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RESUMEN

La elaboracion de charqui de cuy (Cavia porcellus) constituye una alternativa tecnoldgica para la
conservacion de la carne mediante procesos de deshidratado, los cuales influyen directamente en sus
propiedades fisicoquimicas y sensoriales. En este sentido, la presente investigacion tuvo como objetivo
evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del charqui de cuy elaborado con diferentes
concentraciones de sal y especias. Para ello, se consideraron como factores de estudio tres niveles de
concentracion de sal (17 °Be, 22 °Be y 27 °Be) y dos tipos de especias (orégano y huacatay),
obteniéndose 6 tratamientos. Se evaluaron el rendimiento, la capacidad de retencion de agua, el indice
de peroxidos y las caracteristicas sensoriales del producto durante el almacenamiento. Los resultados
mostraron que el rendimiento de obtencion del charqui oscild entre 61,94 % y 79,45 % en condiciones
iniciales de almacenamiento (1 dia), y entre 61,74 % y 79,26 % durante 50 dias de almacenamiento,
destacando el tratamiento T1 correspondiente a la concentracion de 17 °Be de sal con orégano por
presentar el mayor valor. La capacidad de retencion de agua oscild entre 97,89 % y 99,15 %, siendo
superior en el tratamiento T6 correspondiente a 27 °Be de sal y huacatay. En cuanto al indice de
peréxidos, los valores se incrementaron durante el almacenamiento, donde el tratamiento T4
correspondiente a 22 °Be de sal y huacatay presentd mayor estabilidad oxidativa. Asimismo, en la
evaluacion sensorial, el tratamiento T4 obtuvo mayor aceptacion en sabor y apariencia general por parte

de los panelistas.

Palabras Clave: Charqui, Orégano, Huacatay, Indice de Perdxido, Capacidad de Retencion de Agua.



ABSTRACT

The production of guinea pig (Cavia porcellus) jerky is a technological alternative for
preserving meat through dehydration processes, which directly influence its physicochemical
and sensory properties. In this regard, the present research aimed to evaluate the
physicochemical and sensory characteristics of guinea pig jerky prepared with different
concentrations of salt and spices. To this end, three salt concentration levels (17 °Be, 22 °Be,
and 27 °Be) and two types of spices (oregano and huacatay) were considered as study factors,
resulting in six treatments. The yield, water retention capacity, peroxide value, and sensory
characteristics of the product were evaluated during storage. The results showed that the yield
of dried meat (charqui) ranged from 61.94% to 79.45% under initial storage conditions (1 day),
and from 61.74% to 79.26% after 50 days of storage. Treatment T1, corresponding to a salt
concentration of 17 °Be with oregano, exhibited the highest yield. Water retention capacity
ranged from 97.89% to 99.15%, with the highest value observed in treatment T6, corresponding
to 27 °Be of salt and huacatay (black mint). Regarding the peroxide value, the values increased
during storage, with treatment T4, corresponding to 22 °Be of salt and huacatay, showing the
greatest oxidative stability. Furthermore, in the sensory evaluation, treatment T4 received the

highest acceptance in terms of flavor and overall appearance from the panelists.

Keywords: Jerky, Oregano, Huacatay, Peroxide Value, Water Retention Capacity



INTRODUCCION

Desde la época precolonial, los cuyes (Cavia porcellus) han sido consumidos y
valorados en diversos paises de Sudamérica y en la actualidad contintian siendo una fuente
relevante de proteinas, ademés de desempenar un papel importante en la economia de
comunidades marginadas y zonas rurales de la region (Donoso et al., 2025). En varios paises
de la region andina, el interés por la crianza de cuyes fue incrementando, debido al potencial
de su carne para contribuir de manera significativa a la seguridad alimentaria (Armando et al.,
2024).

La carne de cuy se destaca por su elevado valor nutricional, lo que la convierte en un
alimento importante en la dieta humana y clave para la seguridad alimentaria; la cual es
aprovechada en la elaboracion de diversos productos agroindustriales (C. I. Flores et al., 2017);
sin embargo, se trata de un producto altamente perecedero, cuya calidad e inocuidad pueden
verse afectadas por diversos factores, como el estado fisioldgico del animal, la velocidad de
enfriamiento, la temperatura de almacenamiento y las caracteristicas fisicas y quimicas (Argote
& Cuervo, 2012). Estos aspectos implican la aplicacion de distintas modalidades y tecnologias
de conservacion orientadas a mantener adecuadamente la calidad de la carne de cuy (Moreno
& Arteaga, 2018).

