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I. INTRODUCCION

Guatemala, como muchos paises en vias de desarrollo, presenta
una elevada tasa de desnutricidn, manifesténdose mds gravemente
este problema en la poblacidén infantil, cuyas causas son miltiples
y de compleja solucién. En el pais, la fuente de proteina animal
que tradicionalmente consume la poblacién, proviene de la carne de
ave, cerdo y bovino.

El vital aumento de productos cdarnicos, no se puede conseguir
con la urgencia necesaria, apelando a las especies clasicas de
animales de abasto, dada su escasa precocidad y fecundidad. Es
necesario acudir a las especies que presenten caracteristicas como:
ciclo de gestacidén corto, rédpido desarrollo, precocidad sexual,
mayor fecundidad, facil crianza, instalacidon econdmica, mano de
obra reducida y productos derivados gue se pueden situar en el
mercado a precios compatibles con 1las posibilidades de 1los
consumidores. Estas caracteristicas tan iddéneas, las presenta el
conejo, considerdndose por ello wuna adecuada solucidon al
abastecimiento de proteina animal.

La carne de conejo se presenta con un valor nutritive notable,
tiene un contenido proteico superior y un contenido de grasa
inferior al de la mayoria de clases de carne que el hombre consume,
como la carne bovina, porcina y ovina.

La transformacion de la carne en productos crnicos tiene como
objetivos: proporcionar una fuente de proteina wvariable en la

dieta humana, mejorar la conservacidn, desarrollar sabores



diferentes y elaborar partes del animal gque son dificiles de

comercializar en estado fresco.

Con la presente investigacidén se

formas de utilizacién y consumo de la

su procesamiento, con un alto valor

sensoriales agradables al consumidor.

demostrd gue existen nuevas

carne de conejo por medio de

nutritivo y caracteristicas



II. HIPOTESIS

Existe diferencia significativa en las caracteristicas
guimicas, sensoriales y costo de produccién de salchichas crudas
frescas (longanizas), elaboradas a partir de tres diferentes

niveles de sustitucién de carne de cerdo por carne de conejo.

II1I. OBJETIVOS

General:
Generar informacidn sobre la utilizacidén de la carne de conejo

en la elaboracién de salchichas crudas frescas (longanizas), a

nivel artesanal para consumo popular.

Especificos:

a) Evaluar las caracteristicas quimicas y sensoriales, asi como
el costo de produccién de las salchichas crudas frescas
(longanizas), elaboradas a partir de diferentes niveles de

carne de conejo.

b) Determinar cudl de los tratamientos evaluados es el de mayor

aceptabilidad.



IV. REVISION DE LITERATURA

Un gran niimero de paises en desarrollo va cobrando conciencia
de las posibilidades que brinda el mercado de la carne de conejo.
Aungue el objetivo principal es incrementar la produccidén de la
carne de conejo para el mercado interno, algunos paises han
mostrado interés en la exportacidn de este tipo de carne. (Centro

de Comercic Internacional, 1983).

Caracteristicas de la carne de conejo

Son diversas las razones por lo que actualmente se tiene
interés en la carne de conejo, su vorto ciclo de reproduccidén puede
contribuir a reducir rédpidamente la diferencia entre la demanda y
la oferta de proteina animal para el consumc humano. (Centro de
Comercio Internacional, 1983).

Schlolaut (s.f.) refiere gque los conejos transforman los
alimentos en forma mds eficiente que la mayoria de los demés
animales que se crian para la produccidén de carne, como el ganado
bovino, porcino y ovino.

Sotillo (1966), reporta gue la composicion guimica (base

fresca) de la carne de conejo a los 4 meses de edad, es:

BB s s e nienns e e o 71.00%
PrﬂtEin&4 ® F B R s R R R R R E R R E R R E s 21 - 42%
EF e o1 e s L s S 3.62%
i T e - e s A e U R e e T, 1.46%

Por lo anterior, la carne de conejo es rica en proteinas y en

contenido de grasa es bajo en calorias comparada con las de otras
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egspecies animales. La carne es blanca, de granulacién finu,'da
sabor delicado, nutritiva y apetecible. El1 tamafio del animal en
canal, la buena calidad de la carne, y la variedad de formas de
prepararla, hacen que sea una carne excelente y econdmica.
(Alvarez, s. £.), (Templetdn, 1978).

