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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion se orienté al estudio de técnicas de
conservacion ancestrales en el cuy, con la finalidad de analizar las caracteristicas
organolépticas del mamifero, una vez aplicados los procesos de conservacion,
posteriormente, en caracterizar estos procesos y los cambios organolépticos que
obtuvieron a lo largo del analisis. Por otra parte, determinar la aceptacion de estos
procesos para dar como resultado el disefio y creacion de un manual para la
conservacion de la carne de cuy, dirigido hacia familias productoras del canton
Penipe, Provincia de Chimborazo. Desde el aspecto metodoldgico, la investigacion
se ubicé en un paradigma positivista e interpretativo, lo que le dio un enfoque mixto,
las unidades de analisis estuvieron constituidas por los diferentes procesos de
conservacion que se aplicaron a la carne de cuy. Para recabar informacion se
recurrid6 a la solicitud de apreciaciones por parte de expertos gastronémicos y
personas no expertas que actuaron como participantes de la degustacién de las
preparaciones. Se aplicaron como técnicas el andlisis documental, observaciéon y
entrevista semi-estructurada, utilizando como instrumentos; ficha de analisis de
contenido, lista de chequeo constituida por 12 items que determinaban el
seguimiento del proceso de conservacion de la carne de cuy. Asi también se aplic
un guion de entrevista dirigido a 4 expertos, a quienes se les formul6é 8 preguntas
sistematicas que ayudaron a dar un sustento técnico a los procesos de
conservacion. Por ultimo, se aplicé una ficha de degustacion, la cual ayud6 con un
andlisis externo mediante personas no expertas a dar una apreciacion en sus
cambios organolépticos tanto en sabor, aromas, color y texturas. Todos los
instrumentos fueron validados por 3 expertos, 2 en gastronomia y 1 en metodologia.
Con respecto a los resultados obtenidos se determiné que, es importante resaltar
que el uso de conservantes como la sal de nitrito no tiene mayor incidencia en el
proceso de conservacion, qguedando a consideracion de la persona que realiza el
proceso su utilizacion. Asi mismo en cuanto a la percepcion de las personas
involucradas en el proceso, se considerd que el resultado obtenido por medio de
métodos de conservacion cumplié con los parametros establecidos por parte del
investigador, sin alterar considerablemente los sabores y aromas del cuy,
obteniendo productos completamente aptos para el consumo (organoléptica y de
seguridad alimentaria).

Palabras clave: carne de cuy, manual de procesos, métodos de conservacion,
caracteristicas nutricionales.
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CAPITULO 1

INTRODUCCION

Desde la existencia del ser humano en el planeta tierra y su necesidad de
alimentarse para sobrevivir, este viene en un proceso de evolucion y busqueda de
materiales, plantas y animales para su propio consumo, con lo que desencadena

una serie de procesos para cuidar de esos alimentos.

Con la aparicion del fuego, el ser humano observo que el humo de este, creaba una
costra alrededor de sus carnes, las cuales duraban mucho tiempo y mejoraban el
sabor a su vez, posteriormente con el uso de la sal marina y otros componentes
poco a poco se comprendid que estos materiales hacian posible la conservacion

de sus carnes, llegando a descubrir el ahumado, secado y curado de sus alimentos.

El hombre, desde su existencia ha sentido una necesidad de alimentarse y a su
vez, de conservar los alimentos que conseguia, dando un proceso obligatorio de
busqueda y creacion de procesos para su correcta conservacion, llegando a lo que

hoy en dia conocemos como una refrigeracién o congelacion.

De igual manera, los aportes nutricionales que vienen dando los diferentes tipos de
carnes, ha logrado el desarrollo mental del ser humano. El cuy es uno de ellos, que,
a partir de su domesticacion se viene dando su consumo, principalmente en la

comunidad rural y en fiestas tradicionales de estos pueblos.

Por ello en la presente investigacion se considera importante recuperar, no solo
meétodos que tiene siglos de existencia, si no dar a conocer el gran aporte de
sabores, los cuales se pueden dar a los alimentos. De esta forma recobrar el
consumo de un animal que aporta gran valor nutricional e identidad gastronémica

de nuestro pais, que inconscientemente poco a poco se esta haciendo a un lado.



1.1 Presentacion del problema

La sustitucién de alimentos a través de nuevos modelos alimentarios que vinieron
por parte de una globalizacién, han impactado considerablemente a la forma de
como los ecuatorianos perciben esos sabores y los procesos que estos conllevan,
asi mismo, la manera de cémo se construyen los mecanismos de socializacion a
partir de las preparaciones, se ha visto tergiversada por una manera mas solitaria

y poco convivida.

Las mazamorras, el cuy, la chicha, han quedado de lado por nuevos platos mas
rapidos en su elaboracién, y de sabor relativamente agradable. Las herramientas
han cambiado considerablemente, lo que antes se utilizaba como los pilches, ahora
son reemplazados por vasos de vidrio o plastico; antes era una buena colada en
taza, ahora son bebidas saborizantes en envases te tetra pack; la cocina en tiesto

cambio por acero quirdrgico (Salazar, 2012).

Si bien es cierto que los métodos de conservacion se vienen manteniendo a lo largo
del tiempo, y a su vez estos se van perfeccionando, muchos de estos van quedando
en el olvido, ya sea porque se van perdiendo con el tiempo o por la facilidad que

las personas dan al momento de encontrar sus alimentos.

De acuerdo con el estudio realizado por Fischer (2019), “la evolucién humana tiene
estrecha relacién con los alimentos y, en consecuencia, con su conservacion (...)
el desarrollo de los métodos de conservacién va de la mano con los grandes pasos

de la humanidad” (parr. 3)

Por lo cual, la creaciéon de diferentes métodos de conservaciéon, aporta un paso
importante para el ser humano, dando opciones de consumo hacia sus alimentos
en cualquier circunstancia, creando una cadena alimentaria que les ayude en sus
procesos de subsistencia y desarrollo. Archetti (s.a.) menciona que: “es el hombre
el que, a través de la apropiacién social y simbdlica, establece distinciones entre
peces, aves y animales que se pueden o no comer” (p. 222). Dando una clara
division de lo consumible y lo no consumible, el bienestar del ser humano y lo que
le produce algun dafio. Por tal razon, el hombre, a partir desde su pensamiento

critico, ha usado métodos que ayuden a la conservacion de alimentos que de



alguna u otra manera protejan y salvaguarden su integridad por largos periodos de
tiempo.

Desde el punto de vista de Bofill (2018) en la antigua roma utilizaban un sin nimero
de métodos de conservacion, los cuales son descritos en las obras literarias de
Apicio, donde se menciona del salado; siendo el més recurrente debido a que la sal
era el producto que tenian mayormente a su alcance. EI ahumado, utilizado
principalmente para carnes y pescados. De igual manera menciona otros tipos de

conservacion como el conservar en aceite de oliva, en miel, etc.

En esta época romana nace lo que hoy en dia se conoce como el envasado
argumentando de tal manera que, “tenemos noticias de otro medio de envasar,
principalmente las trufas, introduciéndolas crudas en un recipiente, separadas por

capas de serrin preservandolas de la humedad” (Bofill, 2018, pérr. 15)

Partiendo desde ese instante a través de las nuevas formas de conservacion y
manipulacion de varios alimentos, los cuales cambiaban sus caracteristicas
organolépticas dando un aporte nuevo de texturas, sabores y olores, y un resultado
variado en el consumo de diferentes carnes, como manifiesta Turan (2015):
“conservamos la carne y el pescado por qué amamos los sabores y texturas unicos
que los procesos crean usando aditivos simples y naturales tales como la sal y las
hierbas” (p. 12).

El uso de la lefia, la sal y el secar los alimentos al sol, se convirtieron en procesos
esenciales para el ser humano, quien buscaba la manera de poner sus alimentos a
su disposicion y en el momento que él mas lo necesitaba. Hoy por hoy estos
procesos se usan no para la conservaciéon de los alimentos, sino mas bien por los
aportes que dan a un alimento, ya sea en sabor o textura, estos al ser utilizados
crean una distincion propia, que, a pesar de ser métodos sencillos, recrean sabores

muy marcados en su proceso de elaboracion.

Para Lara (2017) “la carne no era, como podemos suponer, un alimento que
consumieran con frecuencia las clases bajas. EI consumo del cerdo era lo mas
comun, no asi la de vaca o la ternera” (parr. 10). Por tal razon, las carnes rojas de

caza como la de venado o ciervo no se consumian con mucha frecuencia y los



métodos de conservacion que se desarrollaron en esa época se centraron

basicamente en aves y pescados.

De igual manera en cuanto a aves, tenian una gran variedad, las cuales se
consumian sin problema alguno, por ejemplo: el cisne, codorniz, ciglefa, patos
salvajes entre otros, eran reservados netamente a la clase adinerada. Campesinos
y siervos tenian la prohibicion de cazar animales, ya que, esta practica era
reservada a los reyes, quienes demostraban un poder y control sobre sus tierras
(Lara, 2017)

Segun el estudio realizado por Avilés (2016) en su trabajo titulado: Caracterizacion
Genética del Cuy Domestico en América del Sur Mediante Mercadores

Moleculares, menciona que:

El cuy, Cavia porcellus es un mamifero domesticado en la region de los Andes, que desde
épocas preincaicas mantiene una relacion muy estrecha con el humano, gracias a las
creencias inculcadas por nuestros antepasados, se le han atribuido diversos usos que han
tomado fuerza en la actualidad como: animal de compafiia y exposicion, animal de trabajo
y guardidn, animal de experimentacion, medicina tradicional, produccion de estiércol de
buena calidad para cultivos ecolégicos, peleteria, amuleto de buena suerte y prosperidad
para los recién casados, alimentacion sostenible para las poblaciones rurales de escasos
recursos econdmicos de los paises andinos. (p. 2)

Segun lo mencionado anteriormente, se puede concluir que el cuy, a lo largo del
tiempo ha tomado varias riendas dentro de la vida cotidiana del pueblo andino,
fortaleciendo lazos de confianza, comercializacibn y lo mas importante la
alimentacion, aportando de nutrientes importantes para la subsistencia de estos

pueblos, sin dejar a un lado la cosmovision que tienen estos con relacién al cuy.

La primera evidencia de la domesticacién del cuy en el pais, se registré en Salango,
al sur de Manabi, entre los periodos 100 AC y 800 AC donde se constaba una
importante red comercial para el pueblo pre-incaico. Desde entonces se
identificaron variados sistemas de comercializacion y produccion de la carne de
cuy, basandose principalmente en el sistema familiar tradicional, encabezada por
la mujer, obteniendo asi la carne de este mamifero, con gran aporte nutricional y

bajo en grasa. (Avilés, Landi, Delgado y Martinez. 2014.)

En Ecuador este pequefio roedor es utilizado principalmente para su consumo, ya

sea asado o en locro (sopa), por lo que tiene un uso limitado en cuanto a su



preparacion. Lo que muchos no saben o desconocen es la cantidad proteica que

dispone y los beneficios que aporta.

Segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (2010), Azuay, Tungurahua,
Chimborazo y Cotopaxi son los lugares que mas consumen cuy a nivel nacional.
Ya que representa uno de los alimentos béasicos dentro de estas provincias, debido

a la libre crianza y facilidad de recoleccion de alimentos para este mamifero.

En la provincia de Azuay su consumo es principalmente por medio del asado,
acompafiado por papas cocinadas, mote y aji. Pero existe otro tipo de consumo,
debido a que este roedor representa cultura, medicina, alimento y economia familiar
es utilizado por shamanes para limpiar el mal de ojo y el espanto, de igual manera,

libera las malas energias de las personas. (Matute, 2018)

Con lo cual, a pesar de que el cuy este considerado en los saberes y sabores del
pueblo ecuatoriano, hoy en dia no existe una guia o manual sobre los procesos de
conservacion adecuados para la comercializacion y transporte de la carne de este
animal. Por tal motivo en esta investigacion se pretende elaborar un manual que

atienda a estos elementos antes descritos.
Preguntas de investigacion

En el presente trabajo investigativo se llevara a cabo un manual sobre la
conservacion de la carne de cuy dirigido a familias productoras, del cantén Penipe,
Provincia de Chimborazo, por tal razon se elaboraron las siguientes preguntas de

investigacion.

¢, Cudles son los métodos de conservacion que se aplicaran a la carne de cuy?
¢, Cual es el proceso de conservacion de la carne de cuy?

¢, Como seria la aceptacion de la conservacion de la carne de cuy?

¢, Qué elementos compondran el manual de conservacion?



1.2 Justificacion

Segun el instituto Nacional de Estadistica y Censos y los resultados del Censo
Agropecuario efectuado en el 2011 se determina que, en el 2016 se produjeron al
menos 4,9 millones de cuyes en Azuay, Tungurahua, Chimborazo y Cotopaxi, a su
vez se determina que la produccion total en el pais en ese afio fue de 6,6 millones.
(Moreta, 2017).

Segun el articulo: Corcasure busca tecnificar la crianza y reproduccion del cuy,
(2016), en una entrevista realizada a Alejandro Chacha, director ejecutivo del
Corcasure, este menciona que el cuy actualmente es una especie muy poco

valorada y menos desarrollada en el pais.

De igual manera se menciona que:

Segun varias investigaciones desarrolladas por el Instituto Nacional de Innovacion Agraria
de Pert, han demostrado que la crianza del cuy puede generar empleo a gran escala en las
zonas rurales y que ademas las caracteristicas alimenticias de la carne de esta especie
podrian cubrir las necesidades de soberania alimentaria. (Corcasure busca tecnificar la
crianza y reproduccion del cuy, 2016, parr. 2)

La carne de cuy tiene un alto contenido de proteinas y bajo en grasas, a su vez, la
crianza del mamifero contribuye a la creacién de abonos naturales a través de su
excremento, aumentando la calidad del suelo y la produccién agricola. De igual
manera la produccion y el consumo es una costumbre ancestral, el cual necesita
de un apoyo para su crecimiento, tanto en su consumo como en su produccién

(Ministerio de Agricultura y Ganaderia, s.f.).

De la misma forma la carne de cuy tiene proteinas en cantidades superiores y una
minima cantidad de grasa, a comparacién de la carne de pollo y res. La diferencia
principal es que la composicion lipidica del cuy posee algunas caracteristicas, baja
en grasas saturadas y colesterol, rica en vitaminas y minerales, obteniendo
beneficios como: reduccion a la susceptibilidad de arritmia ventricular, anti-

inflamatorio y anti-hipertensivos (Toda una vida al dia, 2018).



De acuerdo con los razonamientos anteriores, el Ecuador posee una gran industria
de crianza y comercializacion del cuy, varias son las familias las que se benefician
a través de su venta, y muchas organizaciones hacen hincapié al consumo y a la
repotenciacion de la produccion del cuy, aportando con ideas que apoyen a los
pequefios agricultores, asi mismo, el valor nutricional que aporta la carne de cuy es
muy beneficioso para todas las personas, pudiendo ser consumida de diferentes

maneras.

La intencidén con este trabajo investigativo es, la realizacién de un producto pre-
elaborado a base de carne de cuy, que sirva de apoyo y sustentabilidad a la
comunidad rural de nuestro pais. De igual manera dar una alternativa para su
comercializacién, aportando de un producto, el cual se puedan beneficiar tanto los

pequefios como los grandes productores del cuy.

Como consecuencia se aportara una importante base de conocimiento sobre el cuy,
como este ha sido parte de la historia del ser humano y como su valiosa carne a
servido de sustento a varias familias del pais, la forma de crianza y como a través
de métodos de conservacion se pueden dar alternativas de consumo saludables y

enriquecedoras.

Asi mismo, se abrira el campo investigativo para su posterior venta en mercados
nacionales e internacionales, por medio de mecanismos de exportacion que
beneficien aun mas el producto que es el cuy, dejando un producto pre-elaborado

con las bases fundamentales para tal comercializacion

Finalmente, dar como resultado un manual de procesos de elaboracion de la carne
de cuy por medio de métodos de conservacion en donde se determine el mejor
meétodo en cuanto a sabor y textura. Apoyandose en las normativas de Buenas
Practicas de Manufactura (BPMs) para el control de la fabricacion, limpieza y
desinfeccién, higiene personal, la manipulacion, almacenamiento, que garanticen

calidad y seguridad alimentaria.



1.4 Objetivos de la investigacion
1.4.1 Objetivo general:

Elaborar un manual para la conservacion de la carne de cuy, dirigido hacia las
familias productoras del cantén Penipe, Provincia de Chimborazo.

1.4.2 Objetivo especifico:

- Formular las recetas por medio de una lista de chequeo para optimizar el tiempo

de consumo en la carne de cuy

- Estandarizar los procesos para la conservacion de la carne de cuy mediante el

curado, secado y ahumado

- Determinar la aceptabilidad de la carne de cuy mediante métodos de
conservacion, con la finalidad de establecer gustos y preferencias de los

consumidores

- Disefar la estructura del manual para la conservacion de la carne de cuy, dirigido

hacia las familias productoras



CAPITULO 2

MARCO TEORICO

En el siguiente capitulo se expondran las recopilaciones histoéricas y bibliograficas
gue sustentan al trabajo investigativo, debido a que, es un proceso de inmersion
del conocimiento existente y disponible para ser vinculado con el planteamiento del
problema, de igual manera proporciona una vision sobre dénde se encuentra el
planteamiento propuesto dentro del campo de conocimiento (Hernandez,

Fernandez y Baptista. 2014).
2.1 Antecedentes

En un estudio realizado por Nufez, Aragadvay, Guerrero y Villacis (2016),
presentan el comportamiento productivo en cuyes utilizando contenidos ruminales
en la dieta concentrada para su alimentacion, determinando el costo de produccion,
en la provincia de Tungurahua, canton Pelileo. El disefio de la investigacion se baso
en tipo experimental, por ello se utiliz6 un total de 60 cuyes machos sin
enfermedades, con el propésito de estudiar el consumo que estos tenian en el
periodo de 15 hasta los 60 dias. Los resultados evidenciaron que no se tuvo ningan
deceso en este periodo, en general los cuyes consumieron el total de alimento sin
dejar residuos, en donde los beneficios netos obtenidos fueron 0.17 veces lo

invertido, siendo desde el punto de vista economico, un tratamiento rentable.

La investigacion de Nufiez aporta un conocimiento importante en base a la
alimentacion del cuy, pudiendo dar alternativas para el engorde en el proceso de
crianza, aportando un sistema diferente al convencional, lo que genera en sus

caracteristicas organolépticas cambios en cuando a su sabor, del mismo modo
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garantiza un incremento econdmico en el sistema de alimentacion. Esto constituye
en un marco de referencia para la realizacion del presente trabajo investigativo, ya
que, se tomaran en cuenta los resultados para sustentar la elaboracion del producto

pre-elaborado

Tamanquiza, Velastegui y Barajas (2016), realiz6 un estudio cuyo objetivo fue el
analizar los roles de la crianza del cuy dentro de los sistemas agropecuarios y en
la comunidad rural de la parroquia Santa Rosa, Provincia de Tungurahua. El
método de investigacién se bas6 en la observacion, con un andlisis estadistico
descriptivo, para ello se realizaron entrevistas a 196 jefes de familia con el propadsito
de conocer el sistema de crianza de cuyes y su actividad agricola. Los resultados
demostraron que hay una desigualdad al acceso de la tierra, junto a su reduccién
para los campesinos, esto destaca a la crianza de cuyes como una actividad

generalizada y para el auto consumo.

Segun el trabajo realizado por Tamanquiza, Velastegui y Barajas demuestra la
importancia que tiene el cuy en el sistema agricola y sobre todo en las zonas rurales
del pais, dando como resultado una sustentabilidad para las familias, dando como
pautas importantes ante la elaboracién del siguiente trabajo investigativo, debido a
gue al crear un sistema de conservacion del cuy, este aportaria al comercio dentro
y fuera de las poblaciones rurales de nuestro pais, por ello es importante el
conocimiento y la forma en como el cuy puede servir no solo para un consumo

diario, si no para tener algun tipo de ingreso econémico para estas comunidades.

El estudio realizado por Buitron y Quispe (2016), tuvo como finalidad la
conservacion de la carne de cuy a base de aceites esenciales. El disefio de la
investigacion se basé en tipo experimental. El estudio fue realizado en la
Universidad Nacional del Centro de Perlu cuyo método utilizado fue el arrastre de
vapor, utilizando un total de 3 cuyes, de aproximadamente 680gr, dando unos
resultados que demuestran que la carne de cuy tuvo un tiempo de conservacion de
4 semanas, a través del proceso de conservacion mediante aceite esencial de

orégano.

