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Resumen

En este estudio se analizo el efecto de la técnica culinaria y los tiempos de coccion sobre la
preferencia de carne de Cavia porcellus por consumidores, para explorar este roedor
como recurso alimenticio. Se utilizaron dos técnicas culinarias: asado (2, 3 y 4 min) y
escaldado (10, 15 y 20 min). Los musculos infraespinoso, deltoideo y redondo menor se
consideraron como la unidad experimental. Para evaluar las variables sensoriales (olfato,
gusto, jugosidad y ternura) las muestras de carne fueron evaluadas por un grupo de 20
consumidores utilizando una escala heddnica de satisfaccidon estructurada de 4 puntos y
se analizé con una prueba de Friedman. Los resultados indican que la carne de Cavia
porcellus es una opcidn viable para formar parte de la oferta alimentaria en México,
debido a que todas las variables sensoriales obtuvieron calificaciones positivas en la escala
heddnica. Ahora es necesario explorar los consumidores potenciales y formas de
presentar la carne de C. porcellus para consolidar el estudio.
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Abstract

In this study the effect of culinary technique and cooking times on Cavia porcellus meat
consumers’ preference was analyzed, in order to determinate the acceptance of this
rodent as a food resource. Two culinary techniques were used: roast (2, 3 and 4 min) and
scalded (10, 15 and 20 min). Infraspinatus, deltoid and minor round muscles were
considered as the experimental unit. To evaluate the sensory variables (smell, taste,
juiciness and tenderness) meat samples were evaluated by a group of 20 consumers using
a hedonic scale of structured satisfaction of 4 points and analyzed with a Friedman Test.
The results indicate that Cavia porcellus meat is a viable option to be part of the food
supply in Mexico since in all the sensory variables obtained positive ratings in the hedonic
scale. Now it is necessary to explore the potential consumers and ways to present the
meat of C. porcellus to consolidate the study
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INTRODUCTION

El cuy, curi o cobayo (Cavia porcellus) pertenece a la familia Caviidae, fue domesticado
hace 4500-7000 afos (Wing, 1986) y es de trascendencia gastrondmica en Peru, Colombia,
Ecuador y Bolivia. En estos paises se utiliza como fuente de proteina en la alimentacién
humana y también proporciona ingresos a las familias rurales, debido a que el cuy es un
animal de f4cil crianza con un bajo costo de produccién, ya que su alimentacidon depende
de residuos orgdnicos (hojas de verduras, legumbres, y algunas hierbas de facil
recoleccién) (Avilés y col., 2014). El valor nutricional de la carne de cuy es: 19.4 % de
proteinay 7.9 % de lipidos (Flores, Duarte y Salgado, 2017); por lo cual puede contribuir a
la soberania alimentaria de las zonas urbanas (Bazay y col., 2014); ademas es referido
como uno de los platos mas apetecidos en diversos lugares del mundo (Avilés y col.,
2014); sin embargo en México su contribucién a la oferta alimentaria (produccion,
comercializacién y consumo) es imperceptible. Las experiencias en otros paises en el
aprovechamiento de esta especie, pueden ser consideradas para que México cuente con
una opcidon mas para garantizar la soberania alimentaria; desde luego que una de las
primeras consideraciones que deben existir es su aceptacién por la poblacion mexicana. El
primer paso para la preparacién de un platillo es la eleccion del método de coccidn,
porque el tiempo y la temperatura de preparacion influyen en la jugosidad y las
propiedades sensoriales de la carne, por ello es necesario encontrar el punto éptimo
simultaneo de la terneza y la jugosidad (Mortensen et al., 2012).

Por lo anterior, este trabajo compard dos técnicas culinarias y diferentes tiempos en la
preparacion de la carne de cuy, para determinar la combinacién mas adecuada, desde la
perspectiva de los consumidores.
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Materiales y método

Caracteristicas de los animales. En dos Unidades de Produccién (UP) ubicadas al oriente de
la Zona Metropolitana de la Ciudad de México (ZMCM) se seleccionaron 15 machos Cuy
(variedad Americano) en total, de 5 meses de edad, con un peso vivo de 800 + 50 g y
clinicamente sanos; estos animales fueron alimentados con una dieta compuesta por 70
%, desechos vegetales y 30 %, concentrado comercial para conejos.