Gonzalez (1983), reporta gue la edad juega un papel muy
importante en la calidad de la carne. La edad mds recomendable esté
entre los 80 yv 90 dias. A esta edad, la carne es mAs jugosa, mas
blanda y de sabor mds agradable.

Bonet (1970), indica que la demanda es el estimulo fundamental
en el desenvolvimiento de la produccién. Es necesario aprovechar
los medios de difusién hacia una alimentacién adecuada, higiénica
y econtmica, contribuyendo de esta manera a mejorar la salud humana
¥ proteger sus ingresos. Tales medidas ofrecerian, sin duda, una

amplia promocién para el consumo de carne de conejo.

Produccién de embutidos
Agenjo (1981), define como embutido al producto elaborado a

base de una mezcla de carnes, grasa de cerdo, condimentos, especias
y aditivos alimentarios, uniformemente mezclados, con agregado o no
de sustancias aglutinantes y/o agua helada o hielo, introducidas en
tripas naturales o en fundas artificiales, para proporcionarle
forma, aumentar la consistencia y para gque pueda someterse a
tratamientos posteriores.

Weinling (1973), define como embutido crudo a la mezcla de

carne y grasa crudas y picadas, con adicién de sal comin ¥y



condimentos. Después de entremezclar la masa y de embutirla en la
tripa, el embutido se deseca, acompafiado o no de ahumado.
De acuerdo con las materias primas utilizadas y la preparacidén

y elaboracién, se producen tres tipos de embutidos crudos:

1. Embutidos crudos de larga conservacidn.
2. Embutidos crudos de mediana conservacidn.
3. Embutidos crudos frescos.

Los embutidos crudos frescos, se elaboran con materias primas
cdrnicas sometidas a un proceso de picado y mezclado en presencia
de los aditivos requeridos. La masa carnica es embutida en
envolturas naturales o artificicles para proporcionar forma,
aumentar la consistencia y para que se pueda someter a un breve
secado y ahumado en frio. Se caracterizan por presentar una
durabilidad limitada, y deben almacenarse bajo condiciones de
refrigeracidén. Algunas clases de embutidos crudos frescos que se

encuentran en el mercado son: chorizo comin y longaniza. (Bittner,

1984).

Salchicha cruda fresca (longaniza)

Es la salchicha cruda elaborada a base de carne de cerdo
triturada, adicionada de condimentos y especias y aditivos
alimentarios uniformemente mezclados, debe someterse a coccién

antes de su consumo. (COGUANOR, 1981)

Materia prima

Para preparar embutidos, pueden emplearse muchos tipos y
calidades distintas de carne. Las mds corrientes son las de vacuno
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y cerdo. Los tejidos grasos son también materias primas
importantes. Contribuyen a la palatabilidad, terneza y jugosidad de
los embutidos. (Chavez, 1989).

La sal se afiade en un 2% o en una relacién de 10 gr. por libra
de carne y grasa. Actia como generadora de sabor y como reductora
del contenido de agua en la masa del embutido. Ademas, se afiaden
azlcares vy especias, segin la férmula de elaboracidén. (FAOD, 1992).

Los embutidos son productos molidos o picados, por lo gque
deben colocarse en envoltorios cilindricos especiales, cominmente
llamados fundas o tripas, para gue les de forma, los mantenga
unidos durante su procesado ulterior y los proteja. Las tripas
pueden ser naturales y artificiales. (FAO, 1992)

Operaciones de elaboracidn

Toda la carne y grasa debe ser fria y troceada. La carne se
mezcla con los demds ingredientes y esta mezcla se muele con un
juego simple de disco y cuchilla. (Bittner, 1984).

La masa carnica se embute en tripas naturales de cerdo de
tamafio adecuado. El1 atado se efectua amarrando los embutidos con
hilo, formando salchichas de 6 a 8 cm. (Weinling, 1973).

Luego, las salchichas crudas frescas (longanizas), se cuelgan
en espetones, y se dejan en el cuarto frio a una temperatura de 4°
C en un tiempo estimado de 2 a 6 dias. (Coretti, 1971).

Las salchichas crudas frescas (longanizas), son conservadas y

comercializadas bajo refrigeracidén. (Bittner, 1984).



