizar su eficiencia y re-
ducir el desperdicio. Al comparar el tiempo de vida Gtil de diferentes productos alimenticios, se

puede determinar cual es el mas adecuado para una situacion particular y optimizar su uso."

"Segun un estudio de (FIGUEROA, 2003), la conservacién de la carne de cuy presenta
una dificultad importante debido a la degradacidn causada por la accién microbiana y la deterio-
racion quimica resultante del alto contenido de proteinas. Esto, combinado con la oxidacion de
las grasas provocada por el oxigeno atmosférico, lleva a una rancidez y un olor desagradable en
la carne, lo que resulta en una disminucién de su calidad. La conservacion de los productos ali-
menticios sigue siendo un tema de gran importancia. Segun (BUITRON, 2016), el tiempo ma-
ximo de conservacion en condiciones 6ptimas de la carne de cuy fue de cuatro semanas con aceite

esencial de orégano a una temperatura de congelacion menor a 0 °C."
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2.2.14 Normas para exportar carne de cuy

(CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR, 2008). Art. 306, - El Estado
promovera las exportaciones ambientalmente responsables, en particular las exportaciones de los
pequefios, medianos productores y del sector artesanal. EI Estado propiciara las importaciones
necesarias para los objetivos del desarrollo y desincentivara aquellas que afecten negativamente

a la produccion nacional, poblacién y naturaleza.

Segun (ADEX, 2019), en los Estados Unidos, cualquier producto alimenticio que se
venda debe cumplir con los requisitos de seguridad y salud establecidos por la Ley Federal de
Alimentos, Drogas y Cosméticos (FD&C). Sin embargo, la regulacion de los productos procesa-
dos que se importan al pais no esté centralizada en una sola entidad, sino que es responsabilidad
de varios organismos diferentes. De acuerdo con el documento emitido por la FDA (Food and
Drug Administration) en Estados Unidos, los alimentos importados son examinados cuando lle-
gan al puerto. Las acciones que lleva a cabo la autoridad sanitaria en la entrada de los productos
son supervisadas por la Administracion de Alimentos y Medicamentos (FDA) y pueden incluir

un analisis fisico, una revision en el muelle o una evaluacion de muestras.

(MUNOZ, 2015) sefiala que es crucial estar al tanto de las regulaciones del Ministerio
de Agricultura, Ganaderia, Acuaculturay Pesca (MAGAP) a través de Agro Calidad y el Servicio
Nacional de Aduana del Ecuador (SENAE), si se desea exportar un producto derivado de un ma-
mifero de origen andino que tiene una crianza y periodo de reproduccidn breve, asi como también

es facil de manejar.

El Certificado Sanitario es un documento emitido por el Ministerio de Salud Publica MSP
que avala que un producto ha sido examinado y no presenta enfermedades. Este certificado es
necesario para exportar productos frescos del mar a la Comunidad Americana de New York y su
costo es de $40.00, debiendo ser renovado anualmente (MUNOZ, 2015).

Por otro lado, el Certificado de Calidad es un documento que certifica las condiciones del
producto, considerando su tipo, calidad, cantidad, presentacion y tratamiento desde su origen
hasta su puesta en el mercado. Este documento es emitido por el Ministerio de Agricultura, Ga-
naderia y Pesca MAGAP y la Agencia Ecuatoriana de Aseguramiento de la Calidad del Agro
AGROCALIDAD, y es necesario para la importacioén de productos en Estados Unidos. El costo
del Certificado de Calidad es de $350.00 y su validez es de 10 afios. Previo a su entrada al pais
de destino, el producto debe ser inspeccionado por veterinarios del Animal and Plant Health Ins-
pection Service APHIS (MUNOZ, 2015).
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En los Estados Unidos, existe un amplio conjunto de regulaciones relacionadas con la
seguridad e higiene de los alimentos importados, que se rigen por el sistema HACCP (Hazard
Analysis & Critical Control Points). Este sistema se encarga de analizar y controlar el proceso de
produccion en cada etapa, desde la obtencidn de los insumos hasta el consumo del producto, eva-
luando factores bioldgicos, quimicos y fisicos para asegurar la seguridad alimentaria. Su aplica-
cién es obligatoria para los cuartos frios que exportan carnes rojas, productos del mar y jugos o
sus derivados a los Estados Unidos, y debe llevarse a cabo en todas las fases del proceso, desde
el manejo de la materia prima hasta la distribucion final (MUNOZ, 2015).