En base al estudio realizado por Buitron y Quispe, se puede mencionar la

posibilidad de conservacion de la carne de cuy por largos periodos de tiempo,
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teniendo cambios es su composicidn, en este caso, por medio de aceites esenciales
a base de orégano; lo cual da una posibilidad a la implementacion de otros tipos de
meétodos de conservacion que ayuden a su prolongaciéon y aplicacion como una

oferta mas de consumo.
2.2 Bases teoricas
2.2.1 Origen del cuy

Estos mamiferos son originarios de Ameérica del Sur, en donde, hay datos que dan
indicios que su aparicion fue en el Mioceno, después de la creacion de la cordillera

de los Andes, para su posterior diversidad en el Plioceno. (Ramos, 2015)

Zumarraga (2011) manifiesta que, “las pruebas existentes demuestran que el cuy
fue domesticado hace 2.500 a 3.600 afios. En estudios estratigraficos hechos en el

templo del Cerro Sechin (Perd), se encontraron depdsitos de excretas de cuy”
(p.14)

Con lo cual demuestra que la especie tiene principios de domesticacion en la zona
andina de nuestro pais, convirtiéndose en una especie altamente consumida desde
estos tiempos, de igual manera, se constituye como un producto alimentario de gran
valor nutricional que contribuye en la seguridad alimentaria de la mayoria de la

poblacién rural de estos lugares.

De igual manera, desde esos tiempos el cuy pasa a ser parte del ser humano, ya
no como una fuente de alimento, sino mas bien, involucrandose en creencias y
fiestas, desde tiempos memorables este se destind para el uso como ofrenda al
momento de fiestas, dando una presencia vital en celebraciones de los cuatro

raymis, los cuales se dan entre solsticios y equinoccios (Galan. 2017).
2.2.2 El cuy en Ecuador

Para ecuador, la crianza del cuy continda siendo una tradicién que particularmente
se realiza en la serrania por culturas indigenas, debido a que su entorno favorece
en la alimentacion del roedor. Representando un icono importante dentro de sus
celebraciones, como el Inti Raymi, 0 a su vez en eventos familiares, ya sean

matrimonios, bautizos entre otros (Zumarraga, 2011)
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Segun el estudio realizado por Moreta (2017) demuestra que, a través del Consejo
Provincial de Tungurahua, aproximadamente 1500 personas estan dedicadas a la
crianza, faenamiento y comercializacion del cuy, con lo cual, es evidente que el cuy
forma parte importante dentro de la economia no solo de familias dedicadas a este

fin, si no para el flujo econémico del pais, convirtiéndose en un producto importante.

Asi mismo, es importante destacar que, dentro de la cosmovision andina, el
alimento en si, es la base de la vida, y las practicas agricolas han estado presentes
desde siempre y desde los comienzos del ser humano en la tradicion, en la
ritualidad y en las fiestas de los pueblos (Galan. 2017)

En su mayoria, el cuy representa una forma de alimentacion sustentable, como
menciona Naranjo y Simbafia (2015) “entre las especies utilizadas en la
alimentacion del hombre andino, sin lugar a dudas el cuy constituye el de mayor
popularidad. Este pequefio roedor esta identificado con la vida, costumbres y
medicina tradicional de la sociedad indigena. Es utilizado también en ritos magico

religiosos como la pasada de cuy” (p. 8)

Por lo tanto, es importante tener una vision hacia el cuy mas que un alimento o un
producto gastrondmico, es evidente que la sostenibilidad alimentaria de grupos
rurales o con recursos limitados se centra en el cuy, aportando de cosmovisiones,

creencias, ritos en diferentes partes de nuestro pais.
2.2.3 Caracteristicas nutricionales del cuy

Si bien es cierto, muchos tipos de carnes poseen una cierta cantidad de proteinas
qgue ayudan al desarrollo cognoscitivo del ser humano, en su mayoria el
conocimiento se concentra en carne vacunas y de aves, por lo que es importante
saber que “la carne de cuy es un alimento basico en la dieta de los paises andinos,
Su grasa esta compuesta por un alto porcentaje de acidos grasos poliinsaturados,
los cuales influyen de forma directa la prevencion de las enfermedades

cardiovasculares” (Toda una vida al dia, 2018, parr. 1)

Segun un articulo titulado Carne de cuy: estas son las bondades nutricionales de
este alimento ancestral y publicado por Andina (2019) argumenta que, la carne de
cuy posee un alto valor biologico, ya que contiene los aminoacidos esenciales y

acidos grasos esenciales los cuales son requeridos en la nutricibn humana.
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Segun el Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion del Instituto Nacional de
Salud (Peru), la carne de cuy dentro de su composicion quimica contiene 78.1% de
agua; 19% de proteina; 1.6% de grasa; 1.2% de minerales y 0.1% de carbohidratos

totales y disponibles.

Por consiguiente, el cuy posee una gran propiedad nutricional que ayuda
principalmente en dietas o en requerimientos necesarios de una persona, su bajo

contenido en grasa demuestra que es una carne magra.

Su alta calidad proteica, su bajo contenido de colesterol y grasas, la convierten en
una carne eficaz para integrarla en dietas habituales para una alimentacion
saludable de consumidores con necesidades proteicas elevadas y en diversas
situaciones fisiolégicas como un embarazo o la etapa de lactancia, de igual manera;
sin inconvenientes, podria abrirse campo en nuevos segmentos de mercado como

por ejemplo en regimenes de adelgazamiento. (Crespo, 2012)
2.2.4 Alimentacion del cuy

La alimentacion a través de una fuente de suministro de nutrientes que no solo para
es parte del cuy, sino para todo ser viviente en nuestro planeta, juega un rol muy
importante en toda reproduccion y produccion de este animal, debido a que su

correcto proceso, tiene como resultado una mejor calidad proteinica.

Para la FAO (2000) “la alimentacién de cuyes requiere proteinas, energia, fibra,
minerales y agua, en niveles que dependen del estado fisioldgico, la edad y el medio

ambiente donde se crian” (parr. 1).

Como se menciond anteriormente, la alimentacion de los cuyes, tiene un
requerimiento balanceado para su correcto crecimiento, esta alimentacion debe ser
proyectada en funcién de los insumos que se tengan disponibles, es decir que, su
valor nutritivo y el costo en el mercado, debe ser tomado en cuenta al momento de
dar paso a su alimentacion, debido a esto, se tomara en cuenta la rentabilidad que

tiene el proceso de reproduccidén con su comercializacion.
2.2.4.1 Alimentacion basica

Dentro de una alimentacion béasica, se puede exponer una alimentacion a base de

forrajes que aportan de una fuente importante de nutrientes al cuy, de igual manera
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hay que tener presente la cantidad y la frecuencia de suministro de alimentos ya
gue un cuy de 500 a 800 gramos de peso total consume un forraje verde o alimento
vegetal de hasta el 30 por ciento de su peso vivo, lo cual representa que sus
exigencias con cantidades van de los 150 a 240 gramos de forraje por dia

(Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion. 2000).

Para ello y dependiendo de la zona geografica en donde se crie el cuy, hay ciertos
alimentos que pueden ser utilizados. Por ejemplo, la alfalfa, la chala de maiz, la
hoja de camote, entre otros, aportando de grandes nutrientes en la alimentacion del
cuy, asi mismo el alimento vegetal no puede proporcionarse hiumedo, caliente ni
recién cortado, de lo contrario, el cuy podria enfermar. Es por ello, que se

recomienda mantener en reposo el alimento antes de dar al animal

Por lo cual, la produccion de alfalfa o hierbas para la alimentacion del cuy es muy
demandada, al ser alimentos muy faciles de producir y recolectar, en su mayoria

las personas que tienen un criadero de cuyes producen su propio alimento.

De igual manera la alimentacién mediante forraje no es la Unica para el desarrollo
del animal, existen alimentos preparados para tal finalidad como son los
balanceados, que aportan nutrientes extras en la dieta del cuy, o como un
mecanismo de suplemento en caso de que el forraje sea escaso, COmo menciona
Rojas (2016), la suplementacion de alimento se da a través de una incorporacion
del alimento balanceado el cual es preparado con granos o0 subproductos
industriales dando como alternativa alimenticia para mitigar la ausencia o escases

de forraje debido a su estacionalidad.

Asi mismo, existen otras opciones para la alimentacion del cuy, como son las cafias
de azucar, quinua, pencos de la tuna y algunas plantas acuaticas dando como

resultado un animal que acepta cualquier tipo de alimento para su desarrollo.
2.2.4.2 Alimentacién mixta

Se denomina alimentacion mixta al suministro de forraje y concentrados. En la
practica, la dotacién de concentrados no es permanente, cuando se efectia puede

constituir hasta un cuarenta por ciento del total de toda la alimentacién (FAO. 2000).
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Por lo cual, este tipo de alimentacion representa la ideal para el desarrollo del cuy,
debido a que el suplemento alimenticio estd conformado por forraje, el cual puede
ser alfalfa, hojas o hierba junto al balanceado, teniendo una ingesta de vitaminas,

minerales, mucho mas balanceada.
2.2.5 Suministro de agua

Al ser un liquido vital para todo ser viviente en el planeta, este tiene un papel
importante dentro del crecimiento del cuy, por tal razén el agua es indispensable
para un crecimiento normal y un buen desarrollo ya que, el cuy necesita ciento
veinte cc de agua por cada cuarenta gr de alimento seco proporcionado, es
especifico balanceado, ya que el forraje posee una pequefia cantidad de humedad
dentro de este (FAO. 2000).

La dotacion de agua debe efectuarse en la mafiana o a la final de la tarde, o entre
la dotacién de forraje. El agua debe ser fresca y libre de contaminacion, el agua en
el bebedero es un excelente vehiculo para la dosificacion de vitaminas y antibiéticos

cuando sean necesarios administrarlos (FAO, 2000).
2.2.6 Métodos de conservacion

Al transcurso del tiempo, el ser humano ha ido experimentando un sin nimero de
métodos de conservacion para los alimentos, uno mas eficiente que el otro, y segun
su necesidad ha ido mejorando esas técnicas hasta el punto de dejar a un lado
métodos como el secado o el salado y llegar a lo mas comun de hoy en dia que es

la refrigeracion y congelaciéon

Este en general consiste en parar la accion de los microrganismos que pueden
llegar a alterar las caracteristicas organolépticas de un alimento, como bacterias,
mohos o levaduras, al igual de las enzimas naturales que estan presentes dentro

de los alimentos (Reyes, 2015)

Para ello se partira de un principio dentro de la gastronomia, llamado reaccion de
Maillard el cual consiste en una glucosilacién de proteinas, a través de un proceso
de reacciones quimicas entre la proteina y los azucares cuando son sometidas a
una alta o baja temperatura, es decir, es la creacion de una costra superficial que

se crea en las carnes al momento de llevarlas a coccion (Hontoria, 2019).
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Debido a esto, el proceso de conservacion de un alimento se hace evidencial, ya
que la formacion de esta costra permite que el alimento no tenga un contacto directo
con el ambiente, haciendo que bacterias o0 mohos invadan el producto céarnico, con
lo cual, por medio del curado, secado o ahumado, aparte de una deshidratacion de

la carne, permite la formacion de esta costra que ayudaria a su conservacion.
2.2.7 El curado

El uso de la sal como conservante para alimentos viene desde tiempos muy
antiguos, en donde principalmente se lo utilizaba para alimentos de origen animal,

como el pescado y las carnes (Corrales, 2013).

Cuando se habla de curado se refiere a la conservacion de la carne con sal y
algunas especias, debido a que los alimentos se descomponen cuando penetran
en ellos unas bacterias que producen en proceso de descomposicion, pero si esos
alimentos se salan bien, la sal extraera la humedad de sus células, lo cual impedira

gue los microorganismos puedan vivir y reproducirse.
2.2.7.1 La salmuera

Esta consiste en una solucién altamente concentrada de sal, aproximadamente de
100 gr por un litro de agua, la cual ayuda a eliminar la mayoria de microorganismos
presentes en los alimentos, del mismo modo a inhibir la accién catalitica de las

enzimas que pueden provocar una descomposicion lenta (Sanchez, 2016).

La concentracion salina en este caso es variable, puede aplicarse por inmersién o
inyectando al alimento la concentracion de sal, este método es recomendable para
carnes magras o con el hueso de forma irregular, debido a que la solucién de sal
llega hasta el interior de la pieza de carne.

2.2.7.2 Salazon

Esta consiste en la aplicacion de sal a un alimento, preferiblemente piezas grandes
de carne que puede tener o no condimentos, actuando como una deshidratacion,
favoreciendo a la conservacion de esta. Al ser una aplicacion mas directa de la sal,

el alimento queda mas salado.
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La accion de la sal basicamente en un alimento es la extraccion de humedad de la
piel que contiene dicho alimento, por ende al disponer un bajo porcentaje de liquido,
la mayoria de bacterias no podran multiplicarse El efecto que tiene la pérdida de
humedad provocada por la sal es aumentar la firmeza de la piel, aportando de una

textura Unica y caracteristica de este tipo de curado (Turan, 2015).
2.2.8 El secado

Este medio de conservacion de alimentos, tiende a ser practicado desde miles de
afos y en la actualidad aun se puede encontrar en algunas preparaciones tipicas

de nuestro pais, como es la cecina que se encuentra en la ciudad de Loja.

En su mayoria las bacterias y el moho no se pueden desarrollar en un ambiente
seco, por lo cual este método funciona en la mayoria de alimentos; las verduras y
frutas necesitan unicamente un secado bajo el sol y no algin componente extra, a
diferencia de la carne que necesitan de sal antes del proceso de secado, para evitar
la reproduccion de bacterias que pueden causar un riesgo en la salud del

consumidor (Turan, 2015).
2.2.8.1 Secado al aire

Este consiste en aprovechar las condiciones ambientales, mas especificamente el
sol, para deshidratar un alimento. Este absorbe lentamente la humedad que

contiene los alimentos

Para realizar este tipo de secado se necesita unas condiciones adecuadas, segun
Turan (2015) en su libro titulado: Ahumado, Curado y Secado La Guia Completa
para Carnes y Pescados menciona que, “la humedad relativa debe estar entre 65 y

75% y la temperatura esté entre 12°y 18°C”
2.2.9 El ahumado

Consiste en someter un alimento al humo, el cual proviene de la quema de maderas
no resinosas, aportando sabores, colores y texturas diferentes, como menciona la
FAO (2016), este procedimiento trata a la carne con el humo generado por madera
o material vegetal que arde sin llama, el cual parte por la combinacion del salazon,

secado y ahumado.
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2.2.9.1 Ahumado en frio

Durante este proceso, el producto a ahumar no se expone a una temperatura mayor
a los 35°C, en donde el tiempo dependera de acuerdo a lo que se sometera al
ahumado. Este tipo de ahumado es 6ptimo para el almacenamiento sin necesidad
de refrigeracion, debido a que el humo penetra mas en el musculo y las porciones

guedan mas impregnadas de los componentes del humo. (Lujan, 2019)

Para la FAO (2016) este es un procedimiento donde la carne se trata por medio de
una combinacion de temperatura y tiempo, la cual no causard una coagulacion en
las proteinas, pero causara una reduccion en la actividad acuosa, es decir la carne
sometida a este proceso presentard una deshidratacion por lo que detendra la

actividad micro bacteriana.
2.2.9.2 Ahumado caliente

Mientras se realiza un ahumado caliente el producto tiende a cocerse dentro de la
atmosfera de humo, por lo cual este se utiliza como un complemento en cocciones

a la parrilla (Turan, 2015).

La temperatura utilizada oscila entre los 70 a 95°C, llegando hasta los 110°C, para
ello es importante que el producto sometido a este proceso no presente algun tipo

de coccion (Lujan, 2019).

Segun la FAO (2016) el alimento se ahima con una combinacién apropiada entre
el tiempo y la temperatura suficiente para dar una coagulacion total de la proteina,
es decir, cocinarla. El ahumado caliente es suficiente para matar los
microorganismos y destruir los patégenos bacterianos que pueden dafar la salud

de las personas.
2.2.10 Normativas INEN respecto a los aditivos

De acuerdo a la normativa legal del Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, acerca
de los aditivos alimentarios sélidos, la dosis de uso menor de Fraccion Solida x
Ingesta Diaria Admisible x 40, representan que: el uso de estos aditivos podra ser

adecuadas para todos los alimentos.

18



Mientras que la dosis en un uso menor de Fraccion Solida x Ingesta Diaria
Admisible x 320, se pueden aceptar en condicién que, su consumo diario de estos
alimentos no sea habitualmente superior a un octavo de la ingesta total maxima, es

decir 3,13 g/kg pc/dia (Servicio Ecuatoriano de Normalizacion, 2016).

De acuerdo a la categoria 08.2.1.1 descrita dentro de la Normativa Técnica
Ecuatoriana, los productos carnicos elaborados, curados y sin tratar, comprenden
ciertos parametros. Los productos salados son tratados a base de cloruro de sodio,
mientras que los productos curados en seco se elaboran frotando directamente la
superficie carnica con sal. Los productos curados encurtidos se elaboran
sumergiendo la carne en una solucién salina (salmuera), de igual manera, dentro
del proceso de curado se le pueden incluir aditivos, incluyendo en esta categoria a
los productos ahumados (INEN, 2016).

2.2.11 Manual

Este se encarga de describir de forma detallada y enfatizada cada proceso de una
determinada actividad, con lo cual, dicho documento adquiere una relevancia

importante para las personas que hagan uso de este. (Vivanco, 2017)

De igual manera para Johnson, Leenders y Flynn (2012), un manual de
procedimientos puede contribuir al desarrollo de un proceso efectivo y eficiente,
debido a esto, este es un documento detallado esencial para la elaboracion de un

programa de capacitacion o realizar comunicaciones acerca de los procesos

Es un documento, el cual su fin, es dar una informacién ordenada, detallada,
integral y sistematica, conteniendo todas las instrucciones, responsabilidades e
informacion sobre funciones, sistemas y procedimientos para distintas operaciones

o actividades que se realizaran. (Palma citado en Vivanco, 2017)
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CAPITULO 3

MARCO METODOLOGICO

En este capitulo se determinaran los procesos que ayuden de apoyo para el
desarrollo de la metodologia de la investigacion. Para Arias (2012) “la investigacion
cientifica es un proceso metodico y sistematico dirigido a la solucion de problemas
0 preguntas cientificas, mediante la producciéon de nuevos conocimientos, los

cuales constituyen la solucion o respuesta a tales interrogantes” (p. 22)
3.1 Naturaleza de la investigacion
3.1.1 Paradigma

De acuerdo a las caracteristicas, y composicion del trabajo investigativo, y
conforme al desarrollo que este tendra, se lo define como mixto, debido a la
informacion que serd incorporada a través de meétodos tanto cuantitativos y

cualitativos.

Conjuntamente al trabajo investigativo y de acuerdo a su caracteristica, se puede
definir a través de un paradigma positivista e interpretativo, como sefiala Hurtado y
Toro (2005), el paradigma positivista en una investigacion cientifica, parte de la
observacion de la frecuencia que se relacionan los hechos, asi mismo, “los hechos
son cientificamente cognoscibles y todo lo que est4 fuera del conocimiento
cientifico se considera incognoscible” (p. 43). De igual manera Lowy (citado en
Hurtado y Toro. 2005) menciona que el paradigma positivista debe “desprenderse
de los prejuicios y las presunciones, separar los juicios de hecho de los juicios de

valor, la ciencia de la ideologia” (p.44)

Del mismo modo Malinowsky, Mead y Erickson, (citado en Tgjar, 2006), menciona
que el paradigma interpretativo “es aquel que valoriza la vision que sobre ellos
mismos tienen los sujetos, los significados de los comportamientos implicitos y
explicitos. Es el heredero de los primeros etndgrafos que consideraron la relevancia

de la empatia. (p. 62)
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Segun lo expuesto anteriormente el investigador debe partir de un pensamiento
ideoldgico, separando las hipotesis de la fundamentacion cientifica, asi como
también, partir de un pensamiento interpretativo que ayude a profundizar el
conocimiento y tener una relacion mas directa entre el sujeto y el objeto de la
investigacion, por tal razén y tomando en cuenta los instrumentos de recoleccion
de datos, se permitira conocer y verificar si el someter métodos de conservacion a
la carne de cuy, ayudara a la creacion de un manual, sustentando esos procesos

por medio de expertos que aporten conocimiento.

