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1. INTRODUCCION

Guatemala coms pais en vias de desarvrolo, presenta
problemas @n 1o que a producc idn, aprovechamiento vy

comercializacidn de la carne vy productos cdrnicos se refiere.

-~

Far 1l gque a los zootecnistas, como técnicos en

praduccidn animal les corrvesponde encontrar los medios  mas

mas adecuados para gue la poblacidén pueda obtener la
proteina animal que tanto necesita, pues ésta no puede
sSevy sustituida al cien por ciento por la proteina vegetal
por carecer esta nltima de los aminodcidos esenciales que

el humano necesita para sus requerimientos.

Fior lo general, ha existido la tendencia a concentrar la
atencidn casi exclusivamente en el mejoramiento del ganado
vacuno., Esa tendencia estd cambiando lentamente y comienzan a
apreciarse los usos que pueden tener otras especies como la
caprina. Ella ha sido vy serd fuente de riqueza y bienestar en
las nacicnes desarrolladas y en vias de desarrallo del mundao
porque  tienen aptitudes de productividad diversificadas,
representando valores zootécnicos muy elevados y de mucha
importancia dentro de la ganaderia. Como especie se adapta a
condiciones de oclima vy suelo desfavorables, constituyendo un
medio de vida apropiado para grandes masas de poblacidn de
bajos recursos econdmicos. (Rarbel. 19760,

L.a Justificacidn para incrementar la produccidn vy



utilizacidn de carne de cabra es la creciente demanda vy
necesidad de proteina animal, especialmente en £l contexto de
la desnutricidn y la mala nutricidn gue afecta seriamente a
la poblacidn mas pobre del pais. (Agraz, A.13783).

For estas razones se elabord un embutido crudo fresco,
utilizando carne de cabras de descarte, esperando contribuir

cort los caprinocultores al mejorar su nivel econdmico.



2. HIPOTESIS

La sustitucidén de carne de cerdo por carne de cabra
en la elabovacidn de embutidos crudos frescos (longanizal), no
afecta las cualidades fisico-quimicas y organolépticas del

producto final.

3. OSJETIVOS

3.1 Objetivo GHeneral

Generar informazidn sobre algunas altermnativas, que

permitan el usa de la carne de cabra, en forma artesanal.

3.2 Objetivos Especificos @

- Evaluar las caracteristicas fisico-quimicas y organolép-—
ticas de un embutide crudo fresco (longanizal), elaborado
a partir de diferentes niveles de sustitucidn de carne

de cerdo por cavne de cabra.



- Determinar el costo directo  de producir  un embutido
crudo  fresco (longanizal), ubtilizando diferentes niveles
de sustitucifdn de carne de cerdo por carne de cabra.

~ Determinar cual de los tratamientos evaluados presenta

mayor aceptacidn.

4. REVISON DE LITERATURA :

Brandly et al. 1977. Mencionan que en los paises menos
desarrol lados del trépico el consumo de carne de bovinos es
bajo y el consums de carne de cabra es bajisimo. El1 mismao
autor refiere que uno de los principales problemas que tienen
es el bajo costo por unidad praducida y la venta de la carne
en forma muy rudimentaria. FPor otra parte, el engorde de las
cabras de descarte cuesta mucho en relacidn a las utilidades

que deJja.

Barbel (1978, coincide con el criterio anterior e
indica que los sistemas de mercadeo no ofrecen suficiente
seguridad a los productores, por lo que no pueden establecer

ventas sistematicas y oportunas. Si ésto se mejorara, podria
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estalecerse un mercado continue, obligando de ésta manera a
los caprinocultores a mejorar la productividad de sus reba-
Aos, seleccicnando las cabras productivas y descartando las
inproductivas o con caracteristicas indeseables. For esta
razdn  es  muy  importante  impulsar el consumo de carne de
cabra, tratando de eliminar los prejuicicos que las personas

tienen acerca de ella.

Fara Sales (1975), la curne de cabra es poco apreciada
por dos razones, es dura, corrveocsa y de sabor caracteristico,
a lo cual se agrega que aparentemente tiene un olor fuerte,
desagradable v a veces hasta repulsivo. Lo anterior coincide
con la expresado por Veler (19862, Ellos menciconan que a las
cabras viejas, despuégs de éu vida reproductiva, se les debe
aprovechar la carne, pero la presencia del macho en el
rebafoc, durante todo el tiempao, mantiene el olor desagradable
en la carne, 1o que reduce su valor comercial. For ello se
recomienda a los caprinccultores, mantener al macho cabrio
alejado de las cabras productoras, pues de no ser asi, la

leche también adguiere dicho olor,

Cuando  las cabras son sacrificadas, la carne no se ve
afectada por el olor sexual del macha cabrio, si se evita el

contacto de ésta con =21 exterior de la piel. (Devendra, 1386



y  Owen, 1388).