V. MATERIALES Y METODOS

El presente trabajo se realizd en el Instituto de Nutriciédn de
Centro América y Panamd (INCAF) v en el Laboratorio de Bromatologia
de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia.

El estudio se realizé en un tiempo de cuatro semanas.

Materiales:

- 12.5 1lbs. de carne de cerdo {recorte).

- 7.5 1lbs. de carne de conejo.

- 0.4 1lb. de tripa natural de ccrdo.

- Especias y aditivos: se utilizo sal comin, pimienta blanca,
cebolla fresca, ajo fresco, azidcar morena, hierbabuena,

chile wverde y orégano.

- Tabla de picar y cuchillos para la preparacidén de los
ingredientes.

- Molino eléctrico de 1 H.P. (caballo de fuer=za)

- Embutidora manual de 15 1lt. de capacidad.

- Una balanza semi-analitica.

- Una balanza estandarizada en onzas.

= Refrigeradora y cuartos frios: para el almacenamiento de

materia prima y producto terminado.



Manejo del estudio:

A la carne de conejo se le realizdé los siguientes andlisis:
proteina cruda, extracto etéreo y humedad, como se puede observar

en el cuadro 1.

Cuadro 1. Composicidén quimica en base fresca de la carne de conejo
(Nueva Zelanda Blanco) de 90 dias de edad, reportado por
el INCAP 1994,

Analisis Carne de conejo
Proteina (%) 57.89
Extracto etéreo (%) 7.02
Humedad (%) 32.76

En el cuadro 2 se presentan los ingredientes utilizados para
la elaboracién de 5 lbs. de salchicha cruda fresca (longaniza),

para cada tratamiento.

Cuadro 2. Ingredientes requeridos para la elaboracién de salchicha
cruda fresca para cada uno de los tratamientos (base 5

lbs de carne).

INGREDIENTES CARNE DE CERDO (%) 100 75 50 25
CARNE DE CONEJO (%) 0 25 50 75
Carne de cerdo (1lb) 5 1.756 2.50 1.25
Carne de conejo (1b) 0 1,25 2.50 3.75
Sal comin {(gr) 50 50 50 50
Pimienta blanca (gr) 10 10 10 10
Cebolla fresca (gr) 10 10 10 10
Ajo fresco {(gr) 5 5 5 5
Azdcar Morena (gr) 5 5 5 5
Hierbabuena (gr) 15 15 15 15
Chile verde (gr) 2.5 2.5 A 2.5
Orégano (gr) 5 5 5 5




En el cuadro anterior, se aprecia que 155 unicos ingredientes
gue variaron en los cuatro tratamientos para la elaboracién de
salchichas crudas frescas (longanizas), fueron la carne de cerdo ¥y
la carne de conejo, mientras que de los demds ingredientes se
utilizaron las mismas cantidades para todos los tratamientos.

La elaboracién de la salchicha cruda fresca (longaniza), fue
de la siguiente forma: se peso la carne e ingredientes requeridos
para cada tratamiento, se corto la carne en trozos de 3-5 cm. y se
mezcld manualmente con los ingredientes, se molid y se procedid a
embutir en tripa natural de cerdo, posteriormente se dejaron las
salchichas en el cuarto frio a 4 °C durante tres dias.

A cada uno de los tratamientos se le efectud andlisis quimico

proximal y sensorial.

Andlisis quimico proximal:
Se determind el contenido de proteina cruda, extracto etéreo
v humedad de la salchicha cruda fresca (longaniza).
- Proteina cruda: se determiné por el método de Microkjeldahl
(AQAC) utilizando el factor de conversidn 6.25.
- Extracto etéreo: se determindg por el método Soxhlet (AOAC).

- Humedad: se determind por el método de desecacién (AOAC).

Analisis sensorial:

Se realizd una evaluacién sensorial para determinar la
aceptabilidad de olor, color, apariencia general, textura y sabor
de las salchichas crudas frescas (longanizas), elaboradas con
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diferentes proporciones de carne de cerdo vy carne de conejo,
comparadas contra el testigo, gue es 1la salchicha elaborada
unicamente con carne de cerdo (por ser el producto de consumo
popular).

Las caracteristicas sensoriales de olor, color, apariencia
general y textura se evaluaron con la salchicha cruda por ser el
estado como el consumidor la adguiere, mientras que el sabor se
evalud en la salchicha cocinada.

