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ESTUDIO TECNOLOGICO PARA LA ELABORACION DE HOT DOG A PARTIR DE LA CARNE DE CUY*
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RESUMEN

El cuy doméstico representa una fuente valiosa de carne en las zonas rurales del pais, en la actualidad se cria en granjas y
porlo tanto es una fuente proteica que puede muy bien ser aprovechada en la elaboracion de hot dog ya que por un lado se
incrementa su valor comercial y por otro lado este producto tiene gran facilidad de consumo por ser de rapida preparacion.
Los objetivos de la investigacion fueron: Determinar el porcentaje 6ptimo de carne de cuy para la elaboracion de hot dog.
Evaluacion del anélisis organoléptico del hot dog de carne de cuy. Para la elaboracion del producto se siguié el siguiente
diagrama de flujo: seleccion, picado, cutter, embutido, escaldado, enfriado, escurrido, conservacion y comercializacion. Se
trabajo con carcasa de cuy a un pH de 6,34, realizandose pruebas de Eber, Nessler y acido sulfhidrico que son indicadores
de putrefaccion de carnes dandonos un resultado negativo. Se llegd a determinar el contenido de grasa que fue de 7,4%y
determinandose el porcentaje 6ptimo de carne de cuy en la formulacién como producto aceptable se tuvo el T2 quien ocupa
el primer lugar por la consistencia apariencia, olor y sabor del hot dog teniendo como resultado final carne de cuy 90% y
proteina de soya 10% el cual se obtiene en funcion a un andlisis organoléptico.
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TECHNOLOGICAL STUDY FOR MAKING HOT DOG STOITICY FROM GUINEA PIG MEAT
ABSTRACT

The present investigation litled “A Technological study for the elaboration of hot dog starting from guinea pig meat " has four
objectives; to determine the good % of guinea pig meat for the elaboration of hot dog to evaluate through an organoleptic
analysis. The guinea pig meat represents a valuable source of meat in the rural areas of the country and at the present it's
raised in farms therefore, it's a great source of proteins which can be profitable in the elaboration of the hot dog, for one reason
itincreases its commercial value and for another this product has a great facility in the consumption and quick preparation. For
the elaboration of this hot dog, we followed the present diagram of flow: selection, diving cutting , cooling sausage, sealding,
draining, conservation, commercialization. You work with guinea pig carcosa, We worked a 6,34 ph carring out test Eber
Nessler and sulphidric acid that are indicatives of the rotting of this moet giving us a negative percentage. It was determined
that the content of fat was 7,45% and being determined the % percent of good guinea pig meat in the formulation as an
acceptable meat. We got T2 that takes the first place for its consistence, appearence, color and flavor of the hot dog and
having as a final result, 90% of guiena pig meat and soy protein in 10 % which is obtained as a result of an organoleptic
analysis.

Key word: Cuines pig, hot dog, cutter, sausage embutido, escaldado enredished

INTRODUCCION que nos ofrecen ventajas en cuanto a sus caracteristicas
anatomicas.
El cuy a través de muchos siglos desde las épocas de vida
silvestre pas6 a su estado doméstico por la exquisitez de  Actualmente, en nuestro pais se esta revalorando esta
su carne, por ser un animal de facil adaptaciénalacrianza ~ carne por su valor nutritivo como 19,1% de proteina
yseleccion, existiendo enlaactualidad variostiposdecuy — aproximadamente y se busca nuevas alternativas de
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consumoy su uso en diferentes platos tipicos. Una forma de
aprovechar esta carne tan deliciosa y nutritiva es elaborar
productos carnicos usando la tecnologia como lo demuestra
el presente trabajo de investigacion en la elaboracion de hot
dog a partir de carne de cuy. Pese al costo que representa
tenemos la alternativa de usar este recurso en un embutido
escaldado. Los objetivos fueron: Determinar el porcentaje
optimo de carne de cuy para la elaboracion de hot dog y
evaluar la aceptabilidad del producto mediante analisis
sensorial.

MATERIAL Y METODOS
Lugar de ejecucion

Se realizd en los laboratorios de: Tecnologia de Alimentos
de la Facultad de Ingenieria en Industrias Alimentarias
UNCP,

Materia prima
Carcasade cuy (tipol)
Material y equipos

Materiales de laboratorio:
vasos de precipitacion de 250 mL.
termémetro 0°C a 100°C.
piceta
pinzas de acero
buretade 25ml
bagueta de vidrio
tripas naturales
pita
menaje de cocina
otros

Reactivos:
salde cura
fosfatos
azlcar
salcomin
colorantes

Equipos:

. refrigeradora
balanza analitica
licuadoraindustrial
embutidora
moledora de carne
otros

Metodologia experimental
Se siguio el siguiente diagrama de flujo para la elaboracion
de hotdog a partir de carne de cuy.
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Figura 1.- Diagrama de flujo para la elaboracion de hot dog a
partir de carne de cuy.