Segun el CODEX ALIMENTARIUS (2003), al realizar un analisis de peligros en ali-
mentos, es necesario considerar varios factores. Entre ellos se encuentran la probabilidad de que
surjan peligros y la gravedad de sus efectos perjudiciales para la salud, asi como la evaluacion
cualitativa y/o cuantitativa de la presencia de peligros. También se debe tener en cuenta la super-
vivencia o proliferacion de los microorganismos involucrados, la produccidn o persistencia de
toxinas, sustancias quimicas o agentes fisicos en los alimentos, y las condiciones que pueden

originar lo anterior.

2.2.15 Ficha Técnica

2.2.15.1 Elementos de una ficha técnica

La ficha técnica de un producto es el reflejo de la empresa y el documento escrito del
compromiso que tiene con sus consumidores, donde brinda informacién de las propiedades fisicas
y quimicas importantes que facilitan el entendimiento y correcto uso del producto, sirve como

evidencia de que la empresa cumple con los estdndares establecidos (DUQUE, 2013)

Segiun CADELAGO (2021), al elaborar fichas técnicas, es importante considerar varios
aspectos que deben tener una calificacion, la cual puede modificarse segun las distintas tematicas.
Por su parte, DUQUE (2013) afirma que la ficha técnica debe proporcionar informacion real que
complemente la parte comercial del producto. (KOTLER, 2012) agrega que es fundamental in-
cluir la fecha de emision, el cédigo del producto y el nombre del mismo en la ficha técnica, ya
que esto permite identificar claramente el producto y diferenciarlo de otros similares.

El nombre cientifico es una identificacion precisa y universal del producto, utilizada en
la clasificacion y estudio dentro de un marco cientifico. Este nombre es esencial para la investi-
gacion cientifica y la toma de decisiones basadas en datos objetivos (CACIOPPO, 1981) la des-

cripcion del producto brinda informacion detallada sobre las caracteristicas y propiedades de este,

25



y que esta informacion es crucial para los usuarios al momento de tomar decisiones informadas

sobre su uso y aplicacion.

La presentacion describe la forma en que se vende o entrega el producto, incluyendo su
tamafio, envase, etiquetado y otros detalles importantes, este aspecto es esencial para garantizar
la seguridad y calidad del producto durante el almacenamiento y transporte, y también puede ser
un factor importante en la decision de compra. (LANCASTER&MASSINGHAM, 2011)

(EAGLE&PAGE, 2007) menciona que el lugar de produccion identifica el lugar donde
se fabrica el producto, lo que puede ser importante para los usuarios desde un punto de vista de
calidad, seguridad, responsabilidad social y medioambiental. Ademas, conocer el lugar de pro-
duccién puede permitir a los usuarios tomar decisiones informadas sobre el origen de sus produc-

tos y su impacto en el medio ambiente.

De acuerdo con el estudio realizado por (SOLARI, 2010) se ha determinado que el peso
corporal de los cuyes puede ser mejorado significativamente mediante el mantenimiento de con-
diciones adecuadas de manejo, alimentacion y sanidad, logrando un rango de peso de 0.750 a
0.850 kg entre las 9 y 10 semanas de edad. En este sentido, se recomienda que la comercializacién
de los cuyes se realice en esta etapa de desarrollo, cuando se alcanza el peso y la edad 6ptimos.
Asimismo, el autor destaca que los cuyes mejorados genéticamente pueden llegar a pesar entre
1.2 y 1.5 kg a los 4 meses de edad, valores que pueden ser superados mediante la aplicacion de
técnicas de mejoramiento genético. Por lo tanto, se concluye que tanto el manejo adecuado como
el mejoramiento genético son factores clave para lograr un mayor rendimiento en la produccion

de cuyes.

2.2.15.2 Ficha técnica en animales de abasto

(AEMPS, 2018) ha concluido que la ficha técnica recoge datos primordiales y de gran
significancia de los animales de corral, para su utilizacion fiable e infalible, como son la
explicacién del medicamento, dosis, precauciones y contraindicaciones, reacciones adversas, uso

en condiciones especiales, entre otras, esta principalmente dirigida al veterinario o zootécnico.