En la actualidad, la carne deshidratada es un alimento ampliamente valorado en el
mercado debido a su prolongada vida util, su sabor caracteristicoy los beneficios que aporta a
la salud (Mediani et al., 2022a). En este contexto, el charqui, al ser un producto deshidratado,
sigue siendo elaborado de manera artesanal en diversas regiones; por todo ello, la industria
carnica ha mostrado un interés creciente en este producto, motivado por su alto contenido en
proteinas y su adecuada capacidad de conservacion, lo que ha impulsado su proyeccién como
un snack practico y nutritivo, (Gutiérrez, 2025). Sin embargo, este producto presenta ciertas
desventajas, como una textura muy dura y la susceptibilidad a la oxidacion de los lipidos, que
puede favorecer la presencia de microorganismos, lo que compromete su higiene, calidad y
estabilidad durante el almacenamiento (Myung et al., 2021).

Un estudio evidencia que la incorporacion de especias puede contribuir a conservar una
proporcion adecuada, debido a que algunas especias tienen la capacidad de disminuir los
procesos oxidativos asociados aniveles elevados de acidos grasos poliinsaturados en productos
carnicos secos con una vida util prolongada (Mediani et al., 2022a). Por ello, la incorporacion
de especias se plantea como una estrategia tecnologica que podria favorecer la estabilidad del

charqui de cuy frente a diversos factores de deterioro.
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Por lo tanto, en esta investigacion se pretende evaluar las caracteristicas fisicoquimicas
y sensoriales del charqui de cuy (Cavia porcellus) elaborado con diferentes concentraciones de
sal y especias, sobre el rendimiento, la capacidad de retencidon de agua, el indice de perdxido
durante el almacenamiento y la aceptabilidad sensorial en términos de sabor y apariencia

general.
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I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1.  Descripcion de la Realidad Problematica

La crianzay produccion de cuy (Cavia porcellus) en el Pert constituyen una actividad
de importancia social, econdmica y nutricional, especialmente en las zonas rurales. En este
contexto, la carne de cuy (Cavia porcellus) es reconocida por su alto valor nutricional, su alto
contenido en proteina y la facilidad con la que puede producirse, lo que la convierte en una
alternativa carnica con potencial para el desarrollo de productos con mayor valor agregado
(Arteaga et al., 2025).

Sin embargo, al igual que otros productos carnicos, la carne de cuy es altamente
susceptible al deterioro durante el almacenamiento, debido a la accion de las enzimas y su
composicidon quimica. Como consecuencia, se ha recurrido a la aplicacion de tecnologias de
deshidratacion de la carne que permitan prolongar la conservacion del producto, (Mishraet al.,
2025)

Es asi como el charqui se presenta como una alternativa de conservacion al ser un
producto carnico deshuesado obtenido mediante procesos de salazon y secado en condiciones
que permiten su conservacion (FAO, 1995). Pero la mayoria de las investigaciones estan
enfocadas en productos de carnes convencionales que excluyen y limitan el conocimiento del
proceso en la produccion de derivados como el charqui de cuy.

El producto de charqui depende en gran medida de sus propiedades fisicoquimicas y
sensoriales, las cuales influyen directamente en la aceptacion del consumidor y en su potencial
aplicacion dentro de la industria alimentaria. Estas caracteristicas se encuentran estrechamente
relacionadas con el nivel de sal empleado durante su elaboracion (Leite et al., 2022). Si bien la
sal cumple funciones esenciales en los productos carnicos, como la mejora de la textura, la
conservaciony el desarrollo de atributos sensoriales, también genera cambios importantes en
su composicion que afectan a su vez las propiedades sensoriales del producto final y a salud de
los consumidores, por lo que resulta necesario considerar que su utilizacion debe ser
cuidadosamente regulada (Inguglia et al., 2017; Rodriguez et al., 2005).

Por ello, la presente investigacion tiene como objetivo evaluar el efecto de distintas
concentraciones de sal y la incorporacion de especias en la elaboracion del charqui de cuy
(Cavia porcellus), con la finalidad de determinar su influencia sobre el rendimiento, la
capacidad de retencion de agua, el indice de peroxidos y las caracteristicas sensoriales del

producto final.
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Formulacion del Problema
Problema General

(,Como influyen las diferentes concentraciones de sal y especias en las caracteristicas

fisicoquimicas y sensoriales del charqui de cuy (Cavia porcellus)?

1.1.2.