Segun Agenjo (1981),
lo que respecta al olor
ha mostrado que éste le
destarador  durante el

No evwisten razas
produce i dn de  carneg en
gacrificadas, son  aquellas
descartan por  ser  viejas.

Fara Agenjo  (1381) vy

carne en canal,

Fero es mas exacto hacerla

desagradable de la carne de cabra,

suele establecer se

en base

y diferentes autores indican que en

se

es transmitido por las manos del

desuel 1o,

de cabras destinadas principalmente a

realidad, las cabras que son
que dan poca leche o que se
(Sales, 1975).

Agr az (1983, el rendimiento de

en funcidn del peso vivo.

al peso del cuerpo evisce-

rade, con el propdsito de eliminar las variaciones debido al
contenido de las viscera, el cual puede alcanzar hasta un
treinta por ciento del peso vive del  animal.

Segun Moorand  — Fehr v Gol. €197/ indican gue 1la
composicidén  de las camales varia de acuerdos a la edad de los
Animales, como se ilustra en el siguiente cuady .



Cuadro No 1

a composicidn

Cambic en

debido a 1 da

Peso vivo Kg |Rendimiento % [Mascula % |Grasa %] Hueso %
4.0 4.0 =58.8 1.0 2851
8.3 48, 2 63.1 4.9 28..7

11.9 49,6 66.9 5.9 Z25.1
16. 2 46.3 &7.7 .1 24 .4
22 3 46, 2 67«3 6.8 22.8
27.6 41.7 &£7.2 7.1 22.5
32.6 1 39.6 68.6 71 21.9

los mismos, refieren que los animales adultos tienen un
rendimiento de carne en canal que oscila entre 35 y 45 L y el
rendimients de carne magra es de 27 Y% en relacidn al peso
viva. Morand, Fehr y Col. citados por Devendra (1983), repor-—
tan que en animales de mas de cinco afos de edad de la raza
Granadina, se ha encontrado: peso vivo 40 kilogramos; peso de
la canal 17 kilogramos; sangre 2.8 kilegramos; piel 2015 ki-
loegramos; cabeza 2.0 kilogramos; pulmones, higado, diafragma,
esbdfago v trdquea 2.6 kilogramos; rendimiento  cdrnico 42,05

kil ogramos.



Segun Devendra (1983), el rendimiento de carne de estos
animales varia dependiendo la raza, estado de carnes,
alimentacidn y edad; por ejemplo, en los cabritos cscila

entre 40 y 50 %.

De acuerdo con Morand, Fehr y Col . (1377, 1la
compoesicidn  promedio de las canales de los rcaprinos se
distribuye de la siguiente forma: misculo 67.2 %; grasa 7.3 %

hueso 21.5 %4 y deshechos 4.0 %.

En la cabra, la deposiciédn de grasa inter e intramuscu-—
lar es muy baja y se deposita entre las fibras muscul ares,
esto limita el wuso de su carne, pues tiende a ser demasiado
seca en procesos de coccidn seca. La cobertura de grasa de la
canal (grasa subcutanea) es pobre a diferencia de la grasa
visceral, la que puede ser alta, Gall (1382), reporta valores
que oscilan de @.4 a 2.6 %4 del peso de la camal en hembras
descartadas y de 3 a 4 %4 en machos capones cebados. La
distribucidn de la grasa en los caprinos es de 23 4 inter e

intramuscular, 15 a 25 % la subcutéanea y de S50 a 6@ % la gra-

sa visceral .
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Como fuente de carne, el ganado caprino ofrece al hombre
un medic mas de proveerse de dicho producto (Proteina ani—
mall, siendo ésta firme, facil de secar y no produce indiges—
tidn ni Acido drico, como sucede con la carne de cerdo y de
bovino (French, 1370).

De acuerdo a las estadisticas de productos pecuarios del
Banco de Guatemala, la produccidn de carne de ganado Capyr ino
en 1387, fue de 61,000 1libros, resultado del destace de
17,800 cabras con un peso medio en canal de 35.9 libras.
CINE, 1988).

La contribucidén de la carne de cabra en la provicidn de
alimentos similares, es escasa, pues a nivel nacional dicho
aporte representa apenas un 0.03 2 de lo que hacen los bovi-

nos.  (RBanco de Guatemala 149848).