Se considera que las mediciones de las dimensiones corporales de los animales, el
desarrollo muscular en diferentes partes del cuerpo y el peso son factores clave en la evaluacion
del valor econdémico de la carne. Estos aspectos son especialmente importantes en la industria
carnica (GARCIA, 2005)
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CAPITULO 1l

1. METODOLOGIA

La metodologia utilizada es una combinacién de enfoques bibliograficos y deductivos
para generar un nuevo y sintetizado concepto a partir de los datos recolectados. Las técnicas em-
pleadas estan disefiadas especificamente para recopilar informacion veridica, se mencionan a con-

tinuacion:

3.1 Técnica de revision bibliogréafica:

Se utiliza para recolectar datos de diversos recursos, como libros, revistas, articulos de investiga-
cién, paginas web y portales de internet; esta técnica permite obtener una amplia gama de infor-

macién sobre el tema de estudio, lo que ayuda a generar un conocimiento completo y preciso.

3.2 Disefio de ficha técnica:

Con la informacién recopilada de los diferentes instrumentos aplicados, donde proporciona una
visién general de los resultados obtenidos y ayuda a identificar los principales parametros que se

toman en cuenta en el aseguramiento de la calidad de la carne de cuy.
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS DE LA INVESTIGACION Y DISCUSION

4.1 Parametros para establecer la calidad en la Carne de Cuy

4.1.1 Parametros informativos de la carne de cuy en canal

Un estudio evaluado por (RODRIGUEZ, VINUEZA, & SEGOVIA, 2021) manifiestan que los
consumidores valoran la informacion sobre la calidad y el origen al tomar decisiones de compra
de carne de cuy, los mismos que estaban dispuestos a pagar un precio mas alto por carne de cuy

gue cumpliera con ciertos parametros informativos.

Tabla 4-1: Pardmetros informativos de la carne de cuy en canal segun varios autores.

Autor, afo Peso en kg Edad

Meses
Rangos Rangos

((;ASTRO, 0,8 1,2 2 3

SANCHEZ,

SANDOVAL, &

CHAVEZ, 2018)

(TAFUR, 2020) 1,2 15 3 4

(GONZALES, 1 15 3 4

CARVAJAL, &

MARTINEZ, 2021)

(ANDRADE, TAPIA, 0,8 1,2 2 3

& MASSON, 2022)

0,95kg 1,35kg 2,5 meses 3,5 meses

Realizado por: Robayo, J., 2023

La Tabla 4-1 exhibe que los parametros de carne de cuy son objeto de investigacion por varios
autores; basados en los resultados de cuatro estudios, se encontr6 que el peso promedio de los
cuyes varia en rangos de 0,8 a 1,5 kg. No obstante, se detectaron variaciones en los pesos obteni-
dos en cada investigacion, dando como promedio 0,95 kg minimo y un maximo de 1,35 kg; estos
datos sugieren que la mayoria de los cuyes tienen un peso cercano a 1 kg pero es posible encontrar

animales méas grandes o pequefos.
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En cuanto a la edad, se determind que la mayoria de los cuyes son sacrificados antes de cumplir
los 4 meses, la misma se sitla en un rango de 2 a 4, dando un promedio de edad minimo de 2,5
meses y maximo 3,5 meses, estos promedios resultan a partir de los rangos mencionados por los
autores en las cuatro investigaciones comparadas. Es importante incluir en una ficha técnica de
calidad de carne de cuy los rangos de edad y peso, ya que pueden afectar la textura y sabor de la
carne producida. Los cuyes mas jovenes tienen carne mas tierna, mientras que los mas viejos
tienen carne mas dura. Ademas, los cuyes mas pesados pueden tener mayor contenido de grasa y
menos carne magra. La inclusion de estos datos ayuda a tomar decisiones informadas en la selec-

cién de carne de cuy.

4.1.2 Parametros fisicoquimicos en carne de cuy

De acuerdo con WOOD (2017), es fundamental considerar los parametros fisicoquimicos,

microbiolégicos y sensoriales a la hora de garantizar la calidad y seguridad de los alimentos.

Tabla 4-2: Contenido de proteina en carne de cuy segun varios autores.