Problemas Especificos

(Como influyen las diferentes concentraciones de sal y los tipos de especias (huacatay y
orégano) en el rendimiento de obtencion del charqui de cuy (Cavia porcellus)?

(Cual es el efecto de la concentracion de sal y las especias saborizantes (huacatay y orégano)
en la capacidad de retener agua en el charqui de cuy (Cavia porcellus)?

(Como influyen las diferentes concentraciones de sal y el tipo de especias (huacatay y orégano)
en el indice de perdxidos al final del proceso y durante el almacenamiento del charqui de cuy
(Cavia porcellus)?

(Cuales son los efectos de las concentraciones de sal y el tipo de especias (huacatay y orégano)

en las caracteristicas sensoriales del charqui de cuy (Cavia porcellus)?”

Objetivos de la Investigacion
Objetivo General

Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del charqui de cuy (Cavia

porcellus) elaborado con diferentes concentraciones de sal y especias (huacatay y orégano).

Objetivos Especificos

Evaluar la influencia de diferentes concentraciones de sal y especias (huacatay y orégano) sobre
el rendimiento de charqui de cuy (Cavia porcellus).

Evaluar el efecto de la concentracion de sal y las especias (huacatay y orégano) en la capacidad
de retencion de agua en el charqui de cuy (Cavia porcellus).

Evaluar el efecto de la concentracion de sal y las especias (huacatay y orégano) en el indice de
perdxido en el charqui de cuy (Cavia porcellus).

Evaluar la influencia de la concentracion de sal y las especias (huacatay y orégano) sobre las

caracteristicas sensoriales de charqui de cuy (Cavia porcellus).
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1.1.3. Justificacion de la Investigacion

ASPECTO SOCIAL

En el pais y en nuestra region se tiene un gran porcentaje de familias rurales que tienen
como tarea la crianza de animales de granja (animales menores), como es el caso del cuy. Se
tienen incluso grupos familiares, asociaciones y organizaciones que lo hacen de manera cada
vez mas tecnificada y voluminosa, ya que constituye una fuente de trabajo e ingreso para dichas
familias (Leyva, 2022; Chauca de Zaldivar, 1997).

Estos grupos requieren, para incrementar su productividad y ganancias, del aporte
profesional en tecnologia para toda la cadena de produccion y comercializacion del cuy, en este
caso de la fase de comercializacion y preservacion, involucrar una nueva forma de presentar
de la carne procedente del cuy como charqui, resultaria de relevanciay justificacion social para
los productores (Mondragon, 2022).

ASPECTO TECNOLOGICO.

La investigacion esta justificada porque se utiliza una metodologia cientifica para la
elaboracion de charqui de cuy saborizado en condiciones de nuestro medio y con recursos
potenciales de la regién como es la carne de cuy y las especias de orégano y el huacatay
(Mamani-Linares & Cayo, 2011).

La elaboracion del charqui de cuy tendrd minimas consecuencias ecoldgicas, asi como
se optimizaran recursos y tecnologia primaria (Santiago, 2023). La inclusion de aromatizantes
naturales desde hierbas con propiedades funcionales es una alternativa de diversificaciony
formas de presentacion mas originales, como en este caso del huacatay y orégano (Abrajan,
2013).

ASPECTO ECONOMICO

La investigacion se justifica econdmicamente al abordar una de las principales
limitantes de la cadena de valor del cuy: su comercializacién y conservacion. La carne fresca
de cuy tiene una vida util reducida, lo que restringe su distribucion geografica y temporal,
afectando directamente los ingresos de los pequefos y medianos productores, asociaciones y
familias rurales que dependen de esta actividad. Al desarrollar un producto transformado como
el charqui de cuy saborizado, se agrega valor a la materia prima, permitiendo su preservacion
por periodos mas largos sin necesidad de cadena de frio. Esto abre mercados mas amplios y
distantes, reduce las pérdidas post-produccion y estabiliza los precios, contribuyendo a mejorar
la rentabilidad de las unidades productivas. Ademas, la utilizacion de especias locales (orégano
y huacatay) y tecnologia accesible como el secador solar promueve un modelo de negocio

sostenible, de bajo costo de inversion y alto retorno, fortaleciendo asi la economia local y
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familiar. En esencia, el proyecto propone una innovacién que puede traducirse en mayores
ganancias y resiliencia econémica para un sector importante de la agroindustria regional.