El potencial para la produccidan de carne de este animal
prolificoy es poco aprovechado, ya que la mayoria de los ca-—
britos se matan o se venden como mascotas Yy con poco peso.

For esta razdn es muy importante investigar que‘se puede
hacer con la carne de las cabras viejas, pues éstas son las
que los caprinocultores sacrifican para asi tener mayores

posibil idades de aprovecharlas. (Devendra, 1986).
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4.2 Produccidn de embutidaos

5e entiende como tales a los productos elaborados a base
de una mezcla de carnes, adicionada = no a desperdicios
comestibles, grasa de cerdo, condimentos, especias y aditives
alimentarics, uniformemente mezclados con  agregado o no de
sustancias aglutinantes y/o agua helada o hielo, introducidas
a tripas npaturales o en fundas artificiales para pvmpovciﬁ~
narles forma, aumentar la consistencia y para que puedan
someterse a tratamientos poscoriores, habiéndose sometido o
no a uno o mas de los procesos tecnolégicos de curado,

cocc AN, deshidratacidn Y ahumado. CAgenja, 19812,

De acuerdo con el tipo de materias primas utilizadas, su
forma de preparacidn y  tecnologia de elaboracidng la mavoria
de los embutidos y carnes procesadas que se comercializan en
otros paises, estdn agrupados en tres clases principales que
son @ Embutidos  orudos m frescos, embutideos cocidos v

embutidos escaldados o precocidos. (Barbel, 1976).

Se denominan embutidos crudos o frescos al productoe ela-
borvado a base de carne y grasa, que no sufre ningdn procesao
de coocidn en agua ni antes ni despusgs de llenada la tripa.

En ellos se utiliza suficiente agua para facilitar el



desmenuzads de laos ingredientes, asi como para ayudar a la
aglutinacidn de la masa, Existen diferentes clases de
embutidos crudos, los gque se diferencian por su consistencia,

olar, sabor y condimentos empleados. (Barbel, 1976).

La longaniza es un embutide de corta a mediana duracidn,
elaborada con carne de cerdo, rves, tocino de cerdeoe y sal,
salitre, cebolla, hierbabuena, tomate y perejil. Se embute en
una tripa larga y delgada de cerdo o en tripa artificial, con

un tamado mayor al del chorizo. (Faltrimer, 1982).

4.3 Férmula para la elaboracidn de los embutidos

Fara 10 libras de carne

1.5 libras de cebolla picada

1.9 libra de tomate picado

5.0 onzas de hierbabuena picada ( 1 manojo )
2.5 ancas de perejil picads ( 1/2 manojo )
5.0 onzas de sal comun

1.5 onzas de azdcar morena

2.0 chiles chocolate verde.

Fara embutir se necesita :
2.0 onzas de tripa

1.0 manojo de cibague, cafnamd o tusa.



4.4 Procedimiento

1. Pesar y picar en trozos las especias y condimentos,
2. Mezclarlos.

3. Molerlos.

4. Embutirlos.

e Amarrarlos,

4.5 Maguinaria y eguipo utilizado para elaborar los embuti-

dios.

1. Molino de carne, para moler la carne en trozos.

2. Recipiente para mezclar y recibir la carne molida y el abo-
rar la mezcla. |

3. Llenadora o embutidora manual.

4. 4 onzas de pita plastica, para ventilar los embutidos.



. MATERIALES Y METODOS

En la elaboracidn de los embutidos, se utilizé carne de
cerdn y carne de una cabra de descarte, en tres diferentes
proporciones o niveles 25:75, 50:50, vy 7%:25 por ciento
respectivamente, teniendo como comparador al 100% carne de
cabra y como testigo a 100% carne de cerdo. La evaluacidn de
log embuticos se realizdéd en las .ingtalacimneg del Insituto de

Nutricidn para Centroamérica y Fanama (INCAF).

Fara evaluar las caracteristicas fisico-guimicas ocomo
proteina, porcentaje de grasa y de humedad de los embutidos
se utilizaron 100 gramos de cada tratamiento; habiéndose

procedido de la siguiente manera:
5.1.1 Determinacidén de la acidez o pH
S utilizaron tres gramos de cada muestra, se introdu -

Jeron en un beaker, se les agregd  agua, se  homgenizaron y

luego se procedid a tomar la lectura.