Método de determinacion de pH en la carne de cuy

Pesar 10 g de muestra

Enrasar a 100 ml con agua destilada y moler en la
licuadora durante un minuto

Estandarizar el pH en el potencidmetro con buffer de
fosfatos conpH=6,0

Filtrar la mezcla de carne con un papel filtro para
eliminar tejido conectivo

Después de leer el pH de la carne, enjuagar el
electrodo con agua destilada.

Para la determinacion del pH de la carne de cuy se
tomaron muestras de las distintas partes de la
carcasa hasta llegar a 10 gramos para determinar el
pH.

Determinacion de grasa

Método butirométrico
Pesar 3 g de la muestra previamente molida y
homogeneizada en el vaso especial del butirémetro.
Afiadir 4cido sulfdrico en solucion a 50% en el
butirémetro hasta completar el vaso que contiene la
muestra, después de la cual se cierra con un tapén
de goma y se coloca a bafio maria, a temperaturas
entre 65°C — 70°C, durante 20 min. En este tiempo
se toma el butirometro 3—4 vecesy se agita.
Pasado este tiempo se extrae el butirdmetro y se le
afiade 1 ml de alcohol amilico y &cido sulfirico
solucién a 50%, hasta la marca 35 del butirémetro.
Después de esto se tapa y se agita, virdndolo varias
Veces.
Colocar nuevamente a bafio maria durante 5
minutos, a la misma temperatura, y pasado este
tiempo se centrifuga 5 min. Después de la




centrifugacion se coloca sin agitacion el butirémetro
a bafiomaria durante 5 min. leyéndose
posteriormente el porcentaje de la grasa separada
enlaescala.

RESULTADOS
Caracteristicas de la calidad de las carcasas de cuy
Para la elaboracion de hot dog tenemos que caracterizar
la carne de cuy y evaluar la frescura de dicha carne, ya que
estos parametros nos determinaran una buena capacidad

de retencion de agua que es basico para la elaboracion del
hotdog.

Cuadro 1.- Pruebas de putrefaccion de la carne de cuy

PRUEBAS RESULTADO

Eber No emisién de gas  (negativo)

Nessler La cqloraglon dgl reactivo fug de color
amarillo sin variacién (negativo)

. La muestra no manchd

Acido sulfhidrico

el papel de color alguno (negativo)

Determinacion del porcentaje de grasa

Se tomaron muestras de:
2/4 de carcasa posterior: 7,3
2/4 de carcasa anterior: 7,5
Promedio 7,4 % de grasa

Evaluacidn de andlisis organoléptico

Se trabajo con un panel de jueces expertos de amhos sexos,
El disefio experimental consiste en 5 tratamientos con 2
repeticiones, los factores de estudio tomados en
consideracion fueron:

Carne de cuy

Proteina de soya

Carnede cerdo

Cuadro 2.- Determinacion del porcentaje 6ptimo de carne de cuy .

Componente T1

100%
0
0

T2
90%
10%

0

T3
80%
20%

0

T4
70%
30%

0

T5

80%
0
20%

Carne cuy
Proteina de soya
Carne de cerdo

Determinacién del porcentaje 6ptimo de carne de cuy

El porcentaje 6ptimo para la elaboracion de hot dog es de:
carne de cuy 90% y proteina de soya 10%, si se aumenta la

Hot dog de la carne de cuy

proteina de soya queda el sabor de la soya por lo que no es
conveniente la adicion de mayor cantidad de la misma. Por
otro lado dicho insumo le da mas consistencia al producto
aumentando su capacidad de retencion de agua y
mejorando las caracteristicas organolépticas del producto.

Determinacion de la eficiencia del cutter y embutidora
manual

Eficiencia del picado en la cutter: 0,99
Eficiencia de laembutidora manual: 0,81

DISCUSION

Caracteristicas de la calidad de la carcasa de cuy. Las
pruebas de putrefaccion que se hicieron a la carne de cuy
demostraron que estuvo en un buen estado de
conservaciony que no hubo putrefaccion de dichas carnes.
La putrefaccion constituye la mas importante alteracion de
la carne: considerada en el orden bioldgico. La putrefaccion
es un fenémeno natural, una de las fases de la
descomposicion de la materia albuminoidea (Price, 1995).