ASPECTO AMBIENTAL

La justificacién ambiental de este trabajo radica en la promocion de un sistema de
produccion y procesamiento de bajo impacto ecolégico. En primer lugar, la elaboracion del
charqui propuesta minimiza el consumo energético al priorizar el uso de un secador solar para
la deshidratacion de la carne, tecnologia limpia y renovable que reduce la huella de carbono
comparada con métodos de secado que emplean combustibles fosiles. En segundo lugar, al
extender la vida util del producto mediante técnicas tradicionales mejoradas (deshidrataciony
adicion de especias antioxidantes naturales), se reduce significativamente el desperdicio de
alimentos y la generacion de residuos orgédnicos asociados al deterioro de la carne fresca.
Finalmente, el enfoque en recursos enddgenos, como la carne de cuy (animal con una eficiente
conversion alimenticia) y las hierbas aromaticas locales, fomenta una cadena de valor corta 'y
circular que disminuye la necesidad de insumos externos y el impacto del transporte. De esta
manera, la investigacion contribuye a un modelo de aprovechamiento alimentario mas
sostenible, que optimiza los recursos naturales de la regién y alinea la actividad productiva con

principios de conservacion ambiental.
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II. MARCO TEORICO CONCEPTUAL
2.1. Antecedentes de la Investigacion
2.1.1. Antecedentes Internacionales

Arteaga et al., (2025), en su investigacion titulada “Impacto del tiempo ultrasonicoy la
temperatura de marinado en las propiedades fisicoquimicas de la carne de cobaya ( Cavia
porcellus ), evaluaron el efecto del tiempo de ultrasonido (15, 30, 45, 60, 90 y 120 minutos)
y la temperatura de marinado (20, 30 y 40 °C) sobre las propiedades fisicoquimicas de la carne
de cuy, considerando como variables dependientes el contenido de NaCl, pH, humedad,
pérdida de peso durante el marinado, pérdida de peso por coccidén y la capacidad de retencion
de agua. Los resultados evidenciaron que en la capacidad de retencion de agua mostro una
disminucion progresiva con el aumento del tiempo y la temperatura, alcanzando valores
cercanos a 0.22 % después de 120 min. En conclusion, los autores determinaron que la
aplicacion controlada de ultrasonido y temperaturas moderadas durante el marinado mejora la
eficienciadel proceso y la calidad fisicoquimicade la carne de cuy, aunque tiempos excesivos
pueden provocar mayor pérdida de peso y alteraciones estructurales del musculo.

Gutiérrez, (2025), en su investigacion sobre las “Estrategias de elaboracion de charqui
para optimizar su aceptabilidad sensorial como snack”, tuvo como objetivo evaluar el efecto
de la aplicacion de carne vacuna entera y procesada, asi como la temperatura de secado de 40
°Cy 55 °C, sobre la calidad y aceptabilidad sensorial del charqui; considerando como variables
independientes el tipo de carne (entera y procesada) y la temperatura de secado (40 °C y 55
°C), la elaboracion de charqui a escala piloto se realizo utilizando 1 kg de carne vacuna
sometida a un proceso de marinado con ingredientes como sal (0,7 %), azucar (1,0 %), jugo de
limoén (0,8 %) y aditivos, seguido de un reposo a 4 °C durante 48 h. Los resultados mostraron
que los tratamientos con carne procesada y secado a 40 °C (CP40) lograron los mejores
puntajes en textura y aceptabilidad global en una escala hedénica de 0 a 9 puntos. En
conclusion, la combinacion de carne procesaday bajas temperaturas de secado permite obtener
un charqui con mejores caracteristicas sensoriales, especialmente en textura y aceptacion del
consumidor, recomendandose este tratamiento como el mas adecuado para la elaboracion de
charqui tipo snack bajo condiciones similares de procesamiento

Prieto, (2013) realizo una investigacion sobre la titulada “Elaboracion de charqui a partir
de carne de ovejas y cabras de descarte” el cual tuvo como objetivo diversificar la elaboracion
de productos agroalimentarios y otorgar valor agregado a carnes de bajo valor comercial
mediante la produccion de charqui a partir de carne ovina y caprina; las variables evaluadas