Sacrificio y colecta de muestras. Cinco dias antes del sacrificio, los animales fueron
aislados en jaulas individuales en cada UP; y fueron mantenidos en ayuno con agua ad
libitum 24 h previas al sacrificio; el cual se realizé6 en el bioterio ubicado en la UAM-
Iztapalapa, mediante el protocolo modificado de Moreira y col. (2009). Posterior a la
exsanguinacioén, las canales fueron colgadas en posicidon caudo-craneal para realizar el
faenado (desollar y eviscerar). De los dos miembros anteriores se colectd el grupo
muscular compuesto por infraespinosus, deltoideus y teres minor, los cuales fueron
considerados como la unidad experimental. Las muestras fueron almacenadas a 4 °C
durante 24 h (Rubio y col., 2014) y luego colocadas a -20 °C, hasta la realizacion del
analisis sensorial (Rodbotten, 2004).

Preparacion de las muestras

Se efectud un protocolo de descongelacion lenta por un periodo de 24 h hasta la
obtencién de una temperatura interna en las muestras de 5 °C (Font y col., 2006).
Posteriormente se retird el tejido conectivo y la grasa de cobertura. Las muestras fueron
procesadas mediante dos sistemas de coccidn o técnicas culinarias (asado y escaldado) a
diferentes tiempos (Tabla 1). Para el asado se utilizé una parrilla con carbén. Cuando la
temperatura fue de 160 °C, se colocaron las piezas de carne por 2, 3 0 4 min. El escaldado
se realizd en una olla que estaba al fuego (95 °C) y contenia la carne, que permanecid
sumergida por 10, 15 o 20 minutos. En cada una de las técnicas se alcanzdé una
temperatura minima interna de 75 °C en el centro geométrico de las muestras (AMSA,
1995; Brannan, 2009; Font, 2006). Al término de la coccién se fraccionaron en sub-
muestras de 1x1x3 cm® con un peso de 30+5 g (Brannan, 2009), para presentarse a los
consumidores a 40° C segun lo sefialado por AMSA (1995).

Tabla 1. Tratamiento gastrondmico de la carne de Cavia porcellus

Técnicas culinarias Tiempos de coccion

Asado (160 °C) 2,3y 4 min

Escaldado (94 °C) 10, 15y 20 min
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Andlisis sensorial

El andlisis sensorial se realizd con 20 jueces no entrenados en Liceo Universidad Pedro de
Gante, Texcoco, Estado de México, México; el rango de edad fue de 21 a 25 anos. Las sub-
muestras cocidas se presentaron en dos grupos (por sistema de coccién) a los
consumidores, luego de colocarlas en contenedores de plastico, las cuales se codificaron
con numeros de tres digitos de acuerdo a la tabla de RAND Corporation (Schonlau, Fricker
y Elliot, 2002) y se presentaron de manera aleatoria. Las muestras fueron evaluadas por
los consumidores que recibieron agua para el aclarado bucal (Peachey, Purchas y Duizer,
2002). Se empleé una metodologia afectiva (Wittig, 2001) con una prueba estructurada de
4 puntos de escala heddnica de satisfaccion para evaluar las variables sensoriales: olfato,
gusto, jugosidad y ternura (modificado de Gonzalez y col.,, 2017); con la escala:
Desagradable (-2), Poco Agradable (-1), Agradable (1), Muy Agradable (2). El analisis
estadistico se realizd en el programa NCSS V10.5, mediante una prueba Friedman de
comparacion de medianas. La diferencia entre las repuestas aprobatorias (-2 y -1) y las no
aprobatorias (1, 2) fue corroborada mediante una prueba de chi cuadrado no paramétrica
(Corder y Foreman, 2009).

Resultados y discusion

Los resultados obtenidos en la evaluacion del nivel de agrado de la carne de Cuy, para la
técnica de escaldado (10, 15 y 20 min) mostraron para sabor, olor y jugosidad valores de la
mediana de 1 (Agradable) y en terneza un valor de la mediana de 2 (Muy agradable). Los
resultados del analisis de Friedman (Tabla 2) indican que no existen diferencias
significativas para las variables sensoriales olor y sabor con un valor de p 0.1204 y p
0.2092; pero para la terneza y jugosidad el nivel de significancia encontrado es de p
0.0084 y p 0.0208, lo anterior es debido a que estas variables sensoriales estan
relacionadas con el tiempo de coccién; es decir, el tiempo de escaldado influyé en la
percepcion de los jueces.