Autor y Ao Minimo% Maximo%
(ALZAMORA, 2019) 18,10 27,28
(ENRIQUEZ, 2019) 18,90 21,76
FLORES-MANCHENO, C. I, DUARTE, C., 17,78 19,39
& SALGADO-TELLO, I. P. (2017)

(CAMPOS LANDEDO, 2018) 18,62 21,90
Promedio 18,35 22,58

Realizado por: Robayo, J., 2023

En la Tabla 4-2 se puede observar que el porcentaje de proteina en la carne de cuy varia en las
cuatro investigaciones entre 17,78% y 27,28%, con promedios generales que oscilan entre el
18,35% y el 22,58%. Esta variabilidad en la composicion quimica de la carne de cuy se debe a
factores como el origen geografico, la alimentacion y otras variables fisioldgicas. Los cuyes se
alimentan principalmente de hierbas, forraje y vegetales frescos, que son fuentes ricas en proteinas
vegetales. Ademas, los cuyes son animales pequefios que tienen una mayor proporcion de
musculo en comparacion con otros animales de mayor tamafio, como cerdos y vacas. Esto

significa que la carne de cuy es altamente magra y tiene un mayor contenido de proteinas.
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La carne de cuy es rica en aminoécidos esenciales necesarios para el crecimiento y mantenimiento
del tejido muscular en el cuerpo humano. Un estudio de Chauca (2017) encontr6 que es rica en
lisina, un aminodacido esencial para la sintesis de proteinas. Ademas, Alzamora (2019) destaca
que la carne de cuy es rica en metionina y cistina, dos aminoacidos importantes para la produccion
de energia y la sintesis de proteinas. También, segln Castro et al. (2018), es una buena fuente de
vitaminas B, especialmente la vitamina B12, esencial para la formacion de globulos rojos y el

adecuado funcionamiento del sistema nervioso.

Tabla 4-3: Contenido de grasa en carne de cuy segun de varios investigadores

Autor y Ao Minimo% Maximo%
ALZAMORA, R. (2019). 4,48 5,18
(ARBULU LOPEZ, 2015). 2,3 7.9
ENRIQUEZ MONTESINOS, K. Y. (2019). 9,56 10,01
FLORES-MANCHENO, C. I., DUARTE, C., 8,56 7,66
& SALGADO-TELLO, I. P. (2017)

Promedio 6,23 7,69

Realizado por: Robayo, J., 2023

La (Tabla 4-3) muestra que la carne de cuy tiene un contenido minimo de grasa del 2,3% y un
méaximo del 10,01%, con un promedio del 6,23% al 7,69%. La investigacion de Enriquez
Montesinos (2019) destaca un contenido maximo de grasa del 10,01% para obtener este resultado
se evalué el uso de simbidticos naturales en la alimentacién de cuy durante su etapa de
crecimiento, observando beneficios en la calidad de la carne. El simbidtico utilizado contenia
prebidticos y probidticos, los cuales son ampliamente utilizados en la alimentacion de cuy debido
a sus beneficios para la salud gastrointestinal y el crecimiento. Por otra parte la investigacion de
Alzamora (2019) destaca un contenido minimo de grasa del 4,48% en la carne de cuy. Debido a
que los cuyes utilizan principalmente proteinas y carbohidratos como fuente de energia, la carne
de cuy es una opcidn saludable y baja en grasas saturadas en comparacién con otros tipos de
carne. El uso de simbidticos naturales puede ser una alternativa prometedora para mejorar la
calidad de la carne de cuy y promover la salud gastrointestinal en esta especie, sin observarse

efectos negativos en la calidad de la carne en la investigacién de Enriquez Montesinos (2019).
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Tabla 4-4: Determinacion de pH en carne de cuy segun diferentes investigadores

Autor y Afo Minimo Maximo
ALZAMORA, R. (2019). 6,43 6,79
ENRIQUEZ MONTESINOS, K. Y. (2019). 5,83 6,05
FLORES-MANCHENO, C. I., DUARTE, C., 6,38 6,47
& SALGADO-TELLO, I. P. (2017)

LARA RAMOS, K. C. (2020 6 6,2

Promedio 6,16 6,38

Realizado por: Robayo, J., 2023

Los resultados de diferentes investigaciones en la (Tabla 4-4) muestran que el valor de pH en la
carne de cuy al ser una medida de acidez o alcalinidad puede afectar la calidad de la carne. Segln
los investigadores el valor minimo de pH es de 5,83 y el méaximo es de 6,79 por lo cual el prome-
dio resultante de las investigaciones indica un valor minimo de 6,16 y un valor maximo de 6,38,

se pueden observar algunas variaciones en los resultados de las diferentes investigaciones.

La investigacion que tuvo como resultado 6,79 de pH menciona la influencia del tratamiento tér-
mico en las propiedades fisicas y quimicas de una muestra cruda de carne de cuy, a medida que
el pH va en aumento en la muestra cruda (6.43), pasteurizada (6.79) y esterilizada (6.63), se ob-
servo que el pH aumentod después del tratamiento térmico que duro alrededor de 30 minutos, lo
que a su vez provocé una disminucién en la humedad debido a una reduccidn en la retencion de
agua. En el caso especifico de la carne de cuy, se ha establecido que el pH permitido para la carne

fresca es de 5,6 a 6,2 segun la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1336: Carne fresca de cuy.