incluyeron el rendimiento del producto, pH, pérdida por goteo, composicion proximal
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(proteina, extracto etéreo), contenido de sodio, andlisis microbiologico y aceptabilidad
sensorial, aplicando una metodologia experimental con tres tratamientos (carne de oveja, carne
de cabra y carne equina como control), donde la salazén se realizo en seco y el secado a
temperatura ambiente durante diez dias en un recinto al aire libre cubierto con malla; los
resultados evidenciaron que la carne de cabra y oveja presentaron respectivamente 23,99 % y
21,02 % de proteina cruda, 5,79 % y 9,52 % de extracto etéreo, pH final de 5,89 y 5,64, asi
como pérdidas por goteo de 1,01 % y 1,29 %, destacando como mejor resultado el rendimiento
de transformacion de carne a charqui con valores de 42,6 % para carne de oveja frente a 30,5
% para carne de cabra, ademas de obtener en el producto final contenidos de proteina de 66,3
% (cabra) y 56 % (oveja) y humedades de 8,05 % y 7,6 % respectivamente; asimismo, todos
los tratamientos fueron aceptados sensorialmente y cumplieron con los estandares
microbioldgicos y de contenido de sodio al presentar valores inferiores a los maximos
permisibles; en conclusion, el estudio demuestra que es viable elaborar charqui a partir de carne
de ovejas y cabras de descarte, logrando buenos niveles de rendimiento y calidad nutricional,
lo que representa una alternativa eficiente para el aprovechamiento de este tipo de materia
prima.
2.1.2. Antecedentes Nacionales

Vargas, (2025) en su investigacion sobre las “Caracteristicas fisico-quimicas de
carcasas de cuy (Cavia porcellus L.) derivados de dos tipos de alimentacion, evaluados en
diferentes espacios de tiempo”, el cual tuvo como objetivo evaluar la influencia del tipo de
alimentacion y el tiempo de almacenamiento sobre la calidad fisico-quimica y sensorial de la
carne de cuy. Se considero factores de estudio a la dieta 1 con 40% alfalfa+ 60% concentrado
y dieta2 con 100% alfalfay el tiempo de almacenamientoen 0, 7, 14 y 21 dias, sobre el pH, la
capacidad de retencion de agua y atributos sensoriales como color, olor, sabor, jugosidad y
aceptabilidad. Los resultados mostraron que la Dieta 1 presentd los mejores valores, logrando
un pH de 6,63, una capacidad de retencion de agua de 90,10%, ademés de mayores contenidos
de proteinas y minerales, mientras que la Dieta 2 tuvo mas niveles de grasa, humedad y energia;
asimismo, y en la evaluacion sensorial, las muestras provenientes de la Dieta 1 obtuvieron
puntuaciones superiores a 5,0 en la escala hedénica, indicando buena aceptabilidad en todos
los atributos evaluados. En conclusion, el tipo de alimentacién influye directamente en la
calidad de la carne de cuy, siendo la Dieta 1 la que permite obtener mejores caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales, recomendandose su uso para optimizar la calidad del producto

durante el almacenamiento.
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Bejarano, (2024) en su trabajo de investigacion sobre la “Evaluacion del proceso de
deshidratacion bajo sombra y en bandejas de las carnes de res y alpaca para la obtencion de
carne seca (charqui)”, se tuvo como objetivo evaluar la composicion proximal, propiedades
organolépticas y rendimiento del proceso de obtencion de charqui a partir de carne de res y
alpaca mediante técnicas de secado bajo sombra (TSBS) y secado en bandejas (TSB),
considerando como variables de estudio el tipo de carne, tipo de salado (seco con NaCl y
hiimedo con salmuera), contenido de humedad, proteina, grasa, cenizas, aceptacion sensorial y
rendimiento del proceso, aplicando una metodologia experimental donde las carnes fueron
sometidas a salado durante 8 dias, prensado por 3 dias y posteriormente secadas bajo sombra
entre 15 a 20 dias o en bandejas a 38 a 40 °C durante 19 horas; los resultados evidenciaron que
la mejor muestra en términos nutricionales fue la carne de alpaca deshidratada en bandejas con
salado en seco, alcanzando 50,58 % de proteina, 1,50 % de grasa, 29,23 % de cenizasy 12,76
% de humedad, mientras que en términos de aceptabilidad sensorial destaco la carne de res
secada bajo sombra con salado himedo con un puntaje de 6,38 en escala hedonica; en cuanto
al rendimiento del proceso, se obtuvo 55,35 % en carne de alpaca con salado seco bajo sombra
como mejor resultado, seguido de 52,83 % en bandejas, mientras que la carne de res presentd
rendimientos de 49,36 % (salado seco en bandejas) y 48,53 % (salado seco bajo sombra),
evidenciandose ademas una reduccion de peso de aproximadamente 50 % debido a la pérdida
de humedad durante el secado; en conclusion, el estudio demuestra que la técnica de secado en
bandejas optimiza la calidad nutricional del charqui, especialmente en carne de alpaca,
mientras que el secado bajo sombra mejora la aceptabilidad sensorial, logrando en ambos casos
rendimientos adecuados que validan la eficiencia del proceso de deshidratacion aplicado.