El enfoque del siguiente trabajo de investigacion es de caracter mixto, segun
Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) “representan un conjunto de procesos
sistematicos, empiricos y criticos, asi como su integracidén y discusion conjunta,
para realizar inferencias producto de toda la informacion recabada y lograr un

mayor entendimiento del fendmeno bajo estudio.” (p. 534)
3.2 Tipo y disefio de investigacion

Para Arias (2012) “el disefio de la investigacion es la estrategia general que adopta
el investigador para responder al problema planteado” (p. 27). Es evidente entonces
qué, es una investigacién mixta, por lo tanto, segun lo expuesto anteriormente, el
siguiente trabajo de investigacion se desarroll6 por medio de un estudio de
variables las cuales otorguen un resultado a través de cambios organolépticos en
la carne de cuy, de igual manera, la recopilacién de informacién técnica a través de
entrevistas a expertos, asi mismo una degustacién por medio de personas no
expertas, que den un criterio y percepcion propio de las muestras de cuy en cuanto
a sus caracteristicas organolépticas como sabor, aroma, textura y color. para
finalmente disefiar y elaborar un manual que englobe y estandarice de forma

ordenada los parametros anteriormente expuestos.
3.2.1 Investigacién experimental

Segun Arias (2012) “la investigacion experimental es un proceso que consiste en
someter a un objeto o grupo de individuos, a determinadas condiciones, estimulos

o tratamientos, para observar los efectos o reacciones que se producen” (p. 34)

Con los argumentos expuestos anteriormente, el trabajo de investigacion tendra

como desarrollo la aplicacion de tres métodos de conservacion, el ahumado, curado
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y secado, en la carne de cuy. En el caso del ahumado, se controlara el tiempo de
exposicién que tendra la carne de cuy al humo y la temperatura a la que se
someterd, por otro lado, en el caso del curado y secado, se estudiara el tiempo de
exposicion del producto al método de conservacion. En todos los casos se tomara
el tiempo que estos métodos, pueden mantener a la carne de cuy en éptimas

condiciones.
3.2.2 Investigacion documental

Este es un proceso el cual se basa a través de la basqueda, analisis, recuperacion,
critica e interpretacion de datos secundarios, aquellos que son obtenidos y
registrados por investigadores en fuentes documentales dando como propdésito de

este disefo el aporte de nuevos conocimientos (Arias, 2012)

Como lo mencionado anteriormente, la presente investigacion tendra un proceso
de busqueda y comparacién de informacién acerca de la construccién de un manual

para la correcta aplicacion y una facil comprension.
3.3 Poblacion y muestra
3.3.1 Poblacion

En la presente investigacion se realizar4 un manual de conservacion de la carne de
cuy por lo cual en su estudio no se trabajara por medio de una poblacion, sino mas

bien, por un sujeto de estudio y unidades de analisis.

Citando a La Madriz (2019) menciona que “sujetos que cuentan con la informacion,
datos, historias, experiencias y vivencias que pueden aportarlas de forma

significativa a la investigacion que se esta realizando” (p.91)

De acuerdo a lo citado anteriormente, la siguiente investigacion partira de una
recopilacion de datos histéricos en fuentes bibliograficas acerca de los métodos de
conservacion y del cuy. Del mismo modo se requerira de sujetos que den una
contribucion especializada acerca de estos procesos, los cuales se describiran a

continuacion:
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Tabla No. 1. Descripcién de Especialistas
Fuente: Malla, C. (2020)

Nombre del especialista Nivel académico Ocupacion
Mgst. Daniel Cisneros Maestria en Gestion Empresarial | Chef Instructor
Mgst. Edgar Reyes Master en Gestion del Turismo Chef Instructor
Mgst. Santiago Coronel Maestria en Gerencia de | Chef Instructor

Restaurantes y Hoteles

Chef Henrry Proafio Investigador Gastronémico Chef Instructor

3.3.2 Muestra

Como expresa Arias (2012) “la muestra es un subconjunto representativo y finito

que se extrae de la poblacion accesible” (p.83)

Con lo cual se tomara en cuenta ciertos parametros que ayuden a la recopilacion
de datos en base al tema investigativo, para lo cual se utilizar4 un tipo de muestra

no probabilistica intencional.
3.3.2.1 Muestra no probabilistica

De acuerdo a la definicion de Arias (2012) menciona que “es un procedimiento de
seleccién en el que se desconoce la probabilidad que tienen los elementos de la

poblacién para integrar la muestra” (p.85)

En base a la definicién de Arias, la siguiente investigacion no partira de un proceso
mecanico para la seleccién de la muestra, esta para su deteccion se realizara una

toma de decisiones que van a obedecer a los criterios de investigacion.
3.3.2.2 Muestreo intencional

Teniendo en cuenta a Arias (2012) “los elementos son escogidos con base en

criterios o juicios preestablecidos por el investigador” (p.85)

Con base a lo expuesto anteriormente, se buscara recopilar la informacion en base
a profesionales que tengan conocimiento acerca de la conservacion de los
alimentos, dando puntos importantes sobre el proceso y la caracteristica que

pueden tomar las muestras de cuy.
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3.3.2.3 Muestreo accidental

Segun menciona Arias (2012) “es un procedimiento que permite elegir
arbitrariamente los elementos sin un juicio o criterio preestablecido” (p.85). Con lo
cual ayudara al levantamiento de informacién por medio de un cuestionario a
personas sin un determinado criterio o juicio a favor de ellos, debido a que la
degustacion partira de personas naturales que den una perspectiva propia al

consumo de cuy, sin un interés intelectual de por medio.
3.4 Operacionalizacion de las variables

Cuando se habla de variables, se refiere a la cualidad de una caracteristica que
puede sufrir cambios y es un analisis de medicion, por lo cual Arias (2012) menciona
gue la Operacionalizacion de las variables se emplea en la investigacion cientifica,
la cual se designa al proceso por el cual se transforma la variable de conceptos
abstractos a concretos, los cuales son observables y medibles, por medio de

dimensiones e indicadores.

24



Tabla No. 2. Operacionalizacion de las variables
Fuente: Malla, C. (2020)

Objetivo general: Elaborar un manual para la conservacion de la carne de cuy, dirigido hacia las familias productoras del canton Penipe, Provincia de

Chimborazo
Obijetivo Variables Definicion Dimensiones Indicadores item Dirigido
Especifico
Formular las | Métodos | Aplicacion de tecnologias | Procesos de | Cambios organolépticos en la | item nimero 1 al 6 Lista de
recetas por | de encargadas de prolongar la | conservacion muestra de cuy chequeo
medio de una | conservac | vida util y disponibilidad de | de la carne de — ; _ i
lista de | ion los alimentos para el [cuy (curado, | Cambios fisicos de la muestra | ltem nimero 7 Lista de
chequeo, para consumo humano y animal, | secado y | decuy ltem ndmero 8 chequeo
optimizar el protegiéndolos de | ahumado) ,
tiempo de microorganismos patégenos Cambios en el entorno de la | Item nimero 9 al 12 Lista de
consumo en la y otros agentes responsables muestra de cuy chequeo
carne de cuy. de su deterioro, y asi permitir
su consumo futuro Apto para su consumo item ndmero 13 Lista de
(Aguilar, 2012, p. 16) Chequeo
Estandarizar Estandari | Aquella que ha sido revisada, | Proceso de | Cambios organolépticos en la | Pregunta nimero 1 Entrevista semi
los procesos | zacion de | adaptada y probada varias | elaboraciéon vy | muestra de cuy Pregunta niimero 2 estructurada
para - la | recetas veces en un servicio de apllca9|én de Cambios fisicos de la muestra | Pregunta namero 3 Entrevista _semi
conservacion all_mentano y que da los | los metodc_)§ de de cuy Pregunta ndmero 4 estructurada
o ceans s o e | oot | Cambios en e entoo de | Pegnanmeros | Envousta s
el curado rendimiento (Castellanos vy | cuy muestra dg_cuy - estruct_urada -
’ Uso de aditivos y conservantes | Pregunta numero 6 Entrevista semi
secado y Alfaro, 2018, p.9) Pregunta nimero 7 estructurada
ahumado v - -
Apto para su consumo Pregunta nimero 8 Entrevista semi
estructurada
Determinar la | Aceptacid | Recibir voluntariamente o sin | Percepcion Sabor de la carne item nimero 1 al 4 Ficha de
aceptabilidad n oposicion lo que se da, ofrece | mediante la | Textura de la carne degustacion

de la carne de
cuy mediante
métodos de
conservacion

con lafinalidad

0 encarga; aprobar, dar por
bueno, acceder a algo (Real
Academia Espafiola, 2019).

degustacion

Color de la carne
Sensacion en la boca
Aroma de la carne

25




de establecer

gustos y

preferencias

de los

consumidores

Disefiar la | Manual Se encarga de describir de | Estructura del | Proceso de conservacién ftem numero 1 al 7 Ficha de andlisis
estructura del | de forma detallada y enfatizada | manual de | Materiales e insumos documental
manual parala | conservac | cada proceso de una | conservacion empleados

conservacion ion determinada actividad, con lo Descripcién organoléptica

de la carne de cual, dicho documento Tiempos de exposicion al

cuy, dirigido adquiere una relevancia método de conservacion

hacia las importante para las personas

familias gue hagan uso de este

productoras (Vivanco, 2017)
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3.5 Técnicas e instrumentos de recoleccién de informacién

Como expresa Arias (2012), “las técnicas son particulares y especificas de una
disciplina, por lo que sirven de complemento al método cientifico, el cual posee una
aplicabilidad general” (p.67). A su vez, esta técnica da como resultado la obtencion
de informacion, la cual, debe ser guardada por un medio material, de forma que
estos datos puedan ser recuperados, procesados, analizados e interpretados en su

posteridad.

Para lo cual, dentro del trabajo de investigacion, se realizaran técnicas en base a
la recopilacion de informacion por medio de profesionales y seguimiento continuo
gue ayuden a sustentar la formulacion para el proceso de conservacion, asi mismo,
en base a la informacion adquirida, estructurar la estandarizacion de los procesos
de conservacion aplicado a la carne de cuy, dando como un resultado la
degustacion de estas muestras, para finalmente, disefiar y elaborar un manual de

procesos que englobe toda la informacién adquirida.

Tabla No. 3. Técnicas e instrumentos
Fuente: Malla, C. (2020)

Técnica Instrumento
Observacion Lista de chequeo
Entrevista semi-estructurada Guion de entrevista

Ficha de degustacién

Analisis documental Ficha de andlisis de contenido

3.5.1 Observacioén

Segun Arias (2012), “es una técnica que consiste en visualizar o captar mediante
la vista, en forma sistematica, cualquier hecho, fenbmeno o situacién que se
produzca en la naturaleza o en la sociedad, en funcion de unos objetivos de

investigacion preestablecidos”. (p. 69)

Por lo consiguiente, al ser un trabajo investigativo que incluye un estudio
experimental, se llevarA a cabo un seguimiento técnico sobre los cambios

organolépticos que tiene las muestras de carne de cuy con el paso del tiempo,
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dando resultados que demuestren la adaptacion que tuvo el cuy a los diferentes

métodos de conservacion y si estos son adecuados para un consumo humano.
3.5.2 Entrevista semi-estructurada

Es la reunion para el intercambio de informacion que se da entre el entrevistador y
el entrevistado o entrevistados, este Ultimo puede ser un grupo pequefio 0 a Su vez
un amplio; dentro de la entrevista, las preguntas y respuestas logran una
comunicacién y construccién conjunta de elementos complementarios al tema de

investigacién. Janesick (citado en Hernandez, Ferndndez y Baptista, 2014)

Debido a que el trabajo de titulacion se sustentara por fuentes bibliogréaficas, es
importante dar pautas técnicas que complemente el proceso de aplicacién de
meétodos de conservacion en el cuy, por tal razon, la entrevista se las realizara a un
grupo de profesionales en alimentos que ayuden a la corroboracion de procesos,
dando un enfoque técnico al estudio presentado y un sustento técnico para el
proceso de estandarizacion de recetas estandar.

3.5.3 Analisis documental

Como menciona Clauso (1993), el andlisis documental se considera como una
descripcion bibliografica y un andlisis documental el cual debe centrarse
exclusivamente como una descripcion de contenido. Por ello, el analisis de
contenido debe comprender técnicas tradicionales como técnicas nuevas, que

comprende una clasificacion, que caracteriza los centros de documentacion.

Por lo consiguiente, dentro del trabajo investigativo, se utilizaran fuentes
bibliogréficas que ayuden a la obtencion de informacion acerca de la estructura para

el disefio y la creacion del manual de conservacion.
3.6 Instrumentos de recolecciéon de informacidn

Segun Arias (2012), “un instrumento de recoleccion de datos es cualquier recurso,
dispositivo o formato (en papel o digital), que se utiliza para obtener, registrar o

almacenar informacién” (p.68).

En concordancia a lo citado anteriormente, los instrumentos que seran de apoyo

para la recoleccion de datos e informacion que sustenten el trabajo investigativo
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partiran de una lista de chequeo, que de un seguimiento y control de las muestras
de cuy una vez aplicado el método de conservacion, sustentando a través de un
guion de entrevista hacia 5 expertos para el fortalecimiento técnico en la
elaboracion de recetas estandar, dando por consiguiente una degustacion hacia
personas no expertas, que den un criterio propio y personal acerca de las muestras

de la carne de cuy una vez aplicado el método de conservacion.
3.6.1 Lista de chequeo

Dentro del trabajo investigativo se llevard a cabo un seguimiento de las muestras
de cuy acerca de los cambios organolépticos que tienen, una vez sometido el
método de conservacion, analizando sus caracteristicas fisicas para dar como
resultado si el producto es 6ptimo para su consumo y conservacion (ver anexo No.
1)

3.6.2 Guion de entrevista

Consta de implementar preguntas fuera de las escritas con anterioridad, debido a
gue el entrevistador puede realizar otras no contempladas inicialmente, ya que una

respuesta puede dar origen a una pregunta adicional. (Arias. 2012)

Para ello, la entrevista se realizara a expertos, en base a preguntas acerca de la
conservacion, aditivos y conservantes e hitos que pueden existir con el método de
conservacion, dando como finalidad incrementar y sustentar la informacion
necesaria acerca de los procesos de conservacion, que puedan aportar de manera
veridica y técnica la informacién necesaria para su correcta aplicacion (ver anexo
No. 2).

3.6.3 Ficha de degustacion

Para lo cual, se utilizardn una encuesta a base de una seccion simple, que
involucrara parametros organolépticos como el sabor, olor, textura y color, dando a
conocer la aceptacion del producto con personas, demostrando si la muestra de
cuy cumple con ciertos parametros organolépticos agradables para el consumidor

(ver anexos No. 3-4-5).
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3.6.4 Fichas de anédlisis de contenido

Esta es un instrumento para la realizacion de trabajos de caracter investigativo,
permite organizar el material y conservarlo para posteriores usos, facilita el manejo
de la informacién de un material leido, al momento de redactar algun trabajo. De
igual manera sirve para apoyar el trabajo y dar un sustento por medio de un rigor

cientifico. (Santiago, Rincén, Martinez y Balderas. 2012)

Con lo cual, las fichas de analisis de contenido se utilizaran para la recopilacion de
informacion sobre el disefio y creacion de un manual, el cual sera utilizado para

albergar el proceso de los métodos de conservacion (ver anexo No. 6).

3.7 Validez

Se refiere al grado en el cual, un instrumento mide realmente la variable que se
pretende medir, por lo cual, la validez es mas compleja al momento de alcanzar el
instrumento de medicion que se va a aplicar. (Hernandez, Fernandez y Baptista,
2014)

De igual manera segun Hernandez, Fernandez y Baptista, 2014 mencionan que:

La validez de un instrumento de medicion se evalla sobre la base de todos los tipos de
evidencia. Cuanta mayor evidencia de validez de contenido, de validez de criterio y de
validez de constructo tenga un instrumento de medicion, este se acercara mas a representar
las variables que pretende medir. (p. 200)

Segun lo mencionado anteriormente, la evaluacion de los datos aplicados en el
trabajo investigativo ayudara a crear un vinculo de confianza sobre los resultados
gue se van a obtener, dando como particularidad, si el trabajo investigativo es
factible en su desarrollo y nos aportara de la informacion necesaria para su correcta

estructura (ver anexo No. 7)

Por otra parte, los expertos a los cuales se les consulto acerca de los procesos de
conservacion, mencionaron que es importante la utilizacion de instrumentos que
ayuden a controlar las variables de temperatura del alimento para su correcta
aplicacién, asi mismo, no otorgaron beneficios importantes en la utilizacién de
aditivos quimicos para prolongar la vida atil de los alimentos, sino mas bien,

insistieron en un proceso de conservacion natural sin ningun tipo de adulterantes.
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3.8 Confiabilidad

Se habla de confiabilidad de un instrumento cuando se refiere al grado en que su
aplicacion repetida al mismo objeto o individuo produce un resultado similar o igual.
Herndndez Sampieri et al. (Citado en citado en Hernandez, Fernandez y Baptista,
2014)

Es decir, los factores o indices aplicados dentro de los instrumentos, deberan
correlacionarse a los resultados que se van a obtener, debido a esto, la
confiabilidad partir4 de la evaluacién de expertos, los cuales generen conocimiento
real y valido para el proceso investigativo, ayudando a sustentar tales procesos por
medio de un resultado similar que arroje la confiabilidad de los instrumentos, de
igual manera, los instrumentos del estudio investigativo por sus caracteristicas no
requieren la aplicacion de formulas para calcular la confiabilidad ya que solo atiende

a la validez solamente
3.9 Procedimiento de analisis de informacién

Una vez que se ha realizado la recopilacion y recoleccion de informacion a traves
de los instrumentos mencionados, estos se someteran a un proceso de analisis, el
cual permite precisar las causales que llevaron a tomar la decision de emprender

el estudio investigativo y dar las posibles alternativas para su correcta elaboracion.

En caso de la entrevista a expertos, esta se realizara a través del resultado, en este
caso las respuestas, estableciendo una clasificacion de ellas, las cuales

fundamenten tedricamente los procesos de conservacion llevados a cabo.

En el caso del analisis documental, estara se realizara a través de la recopilacion
de datos bibliograficos que ayuden a la construccion del manual, dando pautas en
Su correcta elaboracion y como estas se fundamentan para facilitar la comprensién
de estos procesos; de igual manera, en cuanto a las caracteristicas nutricionales
del cuy, que ayuden a comprender de mejor manera su composicion nutricional y

como esta contribuye a mejorar la calidad alimenticia de las personas

En base a la lista de chequeo, esta se realizard a través del resultado del

seguimiento de las muestras de cuy una vez aplicado el método de conservacion,
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dando un seguimiento de sus cambios organolépticos que ayuden a su correcta

manipulacion seguidamente en el aseguramiento de su consumo

En base a la ficha de degustacion, los datos se realizaran a través de tablas de
frecuencia por medio de una estadistica descriptiva, la cual analizar4 vy
caracterizara el conjunto de datos de la poblacién, dando como objetivo la
descripcion de esas caracteristicas y su comportamiento, mediante graficos de

pastel.
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CAPITULO 4

RESULTADOS E INTERPRETACION

El presente capitulo tiene como finalidad la interpretacion y andlisis de los

resultados obtenidos, a través de la aplicacion de las técnicas e instrumentos los

cuales fueron mencionados en el capitulo 3, dando como resultado la respuesta de

los objetivos especificos del proyecto de titulacion
4.1 Analisis de la lista de chequeo

Se elabordé una lista de chequeo para dar seguimiento sobre los cambios
organolépticos de la carne de cuy y establecer una proporcion optima de
elementos para su conservacion, por un periodo de 7 dias, el cual comenzo el
dia 9 de julio de 2020 por la noche y se comenzé a recopilar datos a partir del
10 de julio de 2020 hasta el 17 de julio de 2020, los cuales dan como resultados
la perdida de agua y peso del genero carnico en cuanto al proceso de salazon,
secado y ahumado, aumentando la perecibilidad del mismo, debido a la
deshidratacion por medio de sal y otros componentes naturales que ayudan en
su proceso de conservacion; por el tema de salmueras, el alimento presento un

aumento de su peso total debido a la hidratacion del mismo.

De igual manera se representa con colores, siendo azul [l el dia 0 donde
la aplicacién del método de conservacion no tiene ningun efecto en el cuy;
amarillo cuando el alimento es completamente recomendable para su
consumo debido a la adherencia de sabor, color y olor, asi mismo su textura es
la indicada para su utilizacion; anaranjado cuando el alimento esta
perdiendo sus caracteristicas organolépticas deseadas por el consumidor pero
aun sigue siendo consumible y rojo e cuando el alimento no es
recomendable su consumo debido al cambio abrupto de sus caracteristicas
organolépticas en la aplicacion del método de conservacion, las cuales se

describirdn a continuacion
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Tabla No. 4: Analisis de chequeo: salmuera picante
Fuente: Malla, C. (2020)

Salmuera picante

Muestra No. 1
Tiempo recomendado de consumo ! ;
Fecha Dia0 |Dial |DiaZ2 Dia3 |Dia4 Dia 5 Dia 6
Peso 76 9 79¢ 82¢ 839 849 859 86 g

Caracteristica del alimento Si |No |Si|No |Si No | Si | No | Si No | Si No | Si | No
Presenta deterioro en su superficie X X X X X X X
Presenta un olor desagradable X X X X X | X X
Cambio su tonalidad X | X X X X X X
Posee una textura gelatinosa X X X X X X X
Posee una textura endurecida X | X X X X X X
Tiene evidencia de mohos X X X X X X X
Redujo su peso inicial X X X X X X X
Presenta disminucién de porcentaje de agua X X X X X X X
Presenta algun agente extrafio X X X X X X X
Mantuvo su temperatura constante X | X X X X X X
Cambio en el proceso de conservacién X X X X X X X
Es completamente comestible X [ X X X X X X

En la presente tabla se realiz6 un seguimiento y control del proceso de salmuera aplicado en una muestra de cuy con un peso
inicial de 769, el cual sefiala que su tiempo éptimo de consumo dentro de su solucién de salmuera es de: dos noches, a una
temperatura de refrigeracion, debido a que con el paso del tiempo el producto en su 4to dia en una solucion de salmuera,

aunque no presenta un deterioro fisico, no es muy agradable en su consumo debido a introduccion de sabores dentro de la
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pieza carnica, haciéndole muy fuerte de sabor y olor, el deterioro fisico se da a los 7 dias de exposicién con salmuera debido
a la introduccion de agua y la proliferacién bacteriana dando un peso final de 86g.