5.1.2 Porcentaje de humedad

La bhumedad se determind por diferencia de pesao, la
muestra se introdujco  al horno por 24 horas a 60 grados
centigrados, para asi aobtener la materia seca parcial,
Fosteriormente, se pesd un gramo de la muestra, se introdujo
al  horpo por 72 horas a una  temperatura  de 140 grados
centiaradons para obtener la materia seca total. 8Se utilizd
la siguiente fdrmula:

Materia seca real = Materia seca parcial * materia seca

Total / 100

il

Humedad 100 - materia seca real

5.1.3 Porcentaje de grasa

Fara este andlisis se utilizé el método de Goldfish
siguiends los siguientes pasoss

-~ 8e colocd la muestra en una toalla de papel celluwipes
con 1o gue se  formd un pequedc  pagquete.

- El paquete con la muestra, se colocd dentro de el dedal
de extraccidn.

-  Después se agregd éter a la cajuela para eliminar grasa.

- Lueg:s se colocd @l dedal en la camara de extraccidn de

Saxhlet.



Se pesé el balén extractor, pero antes de hacerlo se
frotd con un pafo, luegoe se le adiciond éter hasta
llegar a 220 ml para llenar la cdmara de extraccidn.
El baldn extractor se colocd en el aparato de extraccidn
y s conectd la estufa con el propdsito de producirv de
daos a tres gotas por segundo.

El baldn de extracrcidn, se pusoa a secar en el horna por
dos horas a 130 grados centigrados.

Después el balén se puso a enfriar en un desecador.

For altimo, se pesd el baldn de extraccidn mas la grasa

¥ luego se utilizdé la siguiente fédrmul a:
EE = Peso Final - Peso Inicial /Peso de la muestra /7 100
EE = Extracto Etéreo.

.4 Porcentaje de proteina

FPara este analisis se utilizd el método Microkjeldahl
siguiendo los siguientes pasos:

Se pesaron 0.3 agramos de muestra.

Luego se introdujercon a un baldén Kjeldahl de 1080 ml.

Se agregd un agramc de sul fato de sodio anhidro, 5 ml de

acido sulfarico concentrade y @0.5 ml. de sclucidén de
acido selenioso  al 2l
Se rcolocd el baldn en posicidn inclinada para que se

pudiera llevar a cabo la aspiracidn del aparato de



digestidn.

- Be llevd el baldén hasta el punto de ebullicidn, para gue
la muestra se decolorara en un tiempo aproximado de 45
minutos.

- Se dejd enfriar el balén y luegon se adicicond 50 ml. de
agua destilada para lavar las paredes del baldén, después
se le agregd tres gotas de rojo de metilo.

~ 8e colocd el baldn en @l aparato de destilacidn.

- Al final del sistema de destilacidn, se colocd un
Erlenmeyer de 3@ ml. con 1@ ml. de la solucidn de aAcida
bédrico mas indicadores.

- Al baldn Kjeldhal se le agregaron gradualmente 15 ml. de
la solucidn de hidrédxido de sodio, para asi poder
observar el viraje del indicadaor.

- Se colocd el sello de agua en el embudo de separacidn.

- éara titular, se utilizd Acido clorhidrico.

El contenido de proteina se determind por medio de la
siguiente fédrmula:
Factor HC1 ¥ ml HC]

FProteina = * 6. 25
Feso de la muestra

Caracteristicas Organclépticas

[}
[

Fara la evaluacidén de las variables organclépticas se
llevd a cabo un andlisis sensorial, en el gque participaron 29

panelistas, ellos evaluaron las cinco muestras. Fara dicha



evaluacidn, utilizaron una baleta, en la cual cada muestra

tenia un cdéddigo.

&. DISERD EXPERIMENTAL
Se utilizd un disefo completamente al azar con 3 trata-
mientas y 5 repeticiones, siendo la unidad experimental un

panelista.

Cuadro No 2

Identificacién de los diferentes tratamientos evaluados,
chdigo y  descripcidn.

No de muestra Cédign de Muestra Descripcidn
T =1 = 100% carne cerdo
T = 2 328 75% cerdo 2574 cabra
T = 3 163 507 cerdo 5@%4 cabra
T = 4 704 25% cerdo 75% cabra
T =5 b 100% carne cabra




&

6.1 Andlisis Estadisticao

Para el andl isis estadistico de los tratamientos, se
utilizo el programa estadistico 8A5, y se realizd un andlisis

tle varianza CANDEVAY .

El modelo estadistico gue se utilizd fue el siguiente :
Y i j=u +T i + E i .j

Efecto de 1a media general.

u
T i = Efecto de los tratcmientos,
E i j = Efecto del error a la i j - ésima unidad experi-
mental .
Como algunos  tratamientos presentaron diferencias significa-

tivas entre si, se utilizd la prueba de comparacidn de medias

de Tukey.