La carne DFD generalmente se presenta cuando el pH de la carne es alto (superior a 6,0), lo que
indica que el musculo ha consumido todo su glucdgeno antes del sacrificio y ha producido menos
acido lactico durante el proceso post-mortem. Como resultado, la carne se vuelve oscura, firme y
seca, Y puede tener un sabor desagradable. Por otro lado, la carne PSD se caracteriza por ser
palida, blanda y exudativa debido a una disminucién rapida del pH después del sacrificio. Esto
puede ocurrir cuando el musculo experimenta un estrés previo al sacrificio, lo que puede provocar

una liberacion excesiva de acido lactico y una disminucién del pH por debajo de 5,5.

El pH de la carne esta relacionado con las condiciones DFD y PSD, pero también depende de
otros factores, como el manejo previo al sacrificio, raza y edad del animal, nutricién, almacena-

miento de la carne, transporte prolongado o acidosis metabdlica; lo que puede provocar que la
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carne se seque y se vuelva dura, afectando negativamente la textura, el color y el sabor de la carne

que conlleva una menor aceptacion por parte del consumidor.

Tabla 4-5: Determinacion de acidez de madurez en carne de cuy de varios investigadores

Autor y Ao Minimo% Maximo%
(SOLIS ROJAS, 2019) 0,53 0,60
CAMPOS LANDEDO, C. N. (2018). 0,009 0,054
(JURADO-GAMEZ, 2016) 0,218 0,274

0,28 0,32

(RODRIGUEZ M. , 2022)

Promedio 0,259 0,312

Realizado por: Robayo, J., 2023

La Tabla 4-5 muestra que el porcentaje de acidez de madurez en la carne de cuy varia
significativamente entre los diferentes autores, es importante destacar que es un parametro
importante para evaluar la calidad de la carne, ya que refleja la cantidad de acidos organicos que

se acumulan en el masculo durante el proceso de maduracion postmortem.

Los valores mas bajos reportados por Campos Landeo en 2018, con un minimo de 0,009%,
sugieren que la maduracion de la carne de cuy en su estudio puede haber sido mas lenta que en
los otros. Por otro lado, el valor maximo de 0,60% registrado por Solis Rojas, Buendia y Aldana
en 2019 puede indicar una maduracion mas rapida y una posible degradacion de la calidad de la

carne.

Los valores promedio obtenidos de los diferentes estudios, estan en el rango de 0,259% a 0,312%,

lo que ayuda a tener una referencia en la consideracion de este parametro.
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4.1.3 Parametros microbiol6gicos en carne de cuy

Tabla 4-6: Contenido de Aerobios mesoéfilos presente en carne de cuy segun varios estudios

Autor y Ao Minimo Maximo
UFC/g UFC/g
ALZAMORA, R. (2019) <10 1.4x10°
(LARA RAMOS, 2020) 1,0 x 108 1,10 x 107
ENRIQUEZ MONTESINOS, K. Y. (2019) 12x10? 43x10?
(CANCHANYA REYNQOSO, 2009) 1x10° 68x10°
INEN:1346 <10 1,0 x 108

Realizado por: Robayo, J., 2023

En la Tabla 4-6 se muestran los valores obtenidos de Aerobios mesdfilos en carne de cuy segun
varios estudios, los rangos oscilan entre <10 UFC/g y 1.1x10” UFC/g. Es importante destacar que
si los valores superan el limite permitido por las normas sanitarias internacionales, ICA (Colom-
bia), COFEPRIS (México), DIGESA (Peru), INEN (Ecuador), se deben tomar medidas de control

adecuadas durante la produccion y manipulacién de la carne de cuy.