Para la comparacion de los diferentes tratamientos se utilizéo
una prueba lineal semi-estruciturada de 15 cm. en donde el
tratamiento testigo, en este casu, la salchicha elaborada solamente
con carne de cerdo se ubica en la mitad de la escala, esto es en el
punto gue corresponde a 7.5 cm. Este punto corresponde en la
escala al calificativo "Gusta igual gue el testigo"; el punto de 0
cm. corresponde a "Gusta mucho menos gque el testigo"; mientras que
el punto de 15 cm. corresponde a "Gusta mas gue el testigo".
{Watts, 1992).

La evaluacién fue realizada en el laboratoric de BAnadlisis
Sensorial del INCAP. Para la prueba se requiridé de 30 panelistas

no entrenados.

Control de resultados:
Para el control de resultados se utilizaron las siguientes

fichas:

Ficha No. 1: Andlisis quimico de la salchicha cruda.
Ficha No. 2: Caracteristicas sensoriales de la salchicha
cruda y cocinada.

11
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Disefio experimental:

Para las pruebas gquimicas se utilizd un disefio completamente
al azar, con 4 tratamientos y 3 repeticiones. Para las pruebas
sensoriales, se utilizéd un disefioc de blogues al azar, con 4
tratamientos y 30 repeticiones por tratamiento, siendo cada

panelista un bloque; los tratamientos son:

Tratamiento 1: 100 & carne de cerdo (Testigo)

Tratamiento 2: 75 % carne de cerdo 25 % carne de conejo
Tratamiento 3: 50 ¢ carne de cerdo 50 % carne de conejo
Tratamiento 4: 25 & carne de cerdo 75 % carne de conejo.

Andlisis estadistico:

Para analizar los resultados obtenidos, se utilizdé el programa
estadistico SAS (Statistical Analysis System), realizando Analisis
de Varianza (ANDEVA) vy cuando hubo diferencia estadistica
significativa, se aplicé la prueba de Tukey para separacidn de

medias.

Costos de produccion:
Se realizé una comparacién de margenes de costos de

produccidn.

12



VI. RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultado del andlisis guimico de 1la salchicha cruda
preparada a partir de carne de cerdo y carne de conejo mezcladas

en diferentes proporciones se presentan en el cuadro 3.

Cuadro 3. Caracteristicas quimicas de las salchichas crudas frescas
({longanizas) analizadas, en base seca.

TRATAMIENTO  PROPORCIONES % k.C GRASA HUMERAD
CARNE CARNE (%) (%) %)
CERDO CONEJD
I 100 0 3, 23780 R5h 49. 26540, 4Ra 62.092:0.33a *
I 13 5 19.070¢2.40b 44, 18540, 72a 51.080¢0, 05h
I b1 5l 2. 19041, 54a 36.085¢1.71h 50,2230, BEb
Iv 25 75 25.23741.06a 328900, 23h 8. 56340, Dhic

* Letras diferentes indican diferencia estadistica significativa | pe 0.05)

El analisis estadistico, detectd diferencia entre
tratamientos: la prueba de Tukey (P<0.05) permitio establecer que
los Llratamientos 111 y 1V, son similares entre si, pero fueron
superiores y diferentes estadisticamente a los tratamientos I y IT,
la diferencia enconlrada se debe que a medida se incremenltd la
proporcion de carne de conejo, aumento el contenido de proteina
cruda, alcanzando valores superiores a los conlenidos en los
embutidos crudos frescos (longanizas), gque se consumen en la ciudad

de Guatemala (29.59 % 0.64 %) reportado por Lang (1993).
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Estos resultados concuerdan con la Labla de composicion
quimica presentada por Adrian, (1981), Alvarez (s.r.), en la que
reportan mayores niveles de proleina para la carne de conejo en
comparacidon con otras carnes de consumo humano, incluida en este

caso la carne de cerdo.

ExLraclo etéreo:

A través del analisis esladislico se delecld diferencia entre
tratamientos; la prueba de Tukey (P<0.05) determind que los
tratamientos | ¥y Il lueron similares enltre si, pero superiores y
diferentes estadisticamenle a los tratamientos 111 ¥y 1IV, ésta
dilferencia se debe a que la carne de conejo presenta en su
composicion gquimica bajo contenido de grasa comparada con la de
otras especies animales, como la carne de cerdo. (Alvarez, s.fF.).