Tabla No. 5. Analisis de chequeo: salazén finas hierbas
Fuente: Malla, C. (2020)

Salazon finas hierbas

Muestra No. 2
Tiempo recomendado de consumo h-
Fecha Dia 0 Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6
Peso 509 259 259 239 23 ¢ 22 ¢ 22 ¢

Caracteristica del alimento Si No |Si | No |Si No | Si No | Si No | Si No | Si No
Presenta deterioro en su superficie X X X X X X X
Presenta un olor desagradable X X X X X X X
Cambio su tonalidad X X | X X X X X
Posee una textura gelatinosa X X X X X X X
Posee una textura endurecida X X | X X X X X
Tiene evidencia de mohos X X X X X X X
Redujo su peso inicial X X | X X X X X
Presenta disminucién de porcentaje de agua X X | X X X X X
Presenta algun agente extrafio X X X X X X X
Mantuvo su temperatura constante X X | X X X X X
Cambio en el proceso de conservacion X X X X X X X
Es completamente comestible X X | X X X X X

En la siguiente tabla se presenta el seguimiento del proceso de salazén de una pieza de cuy de un peso de 50g, en su
comienzo la pieza estaba totalmente cruda, lo cual no era recomendado ningun tipo de consumo en crudo, a los 2 dias de
exposicion de sal, la pieza de cuy se redujo en el 50% del peso inicial, dando como resultado una pieza completamente curada

y apta para su consumo y conservacion, en el 7mo dia no se recomienda su consumo, debido a que la pieza tiene una
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deshidratacion muy alta dando un peso de 22g, con lo cual a pesar de que el producto no presente descomposicion bacteriana
su deshidratacion alcanzo tal punto que se recomienda la aplicacion de un método secundario para su hidratacion.

Tabla No. 6. Analisis de chequeo: salmuera salada
Fuente: Malla, C. (2020)

Salmuera salada

Muestra No. 3
Tiempo recomendado de consumo h T
Fecha Dia0 |Dial Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6
Peso 82 ¢ 85¢g 88 90 g 92 g 94 g 95¢

Caracteristica del alimento Si|No |Si|No |Si No | Si No | Si No | Si No | Si No
Presenta deterioro en su superficie X X X X X X X
Presenta un olor desagradable X X X X X | X X
Cambio su tonalidad X | X X X X X X
Posee una textura gelatinosa X X X X X X X
Posee una textura endurecida X [ X X X X X X
Tiene evidencia de mohos X X X X X X X
Redujo su peso inicial X X X X X X X
Presenta disminucién de porcentaje de agua X X X X X X X
Presenta algun agente extrafio X X X X X X X
Mantuvo su temperatura constante X | X X X X X X
Cambio en el proceso de conservacion X X X X X X X
Es completamente comestible X [ X X X X X X

En la presente tabla se realizdé un seguimiento y control de salmuera salada aplicada en una pieza de cuy con un peso inicial
de 82¢, en cual representa que su tiempo Optimo de consumo son los 2 primeros dias, ya que a partir del 3er dia la introduccién
de sabores y olores en la pieza de cuy, lo hace no muy agradable para su consumo, a pesar de que el alimento no presenta



un deterioro fisico, el cual se da a partir del 6to dia por el porcentaje de agua que se introdujo, con un peso final de 95¢g

haciendo que la proliferacién bacteriana se eleve.

Tabla No. 7. Andlisis de chequeo: ahumado picante
Fuente: Malla, C. (2020)

Ahumado picante

Muestra No.

Tiempo recomendado de consumo

c

Fecha Dia 0 Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6
Peso 709 509 50 509 49 g 49 g 49 g

Caracteristica del alimento Si No | Si | No |Si No | Si No | Si No | Si No | Si No
Presenta deterioro en su superficie X X X X X X X
Presenta un olor desagradable X X X X X X X
Cambio su tonalidad X [ X X X X X X
Posee una textura gelatinosa X X X X X X X
Posee una textura endurecida X | X X X X X X
Tiene evidencia de mohos X X X X X X X
Redujo su peso inicial X | X X X | X X X
Presenta disminucion de porcentaje de agua X [ X X X | X X X
Presenta algun agente extrafio X X X X X X X
Mantuvo su temperatura constante X | X X X X X X
Cambio en el proceso de conservacién X X X X X X X
Es completamente comestible X | X X X X X X

En la tabla de seguimiento y control del ahumado picante se puede observar que al comienzo del proceso de ahumado la

pieza de cuy tiene un peso de 70g el cual, a través de una deshidratacion por medio de humo llego a 50gr al lapso de 3 horas
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a fuego indirecto, cambiando sus caracteristicas organolépticas, dando como resultado un producto completamente
comestible. Se dej6 reposar la pieza carnica para posteriormente envasarla al vacio y guardarla por medio de refrigeracion, la
cual perdié Uunicamente 1g por un lapso de 3 dias en donde no hubo presencia de descomposicién y era completamente

comestible por un lapso de 7 dias.

Tabla No. 8. Analisis de chequeo: ahumado al ajo
Fuente: Malla, C. (2020)

Ahumado ajo

Muestra No. 5
Tiempo recomendado de consumo
Fecha Dia 0 Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6
Peso 889 579 57 579 56 g 56 g 56 g

Caracteristica del alimento Si No | Si | No |Si No | Si No | Si No | Si No | Si No
Presenta deterioro en su superficie X X X X X X X
Presenta un olor desagradable X X X X X X X
Cambio su tonalidad X [ X X X X X X
Posee una textura gelatinosa X X X X X X X
Posee una textura endurecida X | X X X X X X
Tiene evidencia de mohos X X X X X X X
Redujo su peso inicial X | X X X | X X X
Presenta disminucion de porcentaje de agua X [ X X X | X X X
Presenta algun agente extrafo X X X X X X X
Mantuvo su temperatura constante X | X X X X X X
Cambio en el proceso de conservacién X X X X X X X
Es completamente comestible X | X X X X X X

Segun los datos recolectados a traves de la lista de chequeo aplicado al ahumado de ajo, se puede observar que al comienzo

del proceso de ahumado la pieza de cuy tiene un peso de 88g el cual, a través de una deshidratacion por medio de humo llego
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a 579 al lapso de 3 horas a fuego indirecto, cambiando sus caracteristicas organolépticas, dando como resultado un producto
completamente comestible debido a que la temperatura interior supero los 120°C. Se dejo reposar la pieza carnica para
posteriormente envasarla al vacio y guardarla por medio de refrigeracion, la cual perdié Gnicamente 1g por un lapso de 3 dias

en donde no hubo presencia de descomposicidén y era completamente comestible hasta el 7mo dia.

Tabla No. 9. Analisis de chequeo: ahumado en frio
Fuente: Malla, C. (2020)

Ahumado en frio

Muestra No. 6
Tiempo recomendado de consumo h_ e
Fecha Dia 0 Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6
Peso 5049 25¢ 25¢ 24 g 239 22 ¢ 22 ¢

Caracteristica del alimento Si No | Si | No |Si No | Si No | Si No | Si No | Si No
Presenta deterioro en su superficie X X X X X X X
Presenta un olor desagradable X X X X X X X
Cambio su tonalidad X X | X X X X X
Posee una textura gelatinosa X X X X X X X
Posee una textura endurecida X X | X X X X X
Tiene evidencia de mohos X X X X X X | X | X
Redujo su peso inicial X X X | X X X X
Presenta disminucion de porcentaje de agua X X X | X X X X
Presenta algun agente extrafo X X X X X X X
Mantuvo su temperatura constante X X X X X X X
Cambio en el proceso de conservacién X X X X X X X
Es completamente comestible X X | X X X X X

Como puede observarse, el seguimiento y control del ahumado frio parte de un alimento curado, el cual, para dar comienzo al

proceso se comenzd con un peso de 50g, en donde a través de la exposicidon de la sal por 2 dias llego a un peso de 25g, es
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decir que redujo en un 50% su peso inicial, lo cual indica que es completamente comestible, el ahumado frio se dio por un
lapso de 30 minutos para aromatizar el cuy curado para no tener inconvenientes al momento de consumirlo, su conservacion
se dio al medio ambiente el cual, al ser una pieza muy pequefa redujo su peso hasta llegar a los 22g, el cual no presentaba
signos de descomposicion, sin embargo su deshidratacion llego a tal punto que no era comestible sin realizar un proceso

adicional de hidratacion.

Tabla No. 10. Andlisis de chequeo: secado dulce
Fuente: Malla, C. (2020)

Secado dulce

Muestra No. I
Tiempo recomendado de consumo !!
Fecha Dia0 |Dial Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6
Peso 359 3349 3049 2749 259 22 ¢ 199

Caracteristica del alimento Si|No |Si|No |Si No | Si No | Si No | Si No | Si No
Presenta deterioro en su superficie X X X X X X X
Presenta un olor desagradable X X X X X X X
Cambio su tonalidad X | X X X X X X
Posee una textura gelatinosa X X X X X X X
Posee una textura endurecida X | X X X X X X
Tiene evidencia de mohos X X X X X X | X | X
Redujo su peso inicial X [ X X X X | X X X
Presenta disminucién de porcentaje de agua X | X X X X X X
Presenta algun agente extrafio X X X X X X X
Mantuvo su temperatura constante X X X X X X X
Cambio en el proceso de conservacién X X X X X X X
Es completamente comestible X X | X X X X X
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Basandonos en los datos recolectados anteriormente, el proceso de secado dulce comenz6 con un peso de 35g el cual
presentdé cambios considerables en su textura principalmente y en su color, al reducir 5g de su peso inicial la pieza carnica
aun no se consideraba consumible sin pasar por un proceso de coccion, a partir del 4to dia y perder 10g el cuy se considera
completamente comestible, con o sin un proceso de coccidn posterior; no presento sefiales de descomposicion hasta el 7mo
dia el cual redujo su peso hasta los 19g, con lo cual a pesar de que su porcentaje de agua se redujo drasticamente, el alimento

aun era completamente comestible.

Tabla No. 11. Analisis de chequeo: secado agri-dulce
Fuente: Malla, C. (2020)

Secado agri-dulce

Muestra No. 8
Tiempo recomendado de consumo !! ;
Fecha Dia 0 Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6
Peso 259 22 ¢ 18 g 14 g 119 89 69

Caracteristica del alimento Si No |Si |No |Si No | Si No | Si No | Si No | Si No
Presenta deterioro en su superficie X X X X X X | X
Presenta un olor desagradable X X X X X X X
Cambio su tonalidad X | X X X X X X
Posee una textura gelatinosa X X X X X X X
Posee una textura endurecida X [ X X X X X X
Tiene evidencia de mohos X X X X X X [ X |X
Redujo su peso inicial X [ X X X X | X X X
Presenta disminucién de porcentaje de agua X | X X X X X X
Presenta algun agente extrafio X X X X X X X
Mantuvo su temperatura constante X X X X X X X
Cambio en el proceso de conservacion X X X X X X X
Es completamente comestible X X | X X X X X




Como resultado del andlisis de la lista de chequeo, el proceso de secado agri-dulce al ser una pieza muy pequefa de carne y
piel con tan solo 259 se vio acelerado su proceso de conservacion el cual, al 2do dia era completamente comestible por una
disminucién de 7g lo cual se considera aproximadamente el 30% de su peso inicial, al paso del 6to dia la pieza presentaba un
proceso de deshidratacion muy elevado con lo cual no se recomendaba su consumo y en el 7mo dia se observé en la muestra

de cuy sefales de agentes extrafios en su superficie, similares a mohos, con lo cual se descarta por completo su consumo.

Tabla No. 12. Analisis de chequeo: secado picante
Fuente: Malla, C. (2020)

Secado picante

Muestra No. 9
Tiempo recomendado de consumo !!
Fecha Dia 0 Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6
Peso 3749 359 329 299 279 239 219

Caracteristica del alimento Si No | Si | No |Si No | Si No | Si No | Si No | Si No
Presenta deterioro en su superficie X X X X X X X
Presenta un olor desagradable X X X X X X X
Cambio su tonalidad X | X X X X X X
Posee una textura gelatinosa X X X X X X X
Posee una textura endurecida X | X X X X X X
Tiene evidencia de mohos X X X X X X | X | X
Redujo su peso inicial X [ X X X X | X X X
Presenta disminucién de porcentaje de agua X | X X X X X X
Presenta algun agente extrafio X X X X X X X
Mantuvo su temperatura constante X X X X X X X
Cambio en el proceso de conservacién X X X X X X X
Es completamente comestible X X | X X X X X




Con respecto a los datos recolectados anteriormente, el proceso de secado picante comenz6 con un peso de 37g el cual
presento cambios considerables en su textura principalmente y en su color, al reducir 5g de su peso inicial la pieza carnica
aun no se consideraba consumible sin pasar por un proceso de coccién, a partir del 4to dia y perder 10g, es decir el 30% de
Su peso inicial, el cuy se considera completamente comestible, sin presentar sefales de descomposicién hasta el 7mo dia, la
cual presento cambio bruscos de deshidratacién pero no contaba con caracteristicas superficiales de descomposicion, mucho

menos olores desagradables que podrian dar indicios de un alimento descompuesto.
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4.2 Insumos y equipos que intervienen en la produccion de conservacion

En los siguientes cuadros se presentaran los ingredientes necesarios en la

utilizacidn de los procesos de curado, secado y ahumado, los cuales se detallan de

mejor manera en cada receta estandar, asimismo los instrumentos para los

procesos de conservacion.

Fuente: Malla, C. (2020)

Tabla No. 13. Insumos en el proceso de conservacion

-Salsa de soya

-Cebolla en polvo
-Salsa de tomate

Curados
Antioxidantes Especias Condimentos Bulbos y Frutas
-Laurel -Sal -Ajo
-Romero -Pimienta -Cebolla paitefia
-Clavos de olor -Pimenton dulce
-Albahaca -Aji seco
-Culantro -Azlcar
-Estragon
-Orégano
Ahumados
Antioxidantes Especias Condimentos Bulbos y Frutas
-Aceite de | -Comino -Sal -Cebolla paitefia
girasol -Albahaca -Pimienta -Aji rocoto
-Aceite de | -Cilantro -Aji seco -Ajo
ajonjoli -Salvia -Mostaza -Ralladura de
-Eneldo naranja
Secados
Antioxidantes Especias Condimentos Bulbos y Frutas
-Miel -Clrcuma -Sal
-Aceite de | -Paprika -Pimienta
ajonjoli -Azucar
-Vinagre blanco -Aji en polvo
-Zumo de limén -Ajo en polvo
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Tabla No. 14. Equipamiento e instrumentos para el proceso de conservacion

Fuente: Malla, C. (2020)

Equipamiento e instrumentos generales
Instrumento y Aplicacion Tiempo y Técnica Método Fotografia
equipos temperatura
Balanza Pesado de | - - -
ingredientes
Cuchillo Cortes de verduras vy | - - -
pieza carnica
Tabla Base de soporte para | - - -
corte de verduras y
piezas carnicas
Mortero Moler especies secas | - Moler -
enteras
Bandejas Reposo de la muestra | - - -
de cuy
Etiquetas Etiquetado de fecha, | - - -
proceso y peso
Cucharas Medicién de especias | - - -
medidoras
Equipamiento e instrumentos para curados
Instrumento y Aplicacion Tiempo y Técnica Método Fotografia
equipos temperatura
Gasas quirargicas | Envolver la muestra de | - - -
cuy curada
Hilo de bridar Sujetar la muestra de | - Bridado | -
cuy curada
Termdémetro Temperatura de la|54°C - -
manual salmuera
Bowl Bafio maria invertido 5°C Bafo Concentracion
maria
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Recipiente plastico | Reposo de la muestra | 5°C - -
de cuy con el salazon
Olla Mezcla de salmuera 54°C - Concentracion
Equipamiento e instrumentos para humados
Instrumento y Aplicacion Tiempo y Técnica Método Fotografia
equipos temperatura
Hilo de bridar Sujetar la muestra de | - Bridar -
cuy curada
Gasa quirurgica Envolver la muestra de | - - -
cuy curada
Licuadora Procesar ingredientes | - Licuar -
Rallador Rallar alimentos - Rallar -
Termémetro para | Medicion de | 80°C - -
ahumador temperatura del
ahumador
Ahumador Coccion a través de | 80°C Ahumado | Concentracion
fuego indirecto vy
directo
Madera de nogal Fuente de energia | 80°C Ahumado | Concentracion
térmica para coccion caliente
indirecta
Madera de | Fuente de energia | 35°C Ahumado | Concentracion
manzano térmica para coccion frio
indirecta
Equipamiento e instrumentos para secados
Instrumento y Aplicacién Tiempo y Técnica Método
equipos temperatura
Rejilla Apoyo del alimento |- - -
para un secado
uniforme
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4.3 Analisis de entrevista semi-estructurada

Para recabar informacion referida a los procesos de conservacion, se realizaron 4
entrevistas a especialistas gastronomicos, con la finalidad de obtener informacion
técnica que pueda sustentar los procesos de conservacion, a través de consejos y

sugerencias.

Tabla No. 15. Entrevista: Influencia del curado en las propiedades organolépticas del cuy
Fuente: Malla, C. (2020)

Mgst. Edgar Mgst. Daniel Mgst. Santiago Chef Henrry
Reyes Cisneros Coronel Proafio
Cuando se habla | El curado es un | Claramente se | Va a influir en el
especificamente de | proceso de aplicacién | obtendran cambios | sabor principalmente
la salmuera, esta | de sales y | organolépticos a | cuando son procesos

tiene la funcién de
introducir sabores en
la pieza carnica,
aportando no solo de
una potenciacion de
sabores, sino
también a cambiar la
textura de la carne
haciéndola mas
suave

saborizantes, estas
influyen en la textura
de la carne, humedad
de la came vy
almacenamiento que
dependera en el
tiempo de
almacenamiento.

través de salmueras,
el color de la carne va
a cambiar,
deshidratacion de la
carne, con lo cual no
significa que el
alimento no pueda ser
comestible, mas bien
enriquecera el
producto en aromas,
sabores.

de conservacion
ancestrales; a nivel
nutricional se va a
mantener, pero
texturas y sabores
van a tener cambios
considerables por la
eliminacién de agua
de los productos.

Analisis: los cambios organolépticos cambiaran de acuerdo al almacenamiento y al
proceso que tiene este en el curado, cambia su textura debido a la deshidratacion de la
carne en cuanto a la salazén y aumenta su porcentaje de agua en cuanto a la salmuera,
la cual ayuda a repotenciar el sabor del alimento.

A continuacion, en la tabla N° 16, se presenta la informacién correspondiente a la

pregunta nimero 2 de la entrevista:

Tabla No. 16. Entrevista: efectos del proceso del ahumado frio
Fuente: Malla, C. (2020)

Mgst. Edgar
Reyes

Mgst. Daniel
Cisneros

Mgst. Santiago
Coronel

Chef Henrry
Proafo

El ahumado en frio
simplemente

corresponde a la
exposicibn de un
alimento al humo por
una temperatura no
mayor a 30°C, lo cual
provoca una ligera
adherencia de olor y

El ahumado caliente
es mejor por el tema
del alimento, el control
y la sanitacién que
tiene este, el ahumado
frio otorgara ciertas
caracteristicas de olor
y todo dependera del
genero carnico que se

temperatura,

Para dar un proceso
de conservacion se
necesita un largo
periodo de tiempo,
oscilando de los 15 a
los 30°C a través del
control de
control
de humedad y tener en

El ahumado frio no
deshidrata al 100%,

este es
principalmente para
productos  lacteos,

como queso, leche,
pescado igualmente,
para dar un sabor y
aroma, en el tema del

sabor para una pieza | quiera ahumar, | cuenta el tipo de | cuy, el cual tiene una
carnica. mientras mas | madera que se va a | piel dura, no es
temperatura mayor
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deshidratacion,
mientras
temperatura
deshidratacion.

menos
menor

utilizar en este

proceso.

recomendable el uso
de un ahumado frio.