Tabla 4-7: Contenido de Salmonella spp presente en carne de cuy segun varios estudios

Autor y Ao Resultados
ALZAMORA, R. (2019). Ausencia/25g  de
muestra
FLORES-MANCHENO, C. I, DUARTE, C., Ausencia/25g de
& SALGADO-TELLO, I. P. (2017) muestra
CANCHANYA REYNOSO, L., Ausencia/25g  de
& QUISPE HUANUCO, J. C. (2009). muestra
ENRIQUEZ MONTESINOS, K. Y. (2019).  Ausencia/25g  de
muestra
INEN:1346 Ausencia/25g de
muestra

Realizado por: Robayo, J., 2023

En la (Tabla 4-7) se destaca la ausencia de Salmonella spp en la carne de cuy estudiada en
diferentes estudios. Sin embargo, se deben tomar medidas adecuadas de control y manipulacién
para evitar la presencia de esta bacteria en la carne de cuy, ya que puede representar un riesgo
para la salud humana si se consume contaminada. Lo que indica que los resultados comparados
se encuentran dentro de lo que la Norma INEN 1346 establece, en alimentos listos para el
consumo, alimentos que se someten a tratamiento térmico y productos alimenticios con alto

contenido de humedad (como carnes, aves de corral, pescado, mariscos, leche y huevos), la
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presencia de Salmonella spp debe ser ausente en 25 gramos de muestra, lo que significa que no

debe encontrarse en ningin momento durante la produccién, procesamiento, almacenamiento o

comercializacion de estos alimentos.

Tabla 4-8: Contenido de Escherichia coli presente en carne de cuy seglin varios estudios

Autor y Ao Minimo Méaximo UFC/g
UFClg

RODRIGUEZ RAMOS, M.G. (2022). 0.7x10* 2.3x107

CANCHANYA,REYNOSO, L., <10 <10

& QUISPE HUANUCO, J. C. (2009).

FLORES-MANCHENO, C. I, DUARTE, C., 1,0 1,0

& SALGADO-TELLO, I. P. (2017).

SOLIS ROJAS, J., BUENDIA, L., <10 <10

& ALDANA, L. (2019).

INEN:1346 1,0x102 1,0x10°

Realizado por: Robayo, J., 2023

En la (Tabla 4-8) se observa que los valores varian ampliamente entre los estudios, con un minimo

de <10 UFC/g y un méaximo de 2.3x107” UFC/g. Es importante destacar que los valores maximos

superan el limite permitido por las normas sanitarias establecidas por cada pais, lo que sugiere

gue se deben tomar medidas de control adecuadas durante la produccién y manipulacién de la

carne de cuy. Ademas, es importante destacar que la presencia de Escherichia coli en la carne de

cuy puede representar un riesgo para la salud humana si no se toman las medidas adecuadas de

control y manipulacion.
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Tabla 4-9: Contenido de Staphylococcus aureus presente en carne de cuy segun varios estudios

Autor y Afio Minimo UFC/g Maximo UFC/g
Flores-Mancheno, C. I., Duarte, C., 2,2 2,5
& Salgado-Tello, I. P. (2017)

Canchanya Reynoso, L., <10 <10
& Quispe Huanuco, J. C. (2009)

CAMPOS LANDEO, C. N. (2018) <10 <100
(CRUZ MENESES, 2012) 1,76 3,38

INEN:1346 <10 5,0x102

Realizado por: Robayo, J., 2023

Los valores de Staphylococcus aureus en carne de cuy varian ampliamente entre los estudios, con

un minimo de <10 UFC/g y un maximo de 3,38 UFC/g. Es importante destacar que los valores

maximos no deben superar los valores establecidos por la Norma INEN 1346 los valores se en-

cuentran en rangos de <10 y 5,0x102.

4.1.4 Parédmetros sensoriales en carne de cuy

Tabla 4-10: Evaluacion del color presente en carne de cuy segln varios estudios

Autor y Ao

Descripcion

Conclusiones

ARBULU LOPEZ
Y DEL CARPIO
RAMOS (2015)

LARA  RAMOS
(2020)
JURADO-GA-

MEZ, CABRERA-
LARA Y SALA-
ZAR (2016)

RODRIGUEZ RA-
MOS (2022)

La carne fresca present6 un co-
lor rosado pélido, mientras que
la carne cocida presentd un co-
lor rosado oscuro.

La carne marinada presento
una coloracién rosada intensa y
uniforme.

La carne madurada presento
una coloracion rosada mas in-
tensa y uniforme.

La carne tratada con radiacion
UV-C presentd una coloracion
rosada intensa y uniforme.
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El rendimiento de la canal de los cuyes
mejorados fue mayor a medida que se
prolongaba el tiempo de sacrificio.

La combinacién de los dos conservantes
naturales y el tiempo de marinado in-
fluyé en la estabilidad de la carne de
cuy.

El tipo de sacrificio y el tiempo de ma-
duracion afectaron la calidad de la carne
de cuy.