Asi, a medida que se pudre la molécula albuminoidea se
transforma, primero, en albuminosa y peptona; después
origina numerosos compuestos, gases, acidos organicos,
amidas, etc. El proceso de la putrefaccion también alcanza a
las grasasy carbohidratos (Price, 1995).

Al proseguir la descomposicion, pueden los aminodcidos,
como consecuencia de la accién fermentativa,
transformarse en aminas desprendiendo anhidrido
carbonico (decarboxilacion o bien desprenden amoniaco
(bacterias anaerobias) con frecuencia tiene lugar también la
hidrélisis (desdoblamiento mediante fijacion de igual de los
aminoacidos bacterias aerobias) (Sanz, 1997).

Los productos intermedios y finales de naturaleza proteica
que se forman en la descomposicion (putrefaccion) son muy
numerosos. Ademas de los compuestos quimicos ya
mencionados pueden evidenciarse también los siguientes:
metano, hidrégeno, nitrégeno, hidrégeno sulfurado, &cidos
organicos, amidas, peptonas, etc. (Price, 1995).

Determinacion del porcentaje de grasa

La composicion de la grasa depende de la especie,
alimentaciény edad. Cuando un animal come més alimento
del que necesita para mantenerse y proporcionarle energia
paravivir y moverse, se convierte en grasa que comienza a
acumularse enlos tejidos corporales (Téllez, 1990).

Las grasas animales suelen ser ricas en los acidos
estedricos, palmitito y oleico aunque contiene también
pequefias cantidades de otras grasa. El contenido de
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acumulacién dealgunas grasas de animales varia unpoco
dentro de una misma especie animal debido a factores
tales como: la dieta y el ambiente, los elementos metalicos
presentes en la dieta, afectan también la composicion de la
grasa y a sus propiedades. Los suplementarios de cobre
pueden también determinar el ablandamiento de la grasa de
los cerdos en crecimiento. Eltipo de &cidos grasos del tejido
muscular, también depende de la especie, asi la grasa de
las aves es mas insaturada que la del cerdo que asuvez, lo
esmas que del ganado vacuno uovino (Tellez, 1990).

Evaluacion del andlisis organoléptico

Los tratamientos fueron sometidos a degustacion,
considerando los factores de consistencia, apariencia, olory
sabor del producto, para ello se conté con la participacion de
20 jueces no entrenados, en el que dieron sus respectivas
calificaciones considerando la escala de puntuaciones de 1
ar’.

Como resultado de la tabulacion de datos y la aplicacion del
analisis de variancia (ANVA), se tuvo que, en la fuente de
variacion de productos existen diferencias significativas
minimas en lo referente a los tratamientos, lo que indica que
no hay variacion sensorial entre los productos. Como
producto aceptable se tuvo el T2 quien ocupa el primer lugar
porla consistencia apariencia, olory sabor del hot dog.

Cuando hablamos del desarrollo del color en el hot dog,
podemos afirmar que el tiempo requerido para que el nitrito
se convierta en 6xido nitrico y se cueza el producto a una
temperatura interna minima de 71°C si alcanza
temperaturas mayores se producen defectos internos en las
tripas (Téllez, V., 1990).

El factor de mayor importancia en la preparacion de
emulsiones estables es la extraccion de la proteina
muscular (Price, 1995) que se puede aumentar con una
proteina no carnica, también se puede preparar una
emulsion de carne en estado pre-rigor, congelar la carne y
afiadir sal a la carne en este estado y mantenerla a baja
temperatura.

CONCLUSIONES

La carcasa de cuy no present6 indicios de putrefaccion
debido a que todas las pruebas de deterioro fueron
negativas.

El pH promedio de la carcasa de cuy fue de 6,34 y el
porcentage de grasafue de 7,4.%

El diagrama de flujo seguido parala elaboracion de hot
dog es: seleccion, picado, cutter, embutido,
escaldado, enfriado, escurrido, conservacion,
comercializacion.

El porcentaje dptimo de carne de cuy es 90% y
proteina de soya 10%.

La eficiencia del picado en la cutter fue de 0,99y la
embutidoramanual de 0,81.

A 71°de temperatura se eliminala carga microbiana.

El tiempo de almacenamiento fue de 45 dias a
temperatura de refrigeracion.
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