Analisis: el ahumado en frio se llegaria a dar por un periodo largo de tiempo, con lo
cual no seria una opcién rentable para un proceso de conservacion, es recomendable
para productos terminados mas no para un producto crudo que se quiera llegar a un
punto de coccién adecuado, no es recomendable para la carne de cuy debido a su
caracteristica fisica de la carne

Por consecuencia, en la tabla nimero N° 17 se presenta el analisis correspondiente

a la pregunta nimero 3 de la entrevista:

Tabla No. 17. Entrevista: grosor de la carne del cuy para su correcto curado
Fuente: Malla, C. (2020)

Mgst. Edgar
Reyes

Mgst. Daniel
Cisneros

Mgst. Santiago
Coronel

Chef Henrry
Proafio

El tema del cuy, ya
por si es un tipo de
animal que no posee
una gran cantidad de
carne, y en especial
se deberia tener un
control riguroso ya
gue no se va a curar
solo carne, sino mas
bien: carne, cuero o
piel y grasa, y con el
deshuesado de una
pierna  seria vya
suficiente para dar
paso a este proceso

Esta se hace en base
al cecinado de la
carne, la técnica de la

cecinar consiste en
hacer la carne
delgada, y en ese

proceso se va a tener
en cuenta que es lo
que se quiere lograr a
través de una cecina,
un filete o un
espalmado
principalmente en la
carne de cuy, debido a
gque esta es mas
musculosa y no es
igual espalmar un pollo
al cuy

Cuando hablamos del
cuy, nos referimos a un

animal con  poco
porcentaje carnico
pero con gran

porcentaje nutricional,
si se va a secar la

carne simplemente
con la parte del
abdomen 0]
deshuesado de una
extremidad
tendriamos un
producto

completamente
para este proceso

apto

No es necesario un
proceso de fileteado
o espalmado, debido
a que si se le
deshuesa al cuy se
tiene una sabana
delgada que sera
suficiente para el
proceso de secado,
hay que tener en
cuenta el tema del
cuero o la piel,
influye bastante en el
tiempo que tardara el
alimento en secar

Analisis: al poseer un pequefio porcentaje de carne, el cuy no es necesario darle un
proceso de fileteado, simplemente con el deshuesado de algln cuarto trasero es
suficiente para su secado y deshidratado.

De la misma manera, como corresponde el andlisis de la pregunta nimero 4 de la

entrevista, a continuacioén, se detalla en la tabla nUmero N° 18:
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Tabla No. 18. Entrevista: importancia del proceso de cura antes del ahumado
Fuente: Malla, C. (2020)

Mgst. Edgar Mgst. Daniel Mgst. Santiago Chef Henrry
Reyes Cisneros Coronel Proafo
Importantisimo, Importante, sino lo | Es importante dar este | Importante, para
porque si td no tienes | Unico que se consigue | proceso  previo al | tener un proceso de
un proceso de | es crear una capa de | proceso de ahumado, | secado 0
hidratacion o | humo alrededor de la | para enriquecer el | deshidratacion de la
introduccién de sabor | carne, es importante | sabor de la pieza | carne correcto es
en cualquier pieza | dar un proceso de | carnica, aportandole | necesario tener un

carnica, simplemente
obtendréas un
alimento sin sabor y
con una cantidad de
humo enorme que no
puede ser la mejor
opcién de consumo.

saborizacion, ya sea
este a través del
salazbn o de la
salmuera.

humedad que en el
proceso de ahumado

puede dar una
deshidratacion mas
controlada.

proceso posterior al
ahumado, es
importante darle un
correcto proceso de
saborizacion, no solo
para el cuy sino para
todo tipo de carne
para tener un mejor
sabor y un proceso
de  deshidratacién
mas controlado

Andlisis: Es importante darle un proceso de saborizacion posterior a ahumar, a través
de una salazén o salmuera, para enriguecer el sabor de la carne y tener un mayor

control del proceso de deshidratacién de la carne

Por su parte, en la tabla niumero N° 19, se realiza el analisis correspondiente a los

factores criticos en el proceso de secado al ambiente:

Tabla No. 19. Entrevista: factores criticos en el proceso de secado al ambiente
Fuente: Malla, C. (2020)

Mgst. Edgar Mgst. Daniel Mgst. Santiago Chef Henrry
Reyes Cisneros Caoronel Proafo
Si hablamos de un | Hay que tener cuidado | Primero humedad, si | El cuero,
proceso de secado al | con la humedad, y no | existe actividad de | principalmente; por la
ambiente, debemos | estar en un ambiente | agua hay una | poca carne que
tener en cuenta un | donde tenga un alto | proliferacién posee seria
sin namero de | riesgo de particulas | bacteriana, de igual | importante el quitar la
elementos gue | que pueden estan al | manera en un | piel para su correcta
pueden venir en | ambiente, ya que | ambiente hay tierras, | conservacion, igual
contra de nuestro | pueden ocasionar una | moscos, agentes | manera el cuidado
alimento, ya sea el | contaminacibn en el | externos a la carne | del porcentaje de

polvo o animales que
pueden dejar
residuos los cuales
pueden provocar un
problema grave en
nuestro alimento y lo
gue gueremos con
él.

proceso de secado y
en cuando a su
comercializacion el
cliente puede percibir
esta contaminacion
ocasionando
problemas.

gue puede ocasionar
contaminaciones.

Al ser el cuy una carne
muy delicada, hay que
tener un control mas
exhaustivo en este
proceso.

agua que posee el
producto

Analisis: para un

correcto proceso de secado es importante tener en cuenta la
humedad del alimento y controlar el proceso de secado, evitar ambientes externos para
este proceso principalmente por la contaminacion que puede tener el alimento
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De la misma manera, como corresponde la pregunta nimero 6 de la entrevista, se

detalla a continuacion en la tabla nimero N° 20:

Tabla No. 20. Entrevista: utilizacion de nitritos y nitratos en la conservacion de carnes
Fuente: Malla, C. (2020)

primordialmente este
tipo de elementos
hay que llevarlos con
precaucion al
momento de
introducirlos en una
pieza carnica, a nivel
industrial es factible
la utilizacion de
nitritos debido a la
demanda que tienen
estos al momento de
comercializarlos,
pero en tema mucho
mas casero nho
recomiendo la
utilizacion de este
tipo de sales por la
pérdida de sabores
que quita estos
elementos

humedad, grasa Yy
musculo.

Considero que estaria
bien su utilizacion,

siempre y cuando se
tenga presente su
dosificacion.

Mgst. Edgar Mgst. Daniel Mgst. Santiago Chef Henrry
Reyes Cisneros Coronel Proafio
Estos tienen su | Estas tienen su | En lo personal no | Estas sales ayudana
finalidad, como | funcion, la cual es de | estoy de acuerdo al | mantener el producto
cualquier otro | conservacion, si estdn | uso del quimico, al | y a mejorar el color
elemento dentro del | bien utilizados, darian | final si se le introduce | de las carnes,
proceso de | una alternativa | algin tipo de quimico | personalmente  no
conservacion a | positiva en laindustria. | el alimento deja de ser | estoy de acuerdo de
través del curado por | La dosificacion se da | artesanal y cambia | la industrializacién y
ejemplo, en porcentaje de | considerablemente las | el uso de estos

propiedades del
alimento.

A la larga el exceso de
estas sales, en una
persona puede causar
algun tipo de dafio,
habria que darle un
estudio exhaustivo
acerca de este tipo de
elementos, y buscar
alternativas de
conservacion como el
empaquetado al vacio.

guimicos,

principalmente por el
usoy el conocimiento
que representan
estas sales en el
alimento, si existe un
exceso de nitritos
puede tener
problemas graves en
la salud de las
personas.

como es la de cuy

Andlisis: Si bien es cierto que las sales de nitrito cumplen la funcién de conservantes,
3 de 4 expertos no recomienda su utilizacién, debido a los problemas que pueden
causar ala largay a la alteracion de sabores que da a una carne tan delicada de sabor

De igual manera, en la tabla nimero N° 21 se detallan las caracteristicas

correspondientes a la pregunta nimero 7 de la entrevista:
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Tabla No. 21. Entrevista: efectos de aditivos y saborizantes en el proceso de conservacion de la
carne de cuy
Fuente: Malla, C. (2020)

Mgst. Edgar Mgst. Daniel Mgst. Santiago Chef Henrry
Reyes Cisneros Coronel Proafo
Si  hablamos de |En el caso de la| Si hablamos de | Hay que clasificar
algan tipo de | salmuera y salazén si, | humos liquidos u otro | entre  saborizantes
elemento que venga | debido a la | tipo de aditivos, | naturales y
como re potenciador | comercializacion,  si | pueden tener un efecto | artificiales,

de sabor, estariamos
modificando el sabor
de un animal y una
carne la cual ha
trascendido  dentro
de nuestro pais, para
lo cual tendria un
impacto negativo
parala gente ala que
se quiere llegar, por
ello es importante
saber a qué fin se
destinara la carne de
cuy una vez
sometida a algun tipo
de conservante, y
cémo sera su
aceptacion en un
mercado

estos no se introducen
probablemente no sea
comercial, y si un
producto que no es
agradable al gusto
simplemente no se

vende.

negativo en el proceso
de conserva, en el
tema de apresurar el
proceso pero todo se
aleja del tema
artesanal una vez
introduciéndole
guimicos que pueden
deformar el sabor o las
caracteristicas
organolépticas de los
alimentos

principalmente en los
naturales por la
cantidad de agua que
estos tienen en su
interior, estos
pueden provocar un
adelanto al proceso
de descomposicién
del producto por el
tema de porcentaje
de agua, hay que
tener en cuenta que

todo producto
artesanal tiene una
fecha limite de

consumo, lo cual hay
gue tener en cuenta
estos elementos.

Analisis: Los saborizantes tiene el propdésito de dar o enriquecer el sabor de un
alimento, estos pueden ser de origen natural y artificial, hay que tener en cuenta el
porcentaje de agua de estos para que no modifique el proceso de conservacion y antes
de aplicar cualquier aditivo o saborizante es necesario saber cudl es la finalidad de ese

alimento

Finalmente, en la tabla nimero N° 22 se presenta el analisis correspondiente a la

pregunta nimero 8 de la entrevista:

Tabla No. 22. Entrevista: proceso satisfactorio del curado en alimento carnico
Fuente: Malla, C. (2020)

Mgst. Edgar Mgst. Daniel Mgst. Santiago Chef Henrry
Reyes Cisneros Coronel Proafo

Para dar o tener en | A través de | Hay que tener en | Toda carne y toda
cuenta un secado | termémetros que nos | cuenta el ambiente, | proteina debe
artesanal es | ayude a conocer el | con una buena | superar los 65°C,
importante la | porcentaje de | temperatura, tener en | antiguamente se
utilizacion de | humedad de los | cuenta la luz, a través | observaba la carne,
equipos que indiquen | alimentos, de igual | del dia, hay ciertos |[si se sec6 o
la cantidad de agua | manera hay que tener | momentos donde el | deshidrato el
que posee el | en cuenta el tiempo de | proceso  es mas | producto o}
alimento, ya que esto | secado y el porcentaje | apresurado, evitando | simplemente

no puede darse de | que se puede perder | totalmente sitios | probando, hay que
una manera rustica o | dentro de ese proceso. | himedos, lluviosos, | tener en cuenta que
simplemente con la | Depende de larecetay | estar principalmente | un producto

vista, hay que tener
siempre un control

lo que se va hacer
para considerar al

en ambientes secos a

totalmente seco no
es bueno, debido a
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adecuado en los
pardmetros que se
quiere manejar y dar
como alternativas de
apoyo estos tipos de
equipos

alimento secado, hay
personas que les
gustan las carnes
secas Yy otras no, todo
dependera de lo que
se quiere hacer

una temperatura de los
16 a los 20°C

que la poblacién de
nuestro pais no esta
acostumbrada a
productos secos.

Analisis: para saber si un producto esta totalmente adecuado para su consumo, hay
que tener en cuenta el proceso que se le dio a ese alimento y el porcentaje de agua
perdido en cuando al secado, mantener una temperatura constante el alimento
garantiza su inocuidad al momento de ser consumido

4.4 Estandarizacion de procesos de conservacion

A continuacion, se detallan los procedimientos, materiales, insumos y costo final de

los procesos de conservacion aplicados a la carne de cuy, dando como resultado

un producto pre-elaborado

4.4.1 Receta estandar de salmuera picante

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

NO. DE RECETA 1 b 1

NOMBRE DE RECETA Salmuera Picante E

NUMERO DE PAX 3

CIUDAD REGION Quito ,

ALUMNO Carlos Malla 8

CODIGO | INGREDIENTE | CANTIDAD | UNIDAD MISE EN V. V.

PLACE UNITARIO TOTAL

Cuy 0,069 Kg Cuarto trasero $12,00 $0,82
Sal 0,059 Kg $0,45 $0,26
Ajo 0,012 Kg Machacado $3,50 $0,04
Pimienta 0,001 Kg Molida $15,20 $0,01
Pimentén dulce 0,002 Kg Polvo $20,00 $0,04
Aji seco 0,007 Kg Polvo $6,30 $0,04
Laurel 2 Und. Hoja $17,50 $0,03
Cebolla paitefia 0,015 Kg Cascos $2,39 $0,04
Agua 0,500 Lt
Sal de nitrito 0,001 Kg 8% $28,00 $0,03

COSTO DE MATERIA PRIMA $1,31

MARGEN DE ERROR (10%) $0,13

COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $1,44

COSTO DE LA PREPARACION $

COSTO EMPRESARIAL (10%) $0,14

COSTO IVA (12%) $0,17

COSTO PVP $1,75

PROCEDIMIENTO

Calentar el agua sin llegar a punto de ebullicién (91° C)

Colocar los ingredientes previamente pesados junto a la sal y la sal de nitrito

Realizar bafio maria inverso para enfriar la salmuera

Colocar el cuarto trasero del cuy en la mezcla

Dejar en la salmuera 2 dias

RESULTADOS ESPERADOS OBSERVACIONES

Sabor: Moderadamente picante Dejar enfriar hasta los 4° C

Olor: Fuerte

Utilizar todo el cuarto trasero del cuy

Color: Rojo Tapar la salmuera
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4.4.2 Receta estandar de salazdn finas hierbas

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR
NO. DE RECETA 2
NOMBRE DE RECETA Salazon finas hierbas P
NUMERO DE PAX Y
CIUDAD REGION Quito E
ALUMNO Carlos Malla AR ;
CODIGO | INGREDIENTE | CANTIDAD UNIDAD MISE EN V. V.
PLACE UNITARIO | TOTAL
Cuy 0,050 Kg Muslo sin $12,00 $0,60
piel
Sal 0,120 Kg Fina $0,45 $0,05
Azlcar 0,020 Kg $0,91 $0,02
Albahaca 0,002 Kg Seco $23,00 $0,05
Tomillo 0,002 Kg Seco $13,27 $0,03
Estragén 0,002 Kg Seco $256,67 $0,51
Orégano 0,002 Kg Seco $14,00 $0,03
Romero 0,002 Kg Seco $42,00 $0,08
COSTO DE MATERIA PRIMA $1,37
MARGEN DE ERROR (10%) $0,14
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $1,51
COSTO DE LA PREPARACION $
COSTO EMPRESARIAL (10%) $0,15
COSTO IVA (12%) $0,18
COSTO PVP $1,84
PROCEDIMIENTO
Cubrir la pieza deshuesada del cuy con la sal y la sal de nitrito, dejar por 3 dias en refrigeraciéon
Una vez que este curada la pieza de cuy, condimentar con las especias
Envolver la pieza de cuy con especias con gasa quirdrgica y amarrar con hilo de bridar
Etiquetar las piezas con su peso inicial y colgar dentro del refrigerador
Dejar curar por 3 dias
RESULTADOS ESPERADOS OBSERVACIONES
Sabor: Poco intenso La temperatura no debe sobrepasar los 5° C
Olor: Fuerte El peso final debe ser 35% menos del peso
inicial
Color: Café Controlar la perecibilidad de la pieza de cuy
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4.4.3 Receta estandar de salmuera salada

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

NO. DE RECETA 3

NOMBRE DE RECETA Salmuera Salada

NUMERO DE PAX

CIUDAD REGION Quito

ALUMNO Carlos Malla |

CODIGO | INGREDIENTE | CANTIDAD | UNIDAD MISE EN V. V.

PLACE UNITARIO | TOTAL

Cuy 0,082 Kg Cuarto trasero $12,00 $0,98
Sal 0,076 Kg $0,45 $0,03
Ajo 0,012 Kg Machacado $3,50 $0,04
Pimienta 0,001 Kg Molida $15,20 $0,02
Laurel 2 Und. Hoja $17,50 $0,03
Romero 0,003 Kg Sec0 $42,00 $0,13
Clavos de olor 0,005 Kg Machacados $6,00 $0,03
Agua 0,500 Lt $ $
Sal de nitrito 0,001 Kg 8% $28,00 $0,03

COSTO DE MATERIA PRIMA $1,29

MARGEN DE ERROR (10%) $0,13

COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $1,42

COSTO DE LA PREPARACION

COSTO EMPRESARIAL (10%) $0,14

COSTO IVA (12%) $0,17

COSTO PVP $1,73

PROCEDIMIENTO

Calentar el agua sin llegar a punto de ebullicion (91° C)

Colocar los ingredientes previamente pesados junto a la sal y la sal de nitrito

Dejar enfriar

Colocar el cuarto trasero del cuy en la mezcla

Dejar en la salmuera 1 semana

RESULTADOS ESPERADOS

OBSERVACIONES

Sabor: moderadamente salado

Dejar enfriar hasta los 5° C

Olor: Fuerte

Utilizar todo el cuarto trasero del cuy

Color: Rosado

Tapar la salmuera

Voltear todos los dias la pieza de cuy
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4.4.4 Receta estdndar de ahumado picante

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

NO. DE RECETA

4

NOMBRE DE RECETA Ahumado picante S

NUMERO DE PAX y .

CIUDAD REGION Quito

ALUMNO Carlos Malla

CODIGO | INGREDIENTE | CANTIDAD | UNIDAD MISE EN V. V.