La radiacion UV-C fue efectiva para
inactivar patgenos en la carne de cuy



Resultados Rosado intenso y uniforme El tipo de sacrificio y el tiempo de
maduracion afectaron la calidad de

Rosado Palido
la carne de cuy.

Realizado por: Robayo, J., 2023

La Tabla 4-10, indica que la carne de cuy presenta una coloracion rosada intensa y uniforme, con
algunos estudios reportando que la carne fresca presenta un color rosado palido. Ademas, se

destaca que la radiacion UV-C puede ser efectiva para mejorar la coloracion de la carne de cuy.

Tabla 4-11: Evaluacion del olor presente en carne de cuy segun varios estudios

Autor y Ao Descripcion

ALZAMORA, R. (2019) La carne de cuy presenta un
aroma caracteristico, el cual
es afectado por el trata-
miento térmico.

FLORES-MANCHENO, C. I, DUARTE, C., La carne de cuy tiene un
& SALGADO-TELLO, I. P. (2017) aroma propio y suave, sin

olores desagradables.

JURADO-GAMEZ, H.A., CABRERA-LARA, E.J., Lacarne de Cuy presenta un

SALAZAR SALAZAR, J.A. (2016) aroma caracteristico, el cual
es afectado por el tipo de sa-
crificio y el tiempo de ma-
duracién.

RODRIGUEZ RAMOS, M.G. (2022) La carne de cuy presenta un
olor caracteristico, y el uso
de radiacion UV-C podria
afectar su aroma y sabor.

Resultado Olor caracteristico a
carne de cuy, propio y
suave, sin olores desagra-
dables

Realizado por: Robayo, J., 2023

La (Tabla 4-11) Sefiala que la carne de cuy tiene un olor caracteristico y suave, sin olores
desagradables. Es importante destacar que el tratamiento térmico y la radiacion UV-C pueden
afectar el aroma de la carne de cuy, por lo que se deben tomar medidas adecuadas de control y

manipulacion para evitar alteraciones.
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Tabla 4-12: Evaluacion del sabor presente en carne de cuy segin varios estudios

Autor y Afo Descripcion

ALZAMORA (2019) La carne de cuy cocida presentdé mayor sabor a grasa en
comparacion a la carne cruda.

ENRIQUEZ MONTESINOS  La carne de cuy suplementada con un simbiético natural no
(2019) presentd diferencias significativas en sabor en comparacion
con la carne no suplementada.

FLORES-MANCHENO, La carne de cuy present6 un sabor y aroma caracteristico, y
DUARTE se evalué como buena para la elaboracion de embutidos fer-
& SALGADO-TELLO mentados.

(2017)

SOLIS ROJAS, BUENDIA La jamonada elaborada con carne de cuy y extracto de sauco
& ALDANA (2019) presentd buen sabor y aroma.

Resultados Sabor caracteristico a carne de cuy, sabor a grasa, buen

sabor y aroma

Realizado por: Robayo, J., 2023

Los estudios comparados en la (tabla 4-12) sugieren que la carne de cuy tiene un sabor
caracteristico a carne, puede ser utilizada para la elaboracion de diversos productos alimenticios,
y que algunos factores como la coccion y la suplementacién pueden influir en su sabor. Estos
resultados pueden ser Utiles para la industria alimentaria y para la seleccion de cuyes para la

produccion de carne con sabores especificos.
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Tabla 4-13: Evaluacion de la textura presente en carne de cuy segun varios estudios

Autor y Afo Descripcion

ALZAMORA, R. (2019) La textura de la carne de cuy es
mas tierna después de cocida a
150 °C que a 200 °C.

ARBULU LOPEZ, C. A, La carne de cuy sacrificada a la

& DEL CARPIO RAMOS, P. A. (2015) duodécima semana de edad es
mas tierna que la sacrificada a la
octava semana.

FLORES-MANCHENO, C. I., DUARTE, C., La carne de cuy presenta una tex-

& SALGADO-TELLO, I. P. (2017) tura firme, eléstica y masticable.