7. RESULTADDS Y DISCUSION

Resultados de las caracteristicas fisico-quimicas de los

diferentes tratamientos, se muestran en el Cuadro namero 3.

Cuadrio No 3

Analisis fisico—quimico de los embutidos crudos frescos
(longanizas), elaborados con diferentes niveles de
sustitucidn de carne de cerda por carne de cabra.

Tratamiento Carne Acidesz FProteina Grasa Humedad
Ceardo Cabra
N A % A A
1 100 (717] S.22 Z25.85 33.34 38
2 75 25 4.78 42.16 159.15 32
2 =@ 50 4.85 44,83 14.53 29
4 25 73 4.87 48.59 13.21 20.
5 va 100 4,31 51.88 1.83 13
X = 4.920.17 42.66%110.09 27.6%18.08

19.61%11.30

En &1 cuadro anterior podemos observar que los rangos de
acidez (pH), varian entre 5.22 hasta 4.78, lo que nos indica
que los embut idos el abor ados fuercon Acidos pero  se
encuentran dentro de los valores normales de 1los embutidos

reporta Frey (1987), los cuales deben

O

crudos  tal  coma )
cscilar entre un 7.2 hasta un 4.6 pues el descenso del pH

durante la fase de maduracidn es un fendmens favarable en la

(PROPIEDAU DE LA UNIVERSINAD DE Lu L2008 - vonliid |
Biblioteco Cenirul

e e 1 ——




produccidn de embutidos crudos, pués la disminucidn del pH se
produce regularmente por desdoblamiento de los hidratos de
carbong tdesdoblamiento micraobiano) hasta ubicarse en un

rnivel que favorece la proliferacidn de gérmenes benéficos.

Grafica No 1
CURS0 SEGUIDO POR EL pH EN LA MADURACION

CORRECTA DE UN EMBUTIDO CRUDO

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 ——21

Frey (1398&)

Los valores totales de proteina cruda varian de 51.88 a

25.85 % con un  porcentaje promedic de 42.66 i 12.@3. En
cuanto  a la variacidén encontrada en la sustitucidn de carne

de cerdao por  carne de  acabra, s debe a que conforme se
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incrementa el porcentaje de carne de cabra aumenta el
parcentaje de proteina ( Gall 1982).

Segun las npormas de Calidad en  Longanizas de el
Ministerio de Salud de Consums de Espafa (1375) el porcentaje
de proteina de longanizas clasificadas como Extra es de
31.5%4, las de Frimera contienen 29%, las de Segunda 28% y las
de Tercera 23%. Es importante resaltar, que conforme a resul-—
tados reportados por  Lang (i993), las longanizas que se
expenden en la Ciudad de Buatemala, contienen 29.5% de prote-—
ina, por lo gue estdn clasificadas entre las categorias
Extra y de Primera.

Las longanizas que se elaboraron en este estudio con

diferentes niveles de carne de cerdo, superan dicha
clasificacidn, pues alcanzaraon 259.85%, 42.16%, 40.59%,
<4, 83% v 51.88%. Fespect ivamente como se observa, el

tratamients 5 supera el porcentaje de proteina en un 20%4 a la
calidad Extra de las Normas de Calidad de el Ministerio de
Salud y Consumo de Espafa (13973).

Para el contenido de grasa, los valares variaron de
33.34 a 1.832 con un porcentaje promedic de 15.61 * 11.30, 1a
variacién encontrada se debe al incremento en la proporcidn
de carne de cabra. Lo que nos confirma que la carne de cabra
es muy magra, Gall ((1982). For otro lado French ((1397@>,

afirma que el bajo contenido de grasa en la carne de cabra



favorece su digestibilidad y no produce dcido drico.

Segin el Ministerico de Salud y Consumo de Espafa, los
valores expresados en porcentaje de grasa gue debe contener
una longaniza clasificada come Extra es de 57, la de Primera
62, la de Segunda 65 y la de Tercera de 7@.

Los valaores encontrados estan por debajo de los resultados
del Ministerio de Salud y Consumo de Esparfa y Lang (1933),
reportd que las longanizas que se consumen en la Ciudad de
Guatemala contienen de 55.07 a 58.39 L 1o gue las ubica en la

clasificacidn como Extra.

El contenido de humedad de las longanizas elaboradas con
los diferentes niveles de carne de cerdo varid de 38 a 19 %,
con un valor promedic de 27.6Y 8.08. Esta diferencia se debe
a que la carne de cabra en mucho mas seca (Gall 1982 ).