PLACE UNITARIO | TOTAL
Cuy 0,070 Kg Cuarto $12,00 $0,84
delantero

Sal 0,007 Kg $0,45 -
Aji seco 0,005 Kg Molido $6,30 $0,03
Aji rocoto 0,001 Kg Con semilla $3,30 -
Cebolla paitefia 0,010 Kg Cascos $2,39 $0,02
Pimienta 0,002 Kg Machacados $15,20 $0,03
Aceite de 0,015 Lt $3,30 $0,05
girasol
Agua 0,030 Lt $ -
Madera de 0,050 Kg Seca $34,00 1,70
nogal

COSTO DE MATERIA PRIMA $2,67

MARGEN DE ERROR (10%) $0,27

COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $2,94

COSTO DE LA PREPARACION $

COSTO EMPRESARIAL (10%) $0,29

COSTO IVA (12%) $0,35

COSTO PVP $3,58

PROCEDIMIENTO

Pesar los ingredientes

Procesar los ingredientes junto al aceite

Macerar el cuarto trasero del cuy con los ingredientes procesados y reposar por 2 horas

Colocar en el ahumador a fuego indirecto

Ahumar por 4 horas

RESULTADOS ESPERADOS

OBSERVACIONES

Sabor: moderadamente picante

El reposo debe ser a 5°C

Olor: Muy aromético

La temperatura del ahumado es de 120°C

Color: Café
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4.4.5 Receta estdndar de ahumado al ajo

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR
NO. DE RECETA 5
NOMBRE DE RECETA Ahumado al ajo
NUMERO DE PAX
CIUDAD REGION Quito
ALUMNO Carlos Malla | o '
CODIGO | INGREDIENTE | CANTIDAD | UNIDAD MISE EN V. UNITARIO V.
PLACE TOTAL
Cuy 0,088 Kg Cuarto $12,00 $1,06
trasero
Sal 0,009 Kg Fina $0,45 -
Ajo 0,013 Kg Entero $3,50 $0,05
Mostaza 0,001 Lt En pasta $4,48 -
Pimienta 0,002 Kg Molida $15,20 $0,03
Comino 0,002 Kg Polvo $14,00 $0,03
Cebolla paitefia 0,004 Kg Cascos $2,39 -
Aceite de 0,017 Lt $42,74 $0,73
ajonjoli
Agua 0,030 Lt $ -
Madera de 0,050 Kg Seca $34,00 $1,20
nogal
COSTO DE MATERIA PRIMA $3,10
MARGEN DE ERROR (10%) $0,31
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $3,41
COSTO DE LA PREPARACION $
COSTO EMPRESARIAL (10%) $0,34
COSTO IVA (12%) $0,41
COSTO PVP $4,16
PROCEDIMIENTO
Pesar los ingredientes
Procesar los ingredientes junto al aceite
Macerar el cuarto trasero del cuy con los ingredientes procesados y reposar por 2 horas
Colocar en el ahumador a fuego indirecto
Ahumar por 4 horas
RESULTADOS ESPERADOS OBSERVACIONES
Sabor: Moderadamente fuerte El reposo debe ser a 5°C
Olor: Aromatico La temperatura del ahumado es superior a los
30°C
Color: Rosado
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4.4.6 Receta estandar de ahumado en frio

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR
NO. DE RECETA 6
NOMBRE DE RECETA Ahumado en frio
NUMERO DE PAX
CIUDAD REGION Quito
ALUMNO Carlos Malla
CODIGO | INGREDIENTE | CANTIDAD UNIDAD MISE EN V. V.
PLACE UNITARIO | TOTAL
Cuy 0,050 Kg Muslo sin $12,00 $0,60
piel
Sal 0,120 Kg Fina $0,45 $0,05
Azlcar 0,020 $0,91 $0,02
Albahaca 0,002 Kg Seco $23,00 $0,05
Cilantro 0,002 Kg Seco $21,00 $0,04
Salvia 0,002 Kg Seco $27,40 $0,05
Eneldo 0,001 Kg Seco $142,50 $0,14
Ralladura de 0,001 kg Fresco $3,00 -
naranja
Madera de 0,025 Kg Viruta $38,00 $0,95
manzana
COSTO DE MATERIA PRIMA $1,90
MARGEN DE ERROR (10%) $0,19
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $2,09
COSTO DE LA PREPARACION $
COSTO EMPRESARIAL (10%) $0,20
COSTO IVA (12%) $0,25
COSTO PVP $2,54
PROCEDIMIENTO
Cubrir la pieza deshuesada del cuy con la sal y la sal de nitrito, dejar por 3 dias en refrigeraciéon
Una vez que este curada la pieza de cuy, condimentar con las especias
Amarrar la pieza de cuy con hilo de bridar y refrigerar por 3 dias
Después del reposo ahumar en frio por 30 minutos
RESULTADOS ESPERADOS OBSERVACIONES
Sabor: Moderado La temperatura de ahumado no debe pasar
30°C
Olor: Aromatico Controlar la perecibilidad de la pieza de cuy
Color: Claro

57



4.4.7 Receta estandar de secado dulce

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR
7S

NO. DE RECETA 7 :
NOMBRE DE RECETA Secado dulce
NUMERO DE PAX Y
CIUDAD REGION Quito .
ALUMNO Carlos Malla o
CODIGO | INGREDIENTE | CANTIDAD | UNIDAD MISE EN V. UNITARIO V.
PLACE TOTA
L
Cuy 0,044 Kg Abdomen $12,00 $0,53
Sal 0,005 Kg Fina $0,45 -
Pimienta 0,002 Kg Molido $15,20 $0,03
Cebolla 0,002 Kg Polvo $16,66 $0,03
Azlcar 0,007 Kg $0,91 -
Miel 0,008 Kg $15,68 $0,13
Curcuma 0,002 Kg Polvo $25,35 $0,05
Sal de nitrito 0,001 Kg 8% $28,00 $0,03
COSTO DE MATERIA PRIMA $0,80
MARGEN DE ERROR (10%) $0,08
COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $0,88
COSTO DE LA PREPARACION $
COSTO EMPRESARIAL (10%) $0,09
COSTO IVA (12%) $0,11
COSTO PVP $1,08

PROCEDIMIENTO

Pesar los ingredientes

Laminar la carne de cuy

Macerar las laminas de cuy por 4 horas

Extender en una rejilla para alimentos

Dejar secar en un lugar seco por 4 dias

RESULTADOS ESPERADOS

OBSERVACIONES

Sabor: Moderadamente dulce

El reposo debe ser a 5°C

Olor: Concentrado

El grosor de las laminas de cuy debe ser
0,5cm

Color: Café

Etiquetar con su peso inicial, la pérdida de
peso debe ser del 20 al 30 %
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4.4.8. Receta estandar de secado agri-dulce

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

NO. DE RECETA 8

NOMBRE DE RECETA Secado agrio-dulce

NUMERO DE PAX

CIUDAD REGION Quito

ALUMNO Carlos Malla :

CODIGO | INGREDIENTE | CANTIDAD | UNIDAD MISE EN V. V.

PLACE UNITARIO TOTAL

Cuy 0,035 Kg Abdomen $12,00 $0,42
Sal 0,002 Kg Fina $0,45 -
Vinagre blanco 0,005 Lt $2,72 $0,01
Jugo de limén 0,002 Lt $3,00 -
Salsa de soya 0,002 Lt $9,25 $0,18
Salsa de tomate 0,002 Kg $3,90 -
Miel 0,005 Lt $15,68 $0,08
Ajo 0,002 Kg Polvo $16,66 $0,03
Pimienta 0,001 Kg Molida $15,20 $0,02

COSTO DE MATERIA PRIMA $0,74

MARGEN DE ERROR (10%) $0,07

COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $0,81

COSTO DE LA PREPARACION $

COSTO EMPRESARIAL (10%) $0,08

COSTO IVA (12%) $0,09

COSTO PVP $0,98

PROCEDIMIENTO

Pesar los ingredientes

Laminar la carne de cuy

Macerar las laminas de cuy por 4 horas

Extender en una rejilla para alimentos

Dejar secar en un lugar seco por 4 dias

RESULTADOS ESPERADOS

OBSERVACIONES

Sabor: Moderadamente agrio-dulce

El reposo debe ser a 5°C

Olor: Débil

El grosor de las laminas de cuy debe ser
0,5cm

Color: café

Etiquetar con su peso inicial, la pérdida de
peso debe ser del 20 al 30 %
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4.4.9 Receta estandar de secado picante

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

NO. DE RECETA 9

NOMBRE DE RECETA Secado picante

NUMERO DE PAX

CIUDAD REGION Quito

ALUMNO Carlos Malla

CODIGO | INGREDIENTE | CANTIDAD | UNIDAD MISE EN V. V.

PLACE UNITARIO TOTAL

Cuy 0,035 Kg Abdomen $12,00 $0,42
Sal 0,005 Kg Fina $0,45 -
Pimienta 0,002 Kg Molida $15,20 $0,03
Ajo 0,002 Kg Polvo $16,66 $0,03
Paprika 0,005 Kg $27,50 $0,14
Aji 0,005 Kg Polvo $6,30 $0,03
Aceite de 0,004 Lt $42,74 $0,17
ajonjoli

COSTO DE MATERIA PRIMA $0,82

MARGEN DE ERROR (10%) $0,08

COSTO TOTAL DE LA PREPARACION $0,90

COSTO DE LA PREPARACION $

COSTO EMPRESARIAL (10%) $0,09

COSTO IVA (12%) $0,11

COSTO PVP $1,10

PROCEDIMIENTO

Pesar los ingredientes

Laminar la carne de cuy

Macerar las laminas de cuy por 4 horas

Extender en una rejilla para alimentos

Dejar secar en un lugar seco por 4 dias

RESULTADOS ESPERADOS

OBSERVACIONES

Sabor: Moderadamente picante

El reposo debe ser a 5°C

Olor: Concentrado

El grosor de las laminas de cuy debe ser
0,5cm

Color: Rojo

Etiquetar con su peso inicial, la pérdida de
peso debe ser del 20 al 30 %
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4.5 Flujogramas de procesos para la aplicacion de técnicas de conservacion

en la carne de cuy

Para el disefio y realizaciéon del manual de conservacion de la carne de cuy, se
elaboraron flujogramas que ayuden a caracterizar el correcto proceso que se debe
seguir para alcanzar un producto pre-elaborado, el cual se trata de la carne de cuy
aplicado las diferentes técnicas de conservacion.

4.5.1 Flujograma de elaboracion de salmuera picante

En el presente flujograma se presentan los pasos a seguir del proceso de
elaboracion de salmuera picante, dando como inicio la limpieza y desinfeccién de
los utensilios de concina para una correcta manipulacion de los alimentos,
continuamente el proceso de pesado de los ingredientes a través de la receta
estandar, una vez culminado este proceso se procede a introducir los ingredientes
en el agua a una temperatura no mayor a 91°C (punto de ebullicion) para que la sal
se disuelva y los ingredientes suelten sus aromas y sabores naturales. Para evitar
una coccion de la proteina se realiza un enfriamiento por medio de un bafio maria
inverso si se lo requiere, una vez enfriada la salmuera se coloca la pieza de cuy y
se la guarda en refrigeracion a una temperatura de 0 a 5°C controlando que la pieza
de cuy sea cubierta por la solucion de salmuera. Para una correcta conservacion

empacar al vacio y mantener en refrigeracion o congelacion.
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Sal
Ajo
Pimienta
Pimentén dulce
Aji seco

Sal de nitrito

INICIO
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'
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A

Enfriar a bafio maria
inverso

A

Colocar el cuarto trasero
del cuy en la salmuera

Y

Marinar en temperatura
de refrigeracion 0-5°C

—1

Pesar los ingredientes |-

Receta estandar

’-.

A

ﬁén de la carne
\de cuy

Empacar al vacio y
guardar en refrigeracion

A\
‘ FIN ’

Imagen No. 1. Flujograma de procesos: salmuera picante

Fuente: Malla, C. (2020)
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4.5.2 Flujograma de elaboracién de salazon finas hierbas

El proceso de elaboracién del cuy curado comienza por la limpieza y desinfeccion
de los utensilios de cocina que se van a utilizar en el proceso, los cuales se detallan
en la tabla numero 15 de la presente investigacién. Una vez que se realiz la
limpieza se procese a pesar la sal y el azlicar necesario para una pieza de 50 gr de
cuy, la cual se cubre por completo sin dejar superficies sin la aplicacion de la sal y
el azucar, dejar en refrigeracion de 2 a 3 dias dependiendo de cuan curado se
requiere la pieza de cuy. Una vez curada la pieza de cuy se verifica que su peso
inicial haya reducido minimo en un 35% lo cual garantiza que el cuy esta

correctamente curado.

Pesar las especias secas requeridas y cubrir el cuy curado; para ayudar que las
especias impregnen su aroma en la pieza, envolver con gasa quirdrgica de 8 capas
100% algoddn con su respectivo registro sanitario, amarrar con hilo de bridar y dejar
en refrigeracion a una temperatura de 0 a 5°C por 3 dias mas, verificar que el cuy

haya impregnado aromas y servir.
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INICIO
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Y
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-

A
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A
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3 dias )

Imagen No. 2. Flujograma de procesos: salazon finas hierbas

Fuente: Malla, C. (2020)
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4.5.3 Flujograma de elaboracién de salmuera salada

En el presente flujo grama se presentan los pasos a seguir del proceso de
elaboracion de salmuera picante, dando como inicio la limpieza y desinfeccion de
los utensilios de concina para un control en la inocuidad de los alimentos,
continuamente el proceso de pesado de los ingredientes a través de la receta
estandar; una vez culminado este proceso se procede a introducir los ingredientes
en el agua a una temperatura no mayor a 91°C (punto de ebullicion) para que la sal
se disuelva y los ingredientes suelten sus aromas y sabores naturales. Para evitar
una coccion de la proteina se realiza un enfriamiento por medio de un bafio maria
inverso si se lo requiere, una vez enfriada la salmuera se coloca la pieza de cuy y
se la guarda en refrigeracion a una temperatura de 0 a 5°C controlando que la pieza
de cuy sea cubierta por la solucion de salmuera. Para garantizar el consumo y la
conservacion prolongada del cuy en la salmuera, se recomienda envasarla al vacio,
evitando la proliferaciébn de bacterias anaerobias y guardarla en un proceso de

refrigeracion o congelacidon segun tiempo destinado al consumo del cuy.
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v
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e ——————
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\
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\
{ FIN l

Imagen No. 3. Flujograma de procesos: salmuera salada

Fuente: Malla, C. (2020)
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4.5.4 Flujograma de elaboracién de ahumado picante

A continuacion, se presenta un flujograma de procesos sobre la elaboracién de
ahumado picante aplicado al cuy, dando como inicio la desinfeccién y limpieza de
los utensilios necesarios para el proceso, los cuales se describen en la tabla
namero 15 de la presente investigacion, seguidamente se lleva a cabo el proceso
de pesar los ingredientes necesarios para una pieza de carne de cuy de 70gr, los
cuales se describen en la receta estandar, por consiguiente estos seran procesados
y posteriormente utilizados para macerar el cuy por un tiempo aproximado de 3
horas a temperatura de refrigeracion (0-5°C). Una vez macerada la pieza de cuy se
la pasa a un proceso de ahumado caliente por medio de fuego indirecto a una
temperatura superior a los 30°C por un tiempo aproximado de 3 horas con madera
de nogal; verificar si el cuy sobrepasa temperatura corazén los 120°C y fluidos
sangrantes ya no estan presentes en la preparacion; retirar y servir y/o conservar

al vacio en una temperatura de refrigeracion.
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Sal
Aji seco
Aji rocoto
Cebolla paitefia
Pimienta
Aceite de girasol
Agua

Madera de
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Y
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Y
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-t
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A

Empacar al vacio y

guardar en refrigeracion a

una temperatura de 0-5°C

FIN

Imagen No. 4. Flujograma de procesos: ahumado picante

Fuente: Malla, C. (2020)
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4.5.5 Flujograma de elaboracién de ahumado al ajo

A continuacion, se presenta un flujograma de procesos sobre la elaboracién de
ahumado al ajo aplicado al cuy, dando como inicio la desinfeccién y limpieza de los
utensilios necesarios para el proceso, los cuales se describen en la tabla nimero
15 de la presente investigacion, conjuntamente se lleva a cabo el proceso de pesar
los ingredientes necesarios para una pieza de carne de cuy de 88gr, los cuales se
describen en la receta estandar, por consiguiente estos seran procesados y
posteriormente utilizados para macerar el cuy por un tiempo aproximado de 3 horas
a temperatura de refrigeracion (0-5°C). Una vez macerada la pieza de cuy se la
pasa a un proceso de ahumado caliente por medio de fuego indirecto a una
temperatura superior a los 30°C por un tiempo aproximado de 3 horas con madera
de nogal; verificar si el cuy sobrepasa temperatura corazén los 120°C y fluidos
sangrantes ya no estan presentes en la preparacion; retirar y servir y/o conservar

al vacio en una temperatura de refrigeracion.

69



Sal
Ajo
Mostaza
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carne de (y

|
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Y
( FIN )

Imagen No. 5. Flujograma de procesos: ahumado de ajo

Fuente: Malla, C. (2020)
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4.5.6 Flujograma de elaboracién de ahumado frio

En el siguiente flujograma se presenta el proceso de elaboracion de un ahumado
en frio, el cual no llega a superar temperaturas de 30-35°C con lo cual no se logra
una coccién del genero céarnico, por tal razén su implementacion se dio en una pieza

de cuy ya curada para solo adicionarle aroma.

Como inicio se tiene la limpieza y esterilizacion de los utensilios utilizados en el
proceso, para seguidamente dar paso al proceso de cura mediante sal y azlcar,
dando 3 dias de reposo en refrigeracion, asegurandose que la pieza de sal este
totalmente cubierta de la mezcla de sal y azlcar; una vez curada la pieza de cuy,
se pesan las especias secas a través de la receta estandar, para repotenciar el
aroma de la pieza curada, envolviendo en gasa quirdrgica de 8 capas 100%
algodén con su respectivo registro sanitario, sujetandola con hilo de bridar y
reposandole en refrigeracion por un lapso de 3 dias mas, al finalizar este tiempo la
pieza curada obtuvo todo el aroma de las especias secas, con lo cual se finaliza
con la adicion de aromas por medio de madera de manzana, la cual debe ser
Unicamente viruta para mejorar la produccion de humo y exponer la pieza curada

de cuy por un lapso de 30 minutos, verificar aromas y servir
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Fuente: Malla, C. (2020)

30 minutos

i

Imagen No. 6. Flujograma de procesos: ahumado frio
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4.5.7 Flujograma de elaboracién de secado dulce

En el siguiente flujograma se describiran los procesos a seguir para la obtencion de
un secado dulce en cuy, dando como inicio la limpieza y desinfeccion de los
utensilios necesarios para tal proceso, seguidamente se procede con pesar los
ingredientes los cuales se encuentran descritos en la receta estdndar. Separar el
abdomen del cuy con todo y piel, ya que, en esta parte especifica del animal se
obtiene un corte que garantiza su correcto secado, macerar el género carnico con
los ingredientes una vez pesados por un lapso de 4 horas a temperatura de
refrigeracion (0-5°C), una vez macerado se extiende en una esterilla para
alimentos, dependiendo el grosor y el peso de la carne es el tiempo estimado de
secado a un ambiente interno, en el caso de la presente investigacion se realizo
con una pieza de 44qgr la cual tardo 3 dias en su secado 6ptimo, a una temperatura
variante entre 10 y 15°C, si su exposicion es directamente al sol llegaria a una

temperatura de 35°C lo cual aumentaria su velocidad de secado.
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Imagen No. 7. Flujograma de procesos: secado dulce
Fuente: Malla, C. (2020)

i

74



4.5.8 Flujograma de elaboracién de secado agri-dulce

En el siguiente flujograma se describiran los procesos a seguir para la obtencion de
un secado agri-dulce en el cuy, dando como inicio la limpieza y desinfeccion de los
utensilios necesarios para tal proceso, seguidamente se procede con pesar los
ingredientes los cuales se encuentran descritos en la receta estandar. Separar el
abdomen del cuy con todo y piel, ya que, en esta parte especifica del animal se
obtiene un corte que garantiza su correcto secado, macerar el género carnico con
los ingredientes una vez pesados por un lapso de 4 horas a temperatura de
refrigeracion (0-5°C), una vez macerado se extiende en una esterilla para
alimentos, dependiendo el grosor y el peso de la carne es el tiempo estimado de
secado a un ambiente interno, en el caso de la presente investigacién se realizo
con una pieza de 44qgr la cual tardo 3 dias en su secado 6ptimo, a una temperatura
variante entre 10 y 15°C, si su exposicion es directamente al sol llegaria a una

temperatura de 35°C lo cual aumentaria su velocidad de secado.
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Imagen No. 8. Flujograma de procesos: secado agri-dulce
Fuente: Malla, C. (2020)

\




4.8.1.9 Flujograma de elaboracion de secado picante

En el siguiente flujograma se describiran los procesos a seguir para la obtencion de
un secado picante en el cuy, dando como inicio la limpieza y desinfeccion de los
utensilios necesarios para tal proceso, seguidamente se procede con pesar los
ingredientes los cuales se encuentran descritos en la receta estdndar. Separar el
abdomen del cuy con todo y piel, ya que, en esta parte especifica del animal se
obtiene un corte que garantiza su correcto secado, macerar el género carnico con
los ingredientes una vez pesados por un lapso de 4 horas a temperatura de
refrigeracion (0-5°C), una vez macerado se extiende en una esterilla para
alimentos, dependiendo el grosor y el peso de la carne es el tiempo estimado de
secado a un ambiente interno, en el caso de la presente investigacién se realizo
con una pieza de 44qgr la cual tardo 3 dias en su secado 6ptimo, a una temperatura
variante entre 10 y 15°C, si su exposicién es directamente al sol llegaria a una

temperatura de 35°C lo cual aumentaria su velocidad de secado.
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Imagen No. 9. Flujograma de procesos: secado picante

Fuente: Malla, C. (2020)
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4.6 Analisis microbioldgico de salmuera

Muestra: Salmuera salad

a

Informe de ensayo: Nr. 208611

Codigo de laboratorio: 208611-1

Contenido encontrado: 92.1 gramos

Tabla No. 23. Resultado microbiologico de salmuera salada
Fuente: SEIDLaboratory CIA. LTDA. (2020)

Ensayos microb Método Unidad | Resultado
Aerobios SEM-RT INEN 1529-5 UFC/g 10x1073
Coliformes totales SEM-CT AOAC 991.14 UFClg <10
Mohos y levaduras AOAC 2014.05 UPM/g | 40x10"1
Salmonella/ 25 g SEM-SS (AOAC 967 25,26,27) | N/A Ausencia

Informe: Segun los resultados expuestos, la muestra de cuy aplicado la salmuera

salada indica un contenido de minino de bacterias aerobias con 10000 unidades

formadoras de colonia, en cuanto a coliformes totales demuestra una reproduccién

micro bacteriana menor a 10 unidades formadoras de colonia por gramo, lo cual es

bajo en la muestra de cuy, no representando riesgos para la salud del consumidor,

el reencuentro de mohos y levaduras, demuestran un minimo y en salmonella se

registra una ausencia, con lo cual segun los criterios microbiolégicos se considera

apto para el consumo humano (ver anexo No. 8).