JURADO-GAMEZ, H.A., CABRERA-LARA, EJ., El tiempo de maduracion influye
SALAZAR SALAZAR, J.A. (2016) en la textura de la carne de cuy,
con una mayor maduracion se ob-
tiene una carne mas tierna.
Resultado Tierna, firme, elastica, mastica-
ble

Realizado por: Robayo, J., 2023

Los estudios presentados en la Tabla 18 muestran que la textura de la carne de cuy puede variar
dependiendo de diversos factores como la edad de sacrificio, la temperatura de coccion vy el
tiempo de maduracion. En general, se describe que la carne de cuy es tierna, firme, eléstica y

masticable.
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4.2 Desarrollo De Ficha Técnica

Tabla 4-14: Ficha técnica

' " | FICHA TECNICA PARA ASEGURAR LA CALIDAD DE LA CARNE
i DE CUY
Nombre del producto
Nombre cientifico
Descripcion del producto
Presentacion
Peso Min Max
0,95 kg 1,35 kg
Edad 2,5 meses 3,5 meses
Lugar de produccion
Min Max
Grasa 6,23% 7,69%
Fisico- Quimicos Proteina 18,35% 22,58%
pH madurez 6,16 6,38
Acidez madurez 0,259% 0,312%
Min UFC/g Max UFC/g
Aerobios mesofilos <10 1x10°
~ |Escherichia coli 1,0x10? 1,0x10x3
Microbiol6gicos  |staphylococcus ae- <10 5,0x102
reus
Salmonella spp Ausencia/25g de muestra
Color Rosado intenso y uniforme
Rosado Pélido
Caracteristico carne de cuy
Olor Propio y suave, sin olores desagradables
Caracteristico a carne de cuy
Sensoriales Sabor Buen sabor
/A grasa
Textura Tierna
Firme
Eléstica
Masticable

Realizado por: Robayo, J., 2023

CONCLUSIONES
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En conclusidn, se encontr6 gue la calidad de la carne de cuy es un aspecto critico para los
consumidores y que los pardmetros organolépticos, como el color, la textura, olor y el
sabor, los pardmetros fisicos-quimicos, como la grasa, proteina, pH madurez y acidez de
madurez y los parametros microbiol6gicos son factores importantes en la valoracién de

la calidad.

Para establecer los parametros de calidad de la carne de cuy se elaboré una ficha a través

de referencias bibliograficas y comparacion de varias fuentes de informacion.

La comparacidn de distintas fuentes bibliograficas permitié obtener una mayor relevancia
en la interpretacion de los datos, permitiendo determinar los parametros de calidad mas

importantes.

A través de la interpretacion de los datos, se pudo disefiar una ficha técnica que asegure
la calidad de la carne de cuy en su comercializacion; esta ficha técnica permitira a los
productores, distribuidores y comerciantes conocer los requisitos y caracteristicas

necesarias para asegurar la calidad de la carne de cuy.
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RECOMENDACIONES

La ficha técnica deberia ser revisada y actualizada con regularidad para garantizar que la carne de

cuy cumpla con todos los estdndares y requisitos necesarios.

Para adaptar la ficha técnica a las necesidades, se recomienda agregar parametros adicionales sin

comprometer los criterios ya establecidos.

Se propone implementar un sistema de trazabilidad robusto y eficiente para garantizar el segui-

miento de la carne de cuy desde su produccién hasta su llegada al consumidor final.

Es esencial elegir cuyes de alta calidad, provenientes de criaderos controlados y regulados para

asegurar la mejor calidad posible.
Se recomienda continuar investigando y fortaleciendo la industria de carne de cuy a través de

futuros estudios y analisis, con el objetivo de mejorar la experiencia de consumo para la comuni-
dad.
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ANEXOS

ANEXO A: FICHA TECNICA PARA ASEGURAR LA CALIDAD DE LA CARNE

DE CUY

Nombre del producto

FICHA TECNICA PARA ASEGURAR LA CALIDAD DE LA CARNE DE

CUYy

MNombre cientifico

Descripeion del producto

Preszentacion

Pezo Min Max
0,95 kg 135 kg

Edad 2.5 mesez 3.5 meses

Lugar de produccion

Min Max
|Grasa 6,23% T.60%
iy . [Proteina 18,35% 22 58%
Fisico- Quimicos | adurez 5.16 638
Acidez madurez 0.2359% 0.312%
Min UFClg Max UFC/g
erobios mesdfilos =10 1x10°
. o [Escherichia coli 1.0x10¢ 1,0x10x?
Microbioldgicos Staphylococeus ae- =10 5.0x10°
reus
Salmonella spp Anszencia’25g de muestra
[Color Fozado mtenso v uniforme
F.osado Palido
Caracteristico came de cuy
[Olor Propio v suave, sin olores desagradables
Caracteristico a came de cuy
Sensoriales Sahor Buen zabor
A grasa
Textura Tierma
Firme
Elastica
Masticable
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