‘Segan el Ministerio de Salud y Consumo de Espafa (13973),
el contenido de humedad para las longanizas clasificadas como
Extra, Primera y Segunda es de 4@0%Z y de 354 para las de
Tercera.

Lang (1933, reportd gque la longaniza que se expende en
los mercados de la Ciudad de Guatemala contienen de un 32.9 a
un 34.32% de humedad, los valores encontrados estan por
debajo de las recomendaciocnes del Ministerio de Salud vy
Consuma de Espafa, esto se atribuye a gue la cobertura de

grasa de la canal es pocbre ( Gall 1382). La Comisidn



Guatemalteca de Normas (COGUANDOR)Y, establecid que para los

embutidos frescos, el porcentaje de humedad recomendado debe

encontrarse entre el rango de 3% —~ 60 % -

P | Andlisis Sensorial

Cuadro pNo 4

Analisis Sensorial realizado a los Embutidos Crudos
Frescos (longanizas) elaborados con diferentes piveles de
sustitucidn de carne de cerdo por carne de cabra.

Trata— Froporcidn 0l oy Coalor  Aspecto Textura Sabor
miento Cerdo Cabra

1 100 @ a ab a ab be

p 75 25 a b a a a

3 50 S50 a a a a a

L 25 79 a ab a a ab

S 20 100 a e b b : =

Las letras distintas indican diferencias significativas
con o< = 0.05.

Los wvalaores anteriores nos indica para cada
caracteristica organocléptica, lo siguiente OLOR: No se
encontraron diferencias estadisticamente significativas
entre los tratamientos evaluados.,

Con respecto a la variable Color, se observd que el



tratamienta 3 fue superior y estadisticamente diferente a los
tratamientos 2 y 9. Siendo similar a los tratamientos 4 y 1
los que a su ver fueron similares al tratamiento 2. Esto se
puede atribuir a que la carne de animales adultos tiene un
color rojo intenso, debido a su contenido de minglobina, tal
como lao reportan FPike et al, citados por Devendra y Owen
(1983). Quienes indican gque " Con cabras criollas de diversas
edades, desde cabritos jévenes hasta hembras maduras se vid
gue, con la madurez el tejido muscular iba adguiriendo un
colar ma&s oscuro, aumentaba la intensidad del sabor y la

carne era menos  Jjugosa y  tierpa.

En cuanto al Aspecto, solamente el tratamiento 5 fue
diferente estadisticamente al resto de los tratamientos. Esto
se debe a que la carne de cabra es de color rojo intenso y de
textura seca y al combinarse con otras carnes, les transfie-
re dichas caracteristicas, tal es el caso de los embutidos
crudos.

Al analizar el factor Textura, e1 Andeva permitid
establecer que los tratamientos 2; 3 y 4, fueron similares
estadisticamente entre si; pero diferentes y supericores al
tratamiento 5, que presentd una textura mas reseca. El
tratamiento 1 sin embargo, fugé igual a los tratamientos
anteriormente men: ionados.

Sobre el particular Sales (1375) expresa que la carne

de cabra es dura y cCorreosa.
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FPara 1la variable Sabor, el Andeva permitid4 establecer
que los tratamientos 2, 3 y 4 fueron similares entre si, y
superiores estadisticamente al tratamiento 5. El tratamiento
4 a su vez fue similar al tratamiento 1 que asi mismo fue

igual al tratamiento S.

8. ANALISIS ECONOMICO

Cuadro No 5

togstos de produccidn de los diferentes tratamientos. (10 LRS)
elaborados con diferentes niveles de sustitucidén de carne de
cerdo por carne de cabra.

Tratamiento
Costos 1 2 3 B 5
1@ Lbs Carne S0. 00 50.65 51.25 51.900 352.950
Espsciss y Condimentos 5.00 . 5,00 5. 00 5.00 5.00
Mano de Obra 5.00 5.00 5.00 5.0 .5.0@
Electricidad B.50 0.58 @. 50 @.50 ?.50
Var ics = 0.20 .20 .20 0.20  0.20

TOTALES &60.70 61.35 61,95 62.60 63.20
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Cuadro No &6

Costos de produccidn, totales y por unidad, precio de

venta, paor unidad, utilidad por unidad e ingresos brutos
totales de los embutidos crudes frescos elaborados con
diferentes niveles de sustitucidén de carne de cerdo por

carne de cabra.

1@ Lbs Tratamiento

VARIABLE 1 e 3 4 S

Costos de produccidn 60.70 61.35 61,35 6Z2.60 63.20

Costo produc/embu .53 @.54 @. 54 @.35 .55
FPrecio de venta/unidad 1.25 1.25 1.25 1.25 1.25
Utilidad/unidad produ @.72 @.71 0.71 @.70 @0.70
Ingresc Bruto Toatal 112.50 112.50 112.350 112.50 112.50

Peso por unidad 5@ gramos.