Conforme se aumenld el porcentaje de carne de conejo en la
elaboracion de salchichas crudas lrescas (longanizas), los niveles
de grasa fueron disminuyendo, lo que hace que sea facil de digerir.

({Alvarez, s.7.) (Molinero, 1976).

llumedad :

El andlisis esladislico delecld para la variable humedad,
diferencia enlre Lralamienlos; la prueba de Tukey (P<0.05)
determind que el Lratamiento 1 fue superlior y diferente
estadisticamente a los demas Lralamienlos, pero es de menor calidad
por no cumplir con los rangos establecidos de humedad por la

Comisidon Guatemal teca de Normas (COGUANOR). Los tratamienlos II ¥

14



Il son similares entre si y superiores al tratamiento 1V. La
diferencia encontrada se debe a que la carne de conejo presenta en
su composicidén quimica bajo porcentaje de humedad comparada con la
carne de cerdo. (INCAP, 1994).

El contenido de humedad en los tratamientos 11, 111 ¥ IV se
encuentran entre el rango establecido (35 % - 60 %) por la Comisién

Guatemalteca de normas (COGUANOR).

aracleristicas sensoriales:

LLos resultados del andlisis Jde las caracterislicas sensoriales
de salchichas crudas frescas (loczanizas), preparadas a parlir de
la sustitucion de carne de cerdo por carne de conejo se presentan

en el cuadro 4.

Cuadro 4. Caracteristicas sensoriales de las salchichas crudas
frescas, (longanizas), anal izadas.

Tratamientos Carne de Cerdo Carne de conejo Dlor Color Apar. general Textura Sahor
| 100 % . 7.58 T.08 7.0 7.5a T.52 "
[ 75 % B 7.5%).532 7.68%).09a 7.33t).32a 6.83¢3.022 6.83t).30a
i 5% % T.7883.402 6.93:2.002 6.87¢).01a 6.3983.43a 6.584).41a
Iv 25 % 5% T.48¢3.19a 7.13¢2.08a 7.04¢).56a 5. 90443 608 7.20¢3.70a

t  letras diferenles indican diferencia estadistica significativa (p<0.03).

Las caracleristicas sensoriales de las salchichas crudas
Frescas (longanizas), no presenlaron dilferencias estadisticas
significalivas para las variables olor, color, apariencia general,
textura y sabor, por lo que los cualro Ltralamientos fueron

15



aceptables para los panelistas.

Costos de produccidon:

Los costos de produccion de salchichas c¢rudas frescas
(longanizas), elaboradas a partir de carne de cerdo y de conejo

mezcladas en diferentes proporciones se presentan en el cuadro 5.

Cuadro 5. Costos de produccibdn por cada 5 1bs. de salchichas crudas
frescas (longanizas)

INGREDIENTE COSTO/Lb TRATAMIENTOS
(Q) 1 2 3 4
Carne de cerdo T.50 37.50 28.13 1B.75 9.38
Carne de conejo 12.00 == 15.00 30.00 45.00
Sal comin 3.63 0.40 0.40 0.40 0.40
Pimienta blanca 37.68 0.8B3 0.83 0.83 0.83
Cebolla fresca 1.386 0.03 0.03 0D.03 0.03
Ajo fresco 1.82 0.02 0.02 0.02 0.02
Azlcar morena 2.54 0.03 0.03 0.03 0.03
lfierbabuena 3.94 0.13 D.13 0.13 0.13
Chile verde 2.G63 0.02 0.02 0.02 0.02
Orégano 5.45 0.06 0.0G 0.06 0.06
Tripa de cerdo 14.00 1.40 1.40 1.40 1.40
AL s R e 40,42 46.05 B1.17 57.70
COSTO POR LIBRA. ... c:i3vvsesvia 8.08 9.21 10.23 11.54

NOTA: E1 cambio del dolar al momento de la realizacion del presente
trabajo estaba en @.5.80 por 1 §

llaciendo una comparacion de los costos de produccioén entre el
testigo y los tratamientos II,III y IV, la diferencia fue de
Q.1.13, Q.2.15 ¥ Q.3.46 por libra respectivamente, debido gue a
medida que se incremento el porcentaje de carne de conejo los

costos de producciéon tendieron a aumentar.