4.6.1 Requisitos microbioldgicos segun el INEN para productos carnicos

Tabla No. 24. Requisitos microbioldgicos para productos carnicos crudos
Fuente: INEN. (2016)

Requisito nic m M Método
Aerobios mesofilos ufc/g |5 |3 | 1,0 x 1076 | 1,0 x 107 NTE INEN 159-5
Escherichia coli ufc/g 5(2]1,0x10"2 |1,0x10"3 AOAC 991.14
Staphilococus aureus 512]1,0x10"3 |1,0x10M NTE INEN 1529-14
Salmonella / 25g 5| 0 | Ausencia NTE INEN 1529-15
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Donde:

n: nimero de unidades de la muestra

c: numero de unidades defectuosas que se acepta

m: nivel de aceptacion

M: nivel de rechazo

4.7 Caracteristicas generales de los productos elaborados

El proceso de conservacion de la carne de cuy se hizo a través de nueve recetas

las cuales se dividen en: tres para el curado, tres para el secado y tres para el

ahumado, las cuales fueron elaboradas a partir de un estudio previo de seguimiento

y control para asegurar su consumo, asi mismo a través de entrevistas previas a

expertos para su respectivo proceso técnico, seguidamente con la estandarizacion

de las respectivas recetas para el proceso de conservacion, dando como resultado

final una degustacion, para medir el alcance y aceptacion de las muestras de cuy

dando un tratamiento térmico los cuales se detallan en la tabla N° 25 a continuacion:

Tabla No. 25. Caracteristicas de productos elaborados en funcion de las técnicas de conservacion
Fuente: Malla, C. (2020)

N° Tipo de Estimulo Parte del Técnicade | Técnicade
conservacion gustativo cuy preservacion coccioén
empleada
1 | Salmuera Poco picante Cuarto Refrigeracion | Salteado
picante trasero 0-5°C
2 | Salazén  finas | Moderadamente | Cuarto Ambiente Sin coccién
hierbas intenso trasero  sin
piel
3 | Salmuera Moderadamente | Cuarto Refrigeracion | Fritura
salada intenso trasero 0-5°C
4 | Secado dulce Poco dulce Abdomen Ambiente Ahumado
5 | Secado picante | Moderadamente | Abdomen Ambiente Ahumado
picante
6 | Secado agri- | Medradamente | Abdomen Ambiente Ahumado
dulce agri-dulce
7 | Ahumado Moderadamente | Cuarto Refrigeracion | Coccion a
picante picante delantero 0-5°C lefia
8 | Ahumado en frio | Poco fuerte Cuarto Ambiente Ahumado
trasero  sin
piel
9 | Ahumado de ajo | Moderadamente | Cuarto Refrigeracion | Coccién a
fuerte delantero 0-5°C lefia
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Como se puede observar en la tabla nimero 25, se presentan los nueve procesos
de conservacion, los cuales en su mayoria pueden mantener una temperatura
ambiente para su conservacion debido a su deshidratacion y el poco porcentaje de
agua que tienen en su interior; por otro lado, las salmueras y ahumados para su
conservacion necesitan un proceso complementario que es a través de la
refrigeracion, para cuidar la inocuidad del alimento y alargar el tiempo de consumo

de este.

De igual manera, a través de la lista de chequeo y la estandarizacién de los
procesos de conservacion aplicados a la carne de cuy, se pudo anticipar un
estimulo gustativo que va a percibir la persona, una vez consuma la muestra de
cuy, de tal manera que se corrobora a continuacion por medio de la degustacion

realizada a personas no expertas.
4.8 Andlisis de la lista de degustacion

La presente degustacion tiene como finalidad la percepcién organoléptica del
consumidor ante las muestras de cuy, una vez aplicados los procesos de
conservacion y una respectiva técnica de coccion, midiendo las diferentes
caracteristicas, tanto de sabor, olor, color y textura; para lo cual se realizaron las
degustaciones a 10 personas naturales, sin ninguna caracteristica en especifico,
ya que, debido a la problematica hoy existente, no se pudo enviar muestras de cuy

a expertos para su respectiva degustacion.

4.8.1 Prueba de sabor en salmuera picante

Salmuera picante

Muy picante

-
Moderadamente picante

Poco picante

Insipido

W Muy Insipido

Gréfico No. 1. Prueba de sabor en salmuera picante
Fuente: Malla, C. (2020)
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En la prueba de sabor de la salmuera picante un 60% de los encuestados
argumento que es moderadamente picante, mientras que el 30% menciono que es

poco picante y tan solo el 10% dijo que la muestra es muy picante.

4.8.2 Prueba de sabor en salazén finas hierbas

Salazon finas hiervas

B Muy intenso
B Moderadamente intenso
m Poco intenso

Insipido

B Muy insipido

Gréafico No. 2. Prueba de sabor en salazén finas hierbas
Fuente: Malla, C. (2020)

En cuanto a la degustacion de sabor del salazon finas hierbas se puede observar
qgue el 70% menciono un sabor poco intenso y el 30% argumento que el cuy tenia

un sabor moderadamente intenso.

4.8.3 Prueba de sabor en salmuera salada

Salmuera salada

M Muy salada
B Moderadamente salada
B Poco salada

Insipido

B Muy insipido

Gréafico No. 3. Prueba de sabor en salmuera salada
Fuente: Malla, C. (2020)

La prueba de sabor en la salmuera salada menciono que 80% de los encuestados
argumentaron que la muestra de cuy esta moderadamente salada, mientras que

tan solo el 20% de los encuestados mencionaron que era muy salada.
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4.8.4 Prueba de aroma en curados

Prueba de aroma en curados

T |
SALMUERA PICANTE SALMUERA SALADA SALAZON FINAS HIERVAS
Muy débil Débil Fuerte Muy fuerte  ® Excesivamente fuerte

Grafico No. 4. Prueba de olor en curados
Fuente: Malla, C. (2020)

La prueba de aroma en curados arroja informacion acerca de los diferentes
procesos de conservacion, en cuanto a la salmuera picante el 70% de los
encuestados menciono que tenia un aroma fuerte, mientras que el 20% argumento
que la muestra de cuy tenia un aroma muy fuerte y tan solo el 10% menciono que
tenia un aroma excesivamente fuerte. De igual manera en la salmuera salada el
60% de los encuestados menciono que su aroma es fuerte y el 30% argumento que
tenia un aroma muy fuerte y el 10% menciono que tenia un aroma excesivamente
fuerte. En cuanto a la salazon de finas hierbas el 70% de las personas encuestadas
argumento que tenia un aroma fuerte, mientras que el 20% menciono que su aroma

es débil y inicamente el 10% menciono que tenia un aroma muy fuerte.

4.8.5 Prueba de color en curados

Prueba de color en curados

I
SALMUERA PICANTE SALMUERA SALADA SALAZON FINAS HIERVAS

Beige Rosado Rojo Café m Negro

Grafico No. 5. Prueba de color en curados
Fuente: Malla, C. (2020)
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En torno a las observaciones anteriores se puede manifestar que, en cuanto a la
salmuera picante el 90% de los encuestados mencionaron que la muestra de cuy
poseia un color rojo y el 10% un color café. Asi mismo la salmuera salada obtuvo
diferentes tonalidades segun los encuestados, el 40% menciono que tenia un color
rosado, el 30% argumento que obtuvo un color beige y el otro 30% lo describi6 con
un color rojo. Finalmente, en la salazon finas hierbas el 90% de las personas
menciono que obtuvo un color café y tan solo el 10% menciono que tenia una

tonalidad color negro.

4.8.6 Prueba de textura en curados

Prueba de textura del curado

SALMUERA PICANTE SALMUERA SALADA SALAZON FINAS HIERVAS
Duereza Blando Grasosidad Adherencia

Grafico No. 6. Prueba de textura del curado
Fuente: Malla, C. (2020)

Adicionalmente, a través de la degustacion se midié el tipo de textura que
obtuvieron las muestras de cuy una vez aplicado los diferentes métodos de
conservacion, en primer lugar, se midio la textura de la salmuera picante la cual el
80% de los encuestados menciono que tenia una textura blanda y 20% argumento
gue es duro, de igual manera la salmuera salada obtuvo los mismos porcentajes.
En cuanto a la salazon de finas hierbas el 90% de las personas menciono que la

muestra de cuy es dura y tan solo el 10% argumento que tenia adherencia.

84



4.8.7 Prueba de sabor de ahumado picante

Ahumado picante

B Muy picante
B Moderadamente picante
m Poco picante

Insipido

B Muy insipido

Grafico No. 7. Prueba de sabor en ahumado picante
Fuente: Malla, C. (2020)

En efecto, tras la presentacion de la tabla, se puede observar que el 90% de los

encuestados menciono que el ahumado picante tiene un sabor moderadamente

picante y tan solo el 10% argumento que su sabor es poco picante.

4.8.8 Prueba de sabor en ahumado de ajo

Ahumado de ajo

B Muy fuerte
B Moderadamente fuerte
M Poco fuerte

Insipido

B Muy insipido

Grafico No. 8. Prueba de sabor en ahumado de ajo
Fuente: Malla, C. (2020)

Seguidamente ante la degustacién del ahumado de ajo se pudo argumentar que el

80% de los encuestados menciono que su sabor es moderadamente fuerte y el 20%

de las personas indicaron que tiene un sabor poco fuerte.
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4.8.9 Prueba de sabor en ahumado en frio

Ahumado en frio

B Muy fuerte

10%  10%
B Moderadamente fuerte

m Poco fuerte
Insipido

B Muy insipido

Gréfico No. 9. Prueba de sabor en ahumado en frio
Fuente: Malla, C. (2020)

En cuanto a las pruebas de sabor realizadas al ahumado en frio el 80% de los
encuestados manifestd que tenia un sabor moderadamente fuerte, asi mismo, el
10% menciono que tenia un sabor muy fuerte y el otro 10% argumento que obtuvo

un sabor poco fuerte.

4.8.10 Prueba de aroma en ahumados

Prueba de aroma en ahumados

“EEE

AHUMADO PICANTE AHUMADO DE AJO AHUMADO FRIO

® Poco aromatico  m Aromatico Muy aromatico Excesivamente aromatico

Grafico No. 10. Prueba de aroma en ahumados
Fuente: Malla, C. (2020)

Con respecto a la figura nimero 7, se puede mencionar que en cuanto al ahumado
picante el 70% de los encuestados menciono que la muestra de cuy tenia un aroma
muy aromatico, en cambio el 20% manifesté que su aroma es aromatico y tan solo
el 10% argumento que su aroma es poco aromatico. En cuanto al ahumado de ajo
el 90% de las personas mencionaron que su aroma es aromatico y el 10% muy
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aromatico, finalmente, en el ahumado en frio mencionaron que el 80% tenia un

aroma aromético y el 20% menciono que era poco aromatico.

4.8.11 Prueba de color en ahumados

Prueba de color en ahumados

AHUMADO PICANTE AHUMADO DE AJO AHUMADO FRIO

Beige Rosado Rojo Café m Negro

Grafico No. 11. Prueba de color en ahumados
Fuente: Malla, C. (2020)

Como resultado de la prueba de degustacién, en el ahumado picante el 90% de los
encuestados mencionaron que obtuvo un color café y tan solo el 10% dijo que su
color es beige, de igual manera en cuanto al ahumado de ajo el 60% de las
personas indicaron que su color es rosado y el 40% menciono que el color es café
y finalmente en el ahumado frio el 70% de los encuestados mencionaron que obtuvo

un color beige y el 30% café

4.8.12 Prueba de textura en ahumados

Prueba de textura en ahumados

AHUMADO PICANTE AHUMADO DE AJO AHUMADO FRiO

Dureza Blando Grasosidad Adherencia

Grafico No. 12. Prueba de textura en ahumados
Fuente: Malla, C. (2020)

En cuanto a la prueba de textura, en el ahumado picante el 90% de los encuestados
demostraron que tenia una textura grasosa y el 10% menciono que tenia una gran

adherencia, asi mismo en el ahumado de ajo mencionaron que la muestra de cuy
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era grasosa con un 90% y un 10% menciono que es blando, y finalmente en el
ahumado frio el 80% de los encuestados indicé que su textura era dura y el 20%

sefalo que tenia adherencia.

4.8.13 Prueba de sabor del secado dulce

Secado dulce

B Muy dulce
B Moderadamente dulce
H Poco dulce

Insipido

B Muy insipido

Gréfico No. 13. Prueba de sabor de secado dulce
Fuente: Malla, C. (2020)

De acuerdo a la tabla del sabor del secado dulce el 50% de los encuestados
menciono que su sabor es moderadamente dulce y el otro 50% argumento que su

sabor es poco dulce.

4.8.14 Prueba de sabor de secado agri-dulce

Secado agri-dulce

® Muy agri-dulce
B Moderadamente agri-dulce
H Poco agri-dulce

Insipido

H Muy insipido

Grafico No. 14. Prueba de sabor en secado agri-dulce
Fuente Malla, C. (2020)

En cuanto a la degustacion del secado agri-dulce el 60% de los encuestados
demostrd que su sabor es moderadamente agri-dulce, en cuanto el 30% menciond

que su sabor es poco agri-dulce y el 10% indico que fue insipido.
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4.8.15 Prueba de sabor de secado picante

Secado picante

B Muy picante

B Moderadamente picante
Poco picante
Insipido

B Muy insipido

Grafico No. 15. Prueba de sabor en secado picante
Fuente: Malla, C. (2020)

De acuerdo con la prueba de degustacion del secado picante se obtuvo informacién
que indica que el 90% de los encuestados percibié un sabor moderadamente
picante, mientras que el 10% de las personas indicaron que su sabor es muy

picante.

4.8.16 Prueba de aroma de secados

Prueba de aroma de secados

SECADO DULCE SECADO AGRI-DULCE SECADO PICANTE
® Muy débil m Débil = Concentrado * Muy concentrado M Excesivamente concentrado

Grafico No. 16. Prueba de aroma en secados
Fuente: Malla, C. (2020)

En cuanto a la percepcion de los encuestados acerca del aroma de las muestras
de cuy, se menciona que en el secado dulce el 60% de las personas indicaron que
su aroma es concentrado, en cuanto el 40% argumento que su aroma es débil, por
otro lado, en el secado agri-dulce el 50% indico que su aroma es débil, el 30%
menciono que es concentrado y el 20% del encuestado argumento que es muy
débil. Finalmente, en el secado picante el 70% de las personas mencionaron que

su aroma es concentrado y el 30% indico que es débil.
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4.8.17 Prueba de color en secados

Prueba de color en secados

SECADO DULCE SECADO AGRI-DULCE SECADO PICANTE

Beige Rosado Rojo Café m Negro

Grafico No. 17. Prueba de color en secados
Fuente: Malla, C. (2020)

En efecto a través de la prueba de degustacion el color del secado dulce el 60% de
los encuestados mencionaron que obtuvo un color café, mientras que el 30%
argumento que su color es rojo y finalmente el 10% indico que su color es beige.
Seguidamente en el secado agri-dulce el 60% menciono que obtuvo un color café,
el 20% indico que su color es rojo y el 2% restante manifestd que su color es beige,
y finalmente en el secado picante, el 60% de los encuestados indico que su color

es rojo mientras que el 40% menciond que su color es café.

4.8.18 Prueba de textura en secados

Prueba de textura en secados

SECADO DULCE SECADO AGRI-DULCE SECADO PICANTE
Dureza Humedad Grasosidad Adherencia

Grafico No. 18. Prueba de textura en secados
Fuente: Malla, C. (2020)

Para concluir, en cuanto a la textura de los secados, para el secado dulce
argumentaron 60% de los encuestados que su textura era dura, mientras que el
30% indico que tuvo una gran adherencia y el 10% restante menciono que su

textura era grasosa. Continuamente con el secado agri-dulce el 80% de las
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personas indicaron que su textura es dura y el 20% menciono que tenia adherencia,

igualmente en el secado picante el 70% manifestd que su textura es dura y el 30%

indico que tenia adherencia.

4.9 Disefio del manual de conservacion aplicados ala carne de cuy

El disefio del manual consiste en la recopilacion de informacién acerca de los

procesos de conservacion y sus resultados obtenidos a través de los diferentes

instrumentos utilizados en la presente investigacion.

En funcion al objetivo especifico de la investigacion, se analizaron diferentes datos

de la construccion y elaboracion de manuales de procedimientos, que ayuden a su

correcta aplicacion. Para ello se disefid una tabla donde se describira de mejor

manera esta comparacion.

Tabla No. 26. Analisis documental de la elaboracion del manual de procesos
Fuente: Malla, C. (2020)

elaboracion de
manuales de

procedimientos

Autor Titulo Contenido
Maria Disefio de un | Objetivo: explicacion del propdsito que se pretende
cumplir con el procedimiento
Parrales manual de | Areas de aplicacion: los niveles de accién que cubre e
.. procedimiento
procedimientos | Responsables: area, unidad administrativa o persona
. s gue esta a cargo de llevar dicho procedimiento
para la gestion Politicas: lineamientos o criterios formulados de
de compras en manera implicita que orientara y facilitara el desarrollo
correcto de las operaciones y actividades
Shoe-Store, Concepto: términos de caracter técnico, que seréan
necesarios y que se emplean en el procedimiento
Guayaquil Procedimiento: presentacidn de manera escrita, en
forma narrativa y secuencial, de cada una de las
operaciones que se realizan dentro de un procedimiento
EDOMEX Guia técnica | Presentacién: los propdsitos y a quienes se dirigen, asi
como su ambito de aplicacion.
para la | Objetivo general: se debera establecer el propésito

que se desea alcanzar y los medios 0 acciones para
lograrlo

Identificacion: se presentan de manera gréfica y de
forma general, los procesos clave identificados que sera
la base para la integracion del manual

Relacion de procesos y procedimientos: se debera
establecer el flujo del proceso global que permite
vincular los requisitos de entrada con los resultados
finales de valor

Simbologia: se deberd incluir inicamente los simbolos
gue fueron usados en los diagramas de flujo.
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En funcion a la construccion del manual de procesos realizada desde dos
perspectivas, la presentacion del manual se da a través de un objetivo y un
procedimiento que puede tener o no simbologias, es la parte fundamental dentro
de la recopilacion de informacion, la cual debe ser clara y sencilla para su correcta
interpretacion. Igualmente, es importante tener una descripcion del proceso que
ayude a la comprension del lector, sin redundar en temas y siguiendo una linea
cronoldgica del proceso, asi mismo dar una introduccion clara acerca del objetivo

del manual y los procesos que se llevaran a cabo, junto a su finalidad.
4.9.1 Bases para elaboracion del manual de conservacién en la carne de cuy

De acuerdo a las observaciones, asi como a los distintos procesos de conservacion
desarrollados en el capitulo cuatro de la presente investigacion, esta consiste en
plantear los diferentes procesos, materiales, insumos y resultados arrojados tras el
seguimiento y control de las muestras de cuy, una vez aplicados los métodos de

conservacion, tales como: el curado, ahumado y secado.