Cuadro No 7

Estructura de Beneficios Netos y Costos Variables de los
embutidos elaborados utilizands diferentes niveles de susti-

tucidn de carne de cerdo por carne de cabra.

T Ingreso Costos Beneficio Cambic de los Cambio en los
FE Brutmo Variables Net o Beneficios en— Costos Varia-
f tre Tratamien. bles entre

T Tratamientos
1 112.50 60.70 51.80 Q.65 D.65

2 112.58 61.35 2115 D.60 0.60

3 i1z2.50 61.99 50,595 Q.65 ?.60

< 112.50 62.60 43,90 ?.60 .60

5 112.50 63. 20 45, 30 '

Los Beneficios Netos ordenados de mayor a menor con sus cﬁ-
rrespondientes Costos Variables para cada tratamiento indican
que &1 tratamiento 1, tiene el Beneficio Neto mayor y el
menor Costo Variable. Del tratamiento & a1l 5 tienen Bene-
ficios Netos cada ver menores y Dostos Variables cada vez ma-
vores, de tal manera que ello no permite realizar el andlisis
de dominancia por cuanta'que no existen tratamientos domina-—
dos dada la caracteristica en este caso muy especial de la
estructura de los Beneficios Netos y de los Costos Variables.

Desde 1 punto de vista econdmica, el tratamiéntn 1 es
el " Dominante " , vy en consecuencia el que generd los resul?
tados econdmicos mas ventajosos,

Enfocando el andlisis desde el punto de vista de la

Egtructura Marginal de los beneficics y costos, se puede



derivar del cuadro lo siguiente @

a) Del lado de los Beneficions Marginales, el tratamiento 1
tiene un Beneficio Marginal de 0 0.65 mayor que el
tratamiento 2; este a su ver tiene un Beneficio Neto
Marginal de Q@ @.60 mayor gque el tratamiento 3 el que a
s ver tiene en Beneficio Neto Marginal de @ Q.65 mayor
que el tratamiento 4, el que presenta un Beneficio Neto
de @ 0.60 mayor gue el tratamiento 5.

b)Y Del lado de los Costos Marginales el tratamientm.l tiene
un Costo Marginal menor de @ @.65 con respecto al trata-
miento 2; este a su vez tiene un Costo Marginal menor de
0 .60 respecto al tratamiento 3 y asi sucesivamente

comparando el tratamiento 2 contra el 3, 4 y 5.

En resumen los Beneficios Netos Marginales disminuyen, los
ﬂostas‘ﬁarginalea aumentan para los tratamientos respectivos,
razén por  la que econdmicamente  al tratamiento 1 se.le
considera exclusivamente como el tratamiento " Dominante ™.

Mientras los Beneficios Netos Marginales se reducen y
los Costos Marginales se incrementan vale la pena hacer iaﬁ
consideraciones respectivas en relacidén a los niveles de pro-
teina vy graaa.que en cada caso van siendo sustituidos al pa-

sar de un tratamiento a otro, incrementando el " Valor Nutri-

tiva " de los mismos.



Cuadro No 8

Ingresos por venta de carne y despojos aprovechables

Insumo libras costas/ 1b 0. total
Carne Magra 19.00 5.29 93.75
VISCERAS

Higado Z2.00 5. 00 10.00
Corazdn ?.31 5.00 .99
Fanza 3.00 4,00 12.00
Pulmones 1.00 2.00 2.00
Ubre 1.00 4.00 4,00
Sesns v Lengua 2. 00 4,00 8.00
Cuero 4.00 2.50 10.00
Fatas .00 .50 1.00
Cabeza 3. 28 1.50 5.00
Sangre 4,00 1.00 4,00
Hueso 8.00 D.50 4 .00
TOTAL 49,56 LBS 161.75




7. CONCLUSIONES.

1. 8Se puede sustituir la carne de cerdo por carne de
cabra hasta en un SBY sin afectar la aceptabilidad vy

castos del producto.

Z.  La sustitucidn de carne de cerda por carne de cabra
de descarte en la elaboracidn de embutidos es una buena
opcidn para que la poblac:dédn acepte consumir carne de

cabra.

5,

3. Se demuestra que la carne de cabra de descarte
contiene un alto valor nutritive vy que uwtilizandola en
un S50 % en los embutidos, cubre en alto grado los
requerimientos de proteina que el humano necesita para

s mantenimienta.