16



VII. CONCLUSIONES

Para las caracteristicas guimicas, a medida que se incremento
la proporcién de carne de conejo en la elaboraciéon de
salchichas crudas frescas (longanizas), se observd un aumento
del contenido de proteina cruda y una disminucidon del

porcentaje de grasa y humedad en los cuatro tratamientos.

Para las caracteristicas sensoriales, no se encontraron
diferencias estadisticas significativas para las variables de
apariencia general, textura, olor, color y sabor, por lo tanto
se determind que los cuatro tratamientos fueron aceptables por

el panel de consumidores.

Tecnologicamente, es factible utilizar carne de conejo para la
elaboracion de salchichas crudas lrescas (longanizas), pues se
obtiene un producto de alto valor nutricional ¥

caracteristicas sensoriales aceptables.
Desde el punto de vista econémico, ente los tratamientos con
de carne de conejo, el que contenia 25 % presentd el menor

costo de produccion, seguido por los tralamientos con 50 % y

75 % de carne de conejo.
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VIII. RECOMENDACIONES

1.- Utilizar carne de conejo en la elaboraciétn de salchichas
crudas frescas (longanizas), sustituyendo en un 50 % y 75 %
por su alto valor nutricional y caracteristicas sensoriales
aceptables, ya que el costo de produccién es competitivo con

“cualquier longaniza comercial,.

2.- Investigar la utilizacidéon de carne de conejo en la elaboracién
de salchichas crudas frescas (lionganizas), empleando solamente

grasa de cerdo ; y determinar su factiblidad comercial y valor

nutritivo.
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IX. RESUMEN

El presente estudio se llevd a cabo en las instalaciones del
INCAP ¥ en el laboratorio de Bromatologia de la Facultad de
Medicina de Veterinaria ¥ Zootecnia, ¥ se evaluaron las
caracteristicas quimicas ¥ sensoriales asi como el costo de
produccion de las salchichas crudas frescas {longanizas),
elaboradas a partir de diferentes niveles de carne de conejo de 90
dias de edad de la raza Nueva 7Zelanda Blanco y carne de cerdo
(recorte), utilizandeo un disefic Completamente al azar para las
caracteristicas gquimicas y un disefio de Bloques al azar para las
caracteristicas sensoriales, dentro de los cuales se asignaron en
forma aleatoria los tralamientos siguientes: 1) 100% carne de
cerdo (testigo): 2) 75% carne de cerdo: 25% carne de conejo; 3) 50%
carne de cerdo: 50% carne de conejo v 25% carne de cerdo: 75% carne
de conejo.

lLas wvariables analizadas para las caracteristicas quimicas
fueron: Proteina, grasa y humedad: y para las caracteristicas
sensoriales fueron: Olor, color, apariencia general y textura para
las salchichas crudas (longanizas crudas), por ser el estade como
el consumidor las adquiere, mientras que el sabor se evalud en la
salchicha cocinada.

Los resultados mostraron que a medida que se incremento la
proporcion de carne de conejo en la elaboracidon de salchichas
crudas frescas (longanizas), aumentd 1 contenido de proteina cruda

¥ disminuyo el porcentaje de grasa y humedad; y las caracteristicas
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sensoriales de los cuatro tratamientos fueron aceptables. Por lo
que se recomienda utilizar carne de conejo en la elaboracion de
salchichas crudas Ffrescas (longanizas), sustituvendo en un 50% ¥
75% por su alto wvalor nutricional ¥ caracteristicas sensoriales
aceptables.

Desde el punto de vista econdmico, el tratamiento con 25% carne
de conejo presento el menor costo de producciétn, seguido por los

tratamientos con 50% v 75% de carne de conejo.
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XI. ANEXO
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FICHA No. 1
ANALISIS QuUIMICOD

Fecha:

Tratamiento No. | Proteina cruda %2 de Grasa % de Humedad

Observaciones:




FICHA No.Z
ANALISIS SENSORIAL

Fecha:

Tratamienteo| Color Olor Textura |Apariencia General Sabor

Obsarvacionas: . ..o G




GRAFICA No. 1
CARACTERISTICAS QUIMICAS
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GRAFICA No. 2
CARACTERISTICAS SENSORIALES
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