La investigacion se basa en efectuar un estudio acerca de los métodos de
conservacion aplicados a la carne de cuy, abarcando el origen, alimentacion y
caracteristicas del mamifero, a su vez, los procesos, particularidades y elementos
del curado, ahumado y secado, recopilando informacién a través de una lista de
chequeo, entrevistas semi-estructuradas a expertos gastrondomicos y degustacion
a personas no expertas. La aplicacion del manual de conservacion esta enfocada
a familias que se dedican a la crianza y faenamiento del cuy, dando como

alternativas tanto a su comercializacion, asi como, a su consumo.
4.9.2 Introduccion

Dentro de la parte introductoria del manual de conservacion, esta se desarrolla con
la finalidad de demostrar la necesidad del ser humano al momento de conservar
sus alimentos y como éste, después de un sin niumero de eventos perfecciona las
técnicas hasta llegar a lo que hoy en dia conocemos. De igual manera, demostrar
los aportes nutricionales del cuy y como este influye en nuestra gastronomia

ecuatoriana, en los saberes y sabores de nuestras comunidades rurales.
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4.9.3 El cuy en Ecuador

Es importante destacar como el cuy influye en nuestras comunidades rurales,
aportando de grandes beneficios nutricionales y como este ayuda en la
sustentabilidad de estos pueblos, los cuales se apoyan en este mamifero no solo
como una fuente de alimentacién, sino también, como una fuente econémica para
sus familias. Asi mismo, destacar la cosmovision andina que este representa desde

los comienzos del ser humano dentro de la ritualidad y fiestas de los pueblos.
4.9.4 Métodos de conservacion

Desarrollo del cual da una explicacion general acerca de los métodos empleados
en el presente trabajo de titulacién, enfocandose principalmente en la reaccion de

Maillard, y como esta ayuda a un alimento en su proceso de conservacion.
4.9.5 Conservando con sal

El primer método de conservacion desarrollado en el manual de procesos consiste
en la utilizacién de sal, y como esta influye en el cuy para su correcto proceso de

conservacion el cual consiste en:

e Equipamiento necesario
e Salmuera picante de cuy
e Salazdn de cuy a las finas hierbas
e Salmuera salada de cuy

e Alternativa de consumo del cuy curado
4.9.6 Conservando con humo

Consecutivamente en el desarrollo del manual de conservacion, el segundo método
empleado fue a base de utilizaciéon del humo, el cual da una explicacion de como
este influye en el proceso de conservacion en carnes, en este caso la de cuy, para

lo cual se desarrolla de la siguiente manera:

Equipamiento necesario

Ahumado picante de cuy

Ahumado de ajo de cuy

Ahumado en frio
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e Alternativa de consumo en ahumado de ajo de cuy
4.9.7 Conservando con sol

Finalmente se desarroll6 el proceso de conservacion a base de deshidratacion al
ambiente en la carne de cuy, el cual da evidencia de como el sol interactta con el
producto cérnico y como este le ayuda en su proceso de conservacion, para ello
este se basa en:

e Equipamiento necesario
e Secado de cuy dulce

e Secado de cuy agri-dulce
e Secado de cuy picante

e Alternativa de consumo en cuy secado picante
4.9.8 Bibliografia

Referencias bibliograficas utilizadas en el desarrollo del manual de conservacion
aplicado a la carne de cuy y dirigido a familias productoras del Cantén Penipe,

Provincia de Chimborazo.
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CAPITULO 5

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Una vez analizado e interpretado los resultados obtenidos en el capitulo 4 de la

presente investigacion, se ha podido concluir que:
5.1 Conclusiones

Se pudo constatar que el proceso de conservacién en cuanto al secado, salazén 'y
ahumado en su mayoria, dieron un periodo de consumo superior a los 6 dias sin
presentar signos organolépticos de descomposicién bacteriana a una temperatura
ambiente, con lo cual, y en funcidon a esta premisa, su consumo no presenta

mayores inconvenientes para el consumidor o aplicacion en alguna receta.

En cuanto a las salmueras, por ser un alimento expuesto en su totalidad a una
solucién salina presentd deterioros, con lo cual se indica que Unicamente el proceso
de salmuera no es suficiente para que un alimento aumente su perecibilidad y su

consumao.

En base a la aplicaciéon de sal de nitrito como conservante en la presente
investigacién, su aplicacién fue en ciertas preparaciones, sin embargo, los
resultados obtenidos a través de la lista de chequeo muestran sefiales positivas de
conservacion en todos los procesos, con lo cual se pueden indicar que se puede o
no utilizar la sal de nitrito para la obtencion de alimentos curados, ahumados y
secados.

Por lo cual y en base a los datos expuestos dentro del proceso de seguimiento y
control de las muestras de cuy, se hizo factible la estandarizacion de las recetas
para la respectiva aplicacion de los métodos de conservacion, asi mismo,
fundamentandose en base a los criterios y recomendaciones de los expertos para

la respectiva aplicacion de las técnicas de conservacion en la carne de cuy

De la misma manera, la tabulacion de la lista de degustacion demostré que, en
cuanto a curados a pesar que el alimento se mantuvo en una solucion salina y con

otros elementos, se mantuvieron en un rango moderado de sabor, con lo cual no lo
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hacia excesivamente fuerte de sabor y mucho menos perdia sensaciones
gustativas al momento de consumirlos. De la misma manera los procesos de
ahumados en cuanto a aroma obtuvieron niveles: aromaticos y muy aromaticos,
debido al aporte del humo de lefias (manzano y nogal), las cuales contribuyeron

efectivamente en el aporte de aromas y sabores.

En cuanto a secados, el aporte de sabores en una carne tan delicada como es la
del cuy, se mantuvo en un rango moderado, lo cual demuestra su correcta
aplicacion de conservacion en un elemento carnico poco conocido a nivel nacional,
sin perder las caracteristicas propias del cuy y dando un valor agregado en su

consumao.

Como conclusion final y producto de la revisién documental, asi como experimental
desarrollada en este trabajo de titulacion, se ha comprobado la factibilidad de los
procesos de conservacion aplicados al cuy, dando alternativas de aplicacion, asi
como su comercializacion a un alimento muy valorado en la gastronomia

ecuatoriana.
5.2 Recomendaciones

Se recomienda dar un correcto proceso de faenamiento y limpieza del animal antes
de proceder a su coccion o preparacion, para evitar una contaminacion que pueda
poner en riesgo la salud de las personas; darle un espacio propicio para el
faenamiento, lejos de la cocina central, descartar viseras y sangre que puedan estar
en contacto con utensilios de la cocina central y evitar por completo la utilizacion de

elementos que puedan compartir estos dos sitios como cuchillos, tablas y ollas.

Se sugiere tener y estandarizar un correcto proceso de manipulacion, como
desinfeccidn y lavado tanto de insumos, materiales y maquinas que no alteren y/o
contaminen nuestro producto final, para la obtencién de un alimento que garantice

la salud e inocuidad hacia el consumidor

Asimismo, es importante tener en cuenta elementos externos que puedan
contaminar los alimentos, especialmente en cuando a los secados, es
recomendable dar este proceso a un ambiente interno y controlado, para evitar
riesgos bacterianos 0 a su vez darle un proceso de deshidratacion a traveés de

ahumados u horneados a bajas temperaturas.
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Es recomendable, a través de procesos y resultados obtenidos en esta
investigacion, la aplicacion del manual de conservacion para otorgar un valor
agregado al cuy, tanto en su consumo como a su comercializacion por medio de

familias productoras.

Se recomienda el uso de conservantes, tales como la sal de nitrito para una
conservacion adecuada de carnes, siempre y cuando se sepa y aplique las
cantidades necesarias y adecuadas evitando causar algun tipo de afecciones en
los consumidores, de igual manera, dar un correcto proceso en la conservacion de
carnes, estableciendo parametros y temperaturas que ayuden en el control e

inocuidad de los alimentos a conservar.
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GLOSARIO DE TERMINOS

Globalizacién: proceso beneficioso el cual se considera clave para el desarrollo
econdémico global en el futuro, ofreciendo grandes oportunidades de alcanzar un

progreso verdaderamente mundial (Fondo Monetario Internacional, 2000).
Pilche: recipiente de media calabaza (Urelita, 2018).
Preincaica: anterior a la civilizaciéon inca (Real Academia Espafiola, 2014).

Alimentacién sostenible: alimentacion equilibrada y variada que ademas protege
los recursos naturales. Los alimentos sostenibles son aquellos que se cultivan y
procesan bajo condiciones medioambientales correctas sin utilizar productos de
origen quimico (FACUA, 2007, parr. 1).

Locro: plato de carne, papas, maiz y otros ingredientes usado en varios paises de
América del Sur. Guiso de maiz molido y plato de papas, zapallo, choclo y otros
ingredientes (RAE, 2014).

Shamanes: o chaman, sanador que se introduce en un estado alterado de
conciencia para acceder a una realidad oculta en el mundo de los espiritus con el
propésito de traer sanacién, poder e informacién. La palabra proviene de Siberia

que significa el que ve en la obscuridad (Goikolea, s.a.).

Soberania alimentaria: es el derecho de los pueblos, de sus paises o0 uniones de
estados a definir su politica agraria y alimentaria, que incluye la produccién agricola
local para alimentar a la poblacion, el acceso de los/as campesinos/as y de los sin
tierra, al agua, a las semillas y al crédito (La Via Campesina, 2003).

Ancestral: perteneciente o relativo a los antepasados. Remoto o muy lejano en el

pasado. Procedente de una tradicion remota o muy antigua (RAE, 2014).

Mioceno: inicio aproximadamente unos 23 millones de afios y termind hace
aproximadamente unos 5 millones de afios. Se dieron crecimientos de diversas
cordilleras montafiosas, fue una etapa con un gran crecimiento a nivel biolégico
donde existieron grandes variedades de mamiferos, el cual experimento un mayor

desarrollo y diversificacién a escala global (Portilli, s,f)
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Plioceno: durante el plioceno continuo la tendencia hacia un clima mas frio y seco,
los mamiferos continuaron evolucionando y el hecho zooldgico mas importante es
la aparicion de los primeros primates considerados como antecesores del hombre

(Asociacion Cultural Paleontolégica Murciana, 2011).

Inti Raymi: simbolo de la gratitud de los pueblos andinos que ofrecen a la Paccha
Mama (madre tierra), por la bondad de haber permitido una buena produccion y
cosecha de productos tradicionales, la gratitud se celebra con la presencia de
musica y danza, concentrandose mas de un centenar de conjuntos autoctonos

(Ministerio de Cultura y Patrimonio, s, f)
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Anexo No. 1. Lista de cheque

Lista de Chequeo

Muestra No.
Tiempo recomendado de consumo
Fecha Dia 0O Dia 1l Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6
Peso
Caracteristica del alimento Si No | Si | No Si No | Si No | Si No | Si No | Si No

Presenta deterioro en su superficie

Presenta un olor desagradable

Cambio su tonalidad

Posee una textura gelatinosa

Posee una textura endurecida

Tiene evidencia de mohos

Redujo su peso inicial

Presenta disminucién de porcentaje de agua

Presenta algun agente extrafio

Mantuvo su temperatura constante

Cambio en el proceso de conservacién

Es completamente comestible
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Anexo No. 2. Guion de entrevista a expertos

Presentacién. -
EL objetivo de la presente entrevista, es recopilar informacién necesaria para la construccion de
un manual para la conservaciéon de carne de cuy, enfocandose principalmente en el curado,
secado y ahumado, dando pautas para el conocimiento técnico de estos procesos que ayuden a
sustentar el proceso investigativo.
Fecha
Nombre del entrevistado
Ocupacion
Nivel académico
Nro. PREGUNTA GENERADORA RESPUESTA
1 ¢,Como influye el curado en las
propiedades organolépticas del cuy?
2 ¢, Cudl seria su opinién acerca de la
utilizacion de nitritos y nitratos para la
conservacion de carnes?
3 ¢, Cual seria su recomendacion sobre
el grosor de la carne de cuy para su
correcta curacion?
4 ¢, Qué efectos producen el uso de
aditivos y saborizantes en el proceso
de conservacion de la carne de cuy?
5 ¢, Cuales serian los principales factores
criticos que Ud. considera pueden
presentarse en el proceso de secado
al ambiente?
6 ¢, Como Ud. considera que el proceso
de secado de un producto céarnico ha
sido satisfactorio?
7 ¢, Qué importancia le da Ud. al proceso
de curacién antes de someter la carne
a ahumar?
8 ¢, Qué efectos tiene el proceso de
ahumado en frio?
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Anexo No. 3. Cuestionario de degustacion de la muestra de carne de cuy aplicado al curado

Presentacion. -

muestra de cuy.

acepta una respuesta

En el siguiente cuestionario se le plantearan unas interrogantes acerca de las
sensaciones de gustativas y olfativas que Ud. presenta al momento de degustar la

Por favor seleccione con una “X” en la casilla en blanco segun Ud. considere. Solo se

1 | Sabor
Salmuera picante Salmuera salada Salazén finas hierbas
Muy picante Muy salado Muy intenso
Moderadamente Moderadamente salado Moderadamente
picante intenso
Poco picante Poco salado Poco intenso
Insipido Insipido Insipido
Muy insipido Muy insipido Muy insipido
2 | Olor
Salmuera picante Salmuera salada Salazén finas hierbas
Muy débil Muy débil Muy débil
Débil Débil Débil
Fuerte Fuerte Fuerte
Muy fuerte Muy fuerte Muy fuerte
Excesivamente Excesivamente fuerte Excesivamente
fuerte fuerte
3] Color
Salmuera picante Salmuera salada Salazén finas hierbas
Beige Beige Beige
Rosado Rosado Rosado
Rojo Rojo Rojo
Café Café Café
Negro Negro Negro
4 | Textura
Salmuera picante Salmuera salada Salazén finas hierbas
Dureza Dureza Dureza
Blando Blando Blando
Grasosidad Grasosidad Grasosidad
Adherencia Adherencia Adherencia
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Anexo No. 4. Cuestionario de degustacion de muestra de carne de cuy aplicado al ahumado

Presentacion. -

la muestra de cuy.

En el siguiente cuestionario se le plantearan unas interrogantes acerca de las
sensaciones de gustativas y olfativas que Ud. presenta al momento de degustar

Por favor seleccione con una “X” en la casilla en blanco segun Ud. considere.
Solo se acepta una solo respuesta

1| Sabor

Ahumado frio Ahumado de ajo Ahumado picante
Muy fuerte Muy fuerte Muy picante
Moderadamente Moderadamente fuerte Moderadamente
fuerte picante
Poco fuerte Poco fuerte Poco picante
Insipido Insipido Insipido
Muy insipido Muy insipido Muy insipido
2 | Olor

Ahumado frio

Ahumado de ajo

Ahumado picante

Poco aromatico

Poco aromatico

Poco aromatico

Aromatico Aromatico Aromatico
Muy aromatico Muy aromatico Muy aromatico
Excesivamente Excesivamente Excesivamente
aromatico aromatico aromatico
3] Color
Ahumado frio Ahumado de ajo Ahumado picante
Beige Beige Beige
Rosado Rosado Rosado
Rojo Rojo Rojo
Café Café Café
Negro Negro Negro
4| Textura

Ahumado frio

Ahumado de ajo

Ahumado picante

Dureza Dureza Dureza
Blando Blando Blando
Grasosidad Grasosidad Grasosidad
Adherencia Adherencia Adherencia
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Anexo No. 5. Cuestionario de degustacion de muestra de carne de cuy aplicado al secado

Presentacion. -
En el siguiente cuestionario se le plantearan unas interrogantes acerca de las
sensaciones de gustativas y olfativas que Ud. presenta al momento de degustar la
muestra de cuy.
Por favor seleccione con una “X” en la casilla en blanco segun Ud. considere. Solo se
acepta una solo respuesta
1 Sabor

Secado dulce Secado agridulce Secado picante
Muy dulce Muy agridulce Muy picante
Moderadamente Moderadamente agridulce Moderadamente
dulce picante
Poco dulce Poco agridulce Poco picante
Insipido Insipido Insipido
Muy insipido Muy insipido Muy insipido
2 | Olor

Secado dulce Secado agridulce Secado picante
Muy débil Muy débil Muy débil
Débil Débil Débil
Concentrado Concentrado Concentrado
Muy concentrado Muy concentrado Muy concentrado
Excesivamente Excesivamente Excesivamente
concentrado concentrado concentrado
3 | Color

Secado dulce Secado agridulce Secado picante
Beige Beige Beige
Rosado Rosado Rosado
Rojo Rojo Rojo
Café Café Café
Negro Negro Negro
4 Textura

Secado dulce Secado agridulce Secado picante
Dureza Dureza Dureza
Blando Blando Blando
Grasosidad Grasosidad Grasosidad
Adherencia Adherencia Adherencia
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Anexo No. 6. Ficha de andlisis de contenido: proceso de elaboracion de manual de proceso

utilizarla en la elaboraciéon de
un embutido fermentado.
Revista Ciencia y Agricultura:
Vol. 14 (29-45. Tunja,
Colombia

1 Nombre del Caracterizacion de la carne | Carne de cuy: estas son las bondades
documento de cuy (Cavia porcellus) para | nutricionales de este alimento
utilizarla en la elaboracion de | ancestral
un embutido fermentado
2 Autor César Flores, Cira Duarte y | Andina: Agencia Peruana de Noticias
Ivan Salgado
3 Referencia Flores, C. Duarte, C. vy | Andina (2019). Carne de cuy: estas
bibliografica Salgado, I (2016), | son las bondades nutricionales de
Caracterizacion de la carne | este alimento ancestral. Agencia
de cuy (cavia porcellus) para | Peruana de Noticias. Perd. En:

https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-
estas-son-las-bondades-nutricionales-este-
alimento-ancestral-
756728.aspx#:.~:text=sabor%20y%20calidad.-
.Se%20caracteriza%20por%20contener%?20alt
0%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,b
uena%?20calidad%2C%20minerales%20y%20
vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%
20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C

3%B3n%20humana. Fecha de consulta:
12 julio 2020

4 Palabras claves

Caracterizacion de la carne
de cuy, embutido fermentado

Bondades alimento

ancestral

nutricionales,

5 Ubicacién del
documento

file://IC:/Users/Admin/Downlo
ads/6086-Article%20Text-
15607-2-10-
20170624%20(2).pdf

https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-
estas-son-las-bondades-nutricionales-este-
alimento-ancestral-
756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-
.Se%20caracteriza%20por%20contener%?20alt
0%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,b
uena%?20calidad%2C%20minerales%20y%20
vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%
20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C
3%B3n%20humana.

6 Descripcién del
aporte del tema

La carne de cuy, por su alto valor
nutritivo es importante en la
alimentacion humana, y clave
para la seguridad alimentara;
ademés, es utlizada para la
elaboracion de productos
agroindustriales. Las personas
gue consumen esta carne son
menos propensas a
enfermedades

La carne de cuy es un alimento de
excelente sabor y calidad. Se
caracteriza por contener un alto nivel
proteico y bajo en grasas; ademas, el
colesterol de buena calidad,
minerales y vitaminitas

7 Conceptos
abordados

La carne de cuy es magra;
con un contenido de grasa
menor al 10%, alto contenido
de pretinas y bajo en
colesterol y sodio es ideal
para incluirla en una
alimentacion variada vy
equilibrada apta para todos
los grupos poblacionales,
desde niflos hasta ancianos,
y en diversas situaciones
fisioldgicas, como, por
ejemplo, el embarazo o
lactancia. la carde de cuy se
clasifica como tipo I, ya que
su contenido de grasa es
inferior al 15% vy el de
proteina es superior al 14%

La carne de cuy tiene un alto valor
bioldgico, debido a que contiene los
aminoacidos esenciales y &acidos
grasos esenciales requeridos en la
nutricion humana. Segun las tablas
peruanas de composicibn de
alimentos 2017, elaborado por el
Centro Nacional de Alimentacion y
Nutricion del Instituto Nacional de
Salud, la carne de cuy contiene
78,1% de agua; 19% de proteina;
1.6% de grasa; 1.2% de minerales y
0.1% de carbohidratos totales y
disponibles.

Entre los minerales mas importantes
estan el Calcio con 29 mg, fosforo
29mg, zinc 1.57 mg y hierro 1.9 mg
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https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
file:///C:/Users/Admin/Downloads/6086-Article%20Text-15607-2-10-20170624%20(2).pdf
file:///C:/Users/Admin/Downloads/6086-Article%20Text-15607-2-10-20170624%20(2).pdf
file:///C:/Users/Admin/Downloads/6086-Article%20Text-15607-2-10-20170624%20(2).pdf
file:///C:/Users/Admin/Downloads/6086-Article%20Text-15607-2-10-20170624%20(2).pdf
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.
https://andina.pe/agencia/noticia-carne-cuy-estas-son-las-bondades-nutricionales-este-alimento-ancestral-756728.aspx#:~:text=sabor%20y%20calidad.-,Se%20caracteriza%20por%20contener%20alto%20nivel%20proteico%20y%20bajo%20en,buena%20calidad%2C%20minerales%20y%20vitaminas.&text=La%20carne%20de%20cuy%20tiene,requeridos%20en%20la%20nutrici%C3%B3n%20humana.

Anexo No. 7. Validacién de instrumentos

UNIVERSIDAD IBEROAMERICANA DEL ECUADOR

CONSTANCIA DE VALIDACION DE LOS INSTRUMENTOS

Quien suscribe, Edith Liccioni de profesion Docente hace constar que actud
como experto validador en la evaluacidn del instrumento de investigacion

presentado por Caros Malla.

El referide instrumento constituye pare del Trabajp de Titulacién en
_Empresas Gastrondmicas, cuyo titulo es: Elaboracién de un manual para la
conservacion de la carne de cuy, dirigido a familias productoras del Cantdn
Penipe, Provincia de Chimborazo.

Loz resultados correspondientes a la experticia solicitada, e registrardn en
el formato suministrado por el interesado. El juicio predominanie (aprobado, con
observaciones o rechazado) acerca de la totalidad del instrumento validado, =e

indica a continuacién:
Juicio predominante: Aprobado
Observacionas:

En Quito alos cinco dias del mes de julio de 2020

ST A
:"E;f{’
MNombre y apellido: Edith Liccioni Firma digital: I

Titulo académico: PhD en Ciencias Sodales
Cargo académico actual: Docente de posgrado

Area de conocimiento por la que usted es consultada en calidad de experto:
Ciencias Sociales
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Anexo No. 8. Analisis microbioldgico
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