Al calificar las variables sensoriales el nivel de agrado de la carne de Cuy, en los tiempos
de asado (2, 3, y 4 min), se encontrd que el sabor, olor y jugosidad obtuvieron valores de
la mediana de 1 (Agradable) y la terneza un valor de la mediana de 2 (Muy agradable). Los
andlisis estadisticos de la prueba de Friedman (Tabla 3) indican que no existen diferencias
significativas para las variables sensoriales olor, terneza y jugosidad con respecto los
tiempos de coccidn, pero en sabor hay diferencias significativas (p 0.0203).

Los resultados de este trabajo coinciden con lo reportado por Becker y col. (2016) quienes
encontraron diferencias en las caracteristicas sensoriales (terneza y jugosidad) de carne de
cerdo al comparar tres diferentes métodos de calentamiento a baja temperatura.
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Tabla 2. Comparacion de las medianas de las puntuaciones en funcion de la preferencia para
diferentes tiempos de escaldado de carne de Cavia porcellus mediante una escala heddnica de 4
puntos de satisfaccion

Tiempos de escaldado (min)

Atributo Significancia
10 15 20
Mediana 1 1 1
Olor 0.120479
Rango 2.3 1.666667 2.033333
Mediana 1 1 1
Sabor 0.209276
Rango 1.7 2.133333 2.166667
Mediana 1 2 2
Terneza 0.008415
Rango 1.566667 2.266667 2.166667
Mediana 1 1 1
Jugosidad 0.020891
Rango 1.533333 2.233333 2.233333

(-2) Desagradable, (-1) Poco agradable, (1) Agradable, (2) Muy agradable y n=20 jueces

Tabla 3. Comparacion de las medianas de las puntuaciones en funcion de la preferencia para
diferentes tiempos de asado de carne de Cavia porcellus mediante una escala heddnica de 4
puntos de satisfaccion

Tiempos de asado (min)

Atributo Significancia
2 3
Mediana
Olor 1 1 ! 0.067063
Rango 1.766667 1.8 2.433333
Mediana
Sabor ! ! ! 0.020372
Rango 1.533333 2.033333 2.433333
Mediana
Terneza 2 ! ! 0.818731
Rango 2.033333 1.9 2.066667
Mediana 1 1 1
Jugosidad 0.392671
Rango 2.2 1.766667 2.033333

(-2) Desagradable, (-1) Poco agradable, (1) Agradable, (2) Muy agradable y n=20 jueces
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La prueba sensorial estima el placer producido por un estimulo dado, midiendo la
preferencia de un producto nuevo; para este caso, la carne de C. porcellus. Los datos
indican que este tipo de carne, en términos generales fue aceptado por los jueces
consumidores, independientemente del método de coccidn; lo anterior se puede afirmar
al encontrar una mayor frecuencia de los niveles de aceptacion “Agradable” y “Muy
agradable”, de acuerdo a la prueba de chi cuadrado (p 0.0415).

Con respecto a incursionar en el mercado competitivo de la carne; al igual que la carne de
avestruz, la de Cuy deberd estar acompanada de una estrategia de mercado que resalte su
valor nutritivo (Yafiez y col., 2011). Se tiene un antecedente similar en Colombia, donde se
reporta el consumo carne de res por tradicién y se reporta la preferencia de la carne de C.
porcellus mediante un modelo cuantitativo y muestreo probabilistico aleatorio,
encontrando que el 96 % de la poblacién encuestada ha consumido carne de Cuy, el
restante 4% no lo hace porque no le gusta su sabor y apariencia (Argote, 2009).

Conclusion

El método de coccién no influyd en la aceptacién por parte de los consumidores, sin
embargo el tiempo de coccidn si marcé diferencias en el nivel de agrado. Esto indica que
la carne de C. porcellus es un candidato potencial para ser presentado como una nueva
oferta gastrondmica para el mercado mexicano, mediante cualquiera de los dos métodos
de coccion (asado o escaldado). Con los resultados encontrados en este trabajo, se sugiere
que se exploren otros grupos, individuos (potenciales consumidores), situaciones diversas
y formas de presentacién de la carne de C. porcellus, para consolidar esta especie como
un nuevo elemento gastronémico.
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