4. La elaboracidén de embutidos, es una solucidn al
problema de la comercializacidn de las cabras de
descarte y es una fuente adicional de ingresos para

los caprinocultores al cotizarse mejor el producto.
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1@. RECOMENDACIONES

1. Fara la elaboracidn de embutidos crudos frescos
(longanizas) se vrvecomienda wuwtilizar wuna mezcla que
incluya hasta S50 X carne de cabra, va que dicha

propaorcidn permite cbtener un producto que ademds de

tener buena aceptacidn y un alto contenido de proteina
resulta ser de bajos costos de produccidn.
2. Consumir  embutidos crudos  frescos que contengan

parcialmente carne de cabra, sin que presenten riesgo

alguno para la salud , aparte de considerarse como

dieteéticos.



11. RESUMEN

El trabajo que se realizd, permitié evaluar caracteris-—
ticas fisico - quimicas, argaﬁﬁléptiﬂas y econdmicas de los
embutidos crudos frescos (longanizas) elaborades con diferen-—
tes niveles de sustitucién de carne de cerdo por carne de
cabra.

Se utilizd un disefo completamente al azar con S5 trata-—

mientos y cinco repeticicones el tratamiento 1 (100 % carne de
cerdo) fue el testigo y el tratamiento S (100 % carne de
cabrald fue el comparador.
T1 = 100 % cerdo
T 2 = 75 A cerdo 25 Y cabra
T2 = 950 % cerdo 50 A cabra
T 4 = 25 4 cerdo 75 Y cabra
TS = 100 % cabra.
l.as variables fisico - quimicas (proteina, grasa, hume-

dad, acidez) que se evaluaron nos demostraron que los embuti-
dos que se elaboraron se catalogan como de excelente calidad
pues contienen un alto contenido de proteina, 1 que oscila
entre un 51.88 hasta un 42.16 %4 a diferencia del T 1| (testi-
.gu) 2l gque contenia 25.8% %.

Los valores del contenido de grasa variaron de un 15015

aun 1.83, el T 1 (ttestigo) tenia 33.34 %.
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La bhumedad fue muy baja y fueraon levemente Acidos pera
se encontraron dentro de los valores normales de los
embutidos crudos.

Todos los resultados Dbtenidos en los andlisis nos indi-
can que los embutidos casi llenan los requerimientos de
proteina del humano (@.59 gr / Kg de peso /  dia).

Que no presentan riesgos para la salud, par lo que se
pueden catalogar como dietéticos.

En el andlisis sensorial se evaluaron 3 variables (olar,
color, aspecto, textura y sabor) para lo cual utilizaron la
Escala Edénica. El tratamiento que tuve mejor aceptacidn fue
el T 3 (5@ % cerdo B0 4L cabra)d.

Cuanda los tratamientos presentaraon diferencias
estadisticamente significativas se les corrid la prueba de
comparacidn de medias de  TUEEY.

Ei andlisis econdmico determind costos de produccidn de
las diferentes tratamientos, por unidad, precio  de venta,
utilidad e ingresos totales, ademds de ser un producto que se
encuentra al alcance de cualguier persona.

Se concluyd que a medida que se incrementd la proporcidn
de carne de cabra se did un incremento en el contenido de
proteina lo que es muy importante dada la necesidad gue
existe de abtener proteina animal para mejorar el nivel

tricional de la poblacidén guatemalteca gue tanto la necesita.
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Cuadro No 9

Datos de la canal

- 37 -

Libras Forcentaje

rendimiento
Feso de la Canal Caliente Z28.6 46.13
Feso del Cuera 4.0 6.45
Feso de la Sangre 4.0 6.45
Feso de la Cabe:za 3, 25 S.24
Peso de las Visceras 21.00 33.87
Feso de las Fatas 1:15 1.86
Feso Viva Gr.0 100. 60

Cuadro No 1@
Mer mas

Libras Forcentaje
Peso de la Canal Caliente 8.6 100.00
Feso de la Canal Fria 278 b 7 AT
Merma de Canal Caliente a Fria @.8 2.8




Cuadro No 11

Rendimientos
metentaje
Lanal Caliente 46.1
Canal Fria 44.8
Carne Magra 38.65
Huesno 12.90
Deshechaoas 1.25

Todos los rendimientos se debterminaron en base al peso vivo

Precio de la cabra 0100. 00
Carne magra 19 Lbs
Frecio por libra de carne B 5.25

Cuadro No 12

Insumos precio @/1b proteina %

Carne de marrano (Recorte) 5.00 17.0
Carne de cabra Te 2D 18.7
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