Chiccalla, (2024), en su investigacion realizo la “Evaluacion de las caracteristicas
fisico-quimicas y sensoriales del charqui elaborado a partir de carne de cuy ( Cavia porcellus)”,
cuyo objetivo fue determinar la concentracion de sal y tiempo de deshidratacion de la carne de
cuy tipo charqui, con la finalidad de evaluar las caracteristicas fisicoquimicas (humedad,
actividad de agua, contenido de proteinas y grasa) y sensoriales del producto final, aplicando
una metodologia experimental con un disefio completamente al azar. Se aplicaron tres
concentraciones de 10%, 20% y 30 % y el tiempo de deshidratado que se empleo fue de 6,8 y
10 dias. Los resultados para el contenido de humedad disminuyeron al aumentar la
concentracion de NaCl, siendo mayor al 10% y menor para el 30 % los que oscilaron entre
6.88% a 4.24%. Del mismo modo, para la proteina, que fue mayor con 30% de NaCl (19.17%)
y menor al 10% (19.14%), en cuanto a la grasa, aument6 ligeramente con la concentracion de

NaCl, siendo menor al 10% con un 3.64 % en 6 dias y mayor al 30% con 3.66%, con diferencias
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estadisticamente significativas entre tratamientos. El andlisis microbioldégico mostro la
presencia de Salmonella la cual se detectd unicamente en tratamientos con 10% de NaCl (dias
6 y 8); en cuanto a los Staphylococcus aureus y Clostridium perfringens estuvieron presentes
en mayor proporcion a menor concentracion de NaCl y en los primeros dias de secado,
disminuyendo progresivamente con el aumento de NaCl y el tiempo. En el andlisis sensorial,
el mejor sabor se obtuvo el dia 6 con 20% de NaCl, mientras que la apariencia general fue
mejor en el dia 10 con 20% de NaCl. En conclusion, las concentraciones de NaCl y los tiempos
de secado influyen significativamente en la calidad del producto, destacando el tratamiento con
30 % de NaCl y 10 dias de secado por presentar menor contenido de humedad y grasa, adecuada
inocuidad microbioldgica y buena aceptacion sensorial.

Guevara, (2024), en su investigacion sobre la “Evaluacion de las caracteristicas
fisicoquimicas de calidad en la carne fresca de cuy (Cavia porcellus) en funciéon de su edad y
sexo producido en la provincia de Chota”, el cual tuvo como objetivo evaluar la influencia de
las edades de 80, 90 y 100 dias y el sexo de macho y hembra sobre la calidad fisicoquimica de
la carne de cuy, como el pH, la capacidad de retencion de agua, el color en el espacio CieLAB
y el contenido de proteina y hierro. Los resultados mostraron que hembras de 100 dias
obtuvieron buenas caracteristicas, donde alcanzaron un contenido de proteina de 23.5 g/100 g
y hierro de 2,28 mg/kg, mientras que la capacidad de retencion de agua oscilo entre 8,79 % a
31,95 % en hembras y de 4,40 % a 21,19 % en machos. En conclusion, Se determiné que la
edad y el sexo influyen en la calidad fisicoquimica de la carne de cuy, siendo la edad el factor
mas importante; siendo las hembras de 100 dias las mejores condiciones.

Honorio, (2017) realizouna investigacion sobre la “Capacidad de retencion de agua en
carcasa de cuy tipo Peru conservado con peliculas film bajo condiciones de refrigeracion”, con
el objetivo de determinar el valor 6ptimo de la capacidad de retencion de agua en carcasas de
cuy almacenadas bajo atmoésfera controlada, las que se evaluaran durante el tiempo de
almacenamiento de 0 a 10 dias en refrigeracion para poder determinar la capacidad de retencion
de agua expresada en porcentaje (%) y en mililitros (mL) de solucion retenida. Los resultados
mostraron una disminucién progresivade la capacidad de retencidén de agua desde 90 % el dia
1 hasta 38 % el dia 10, evidencidndose que el mejor resultado se obtuvo en el dia 5, donde la
capacidad de retencion de agua alcanzd un valor Optimo de 57 %, equivalente a 2,9 mL de
solucion retenida por muestra. En conclusion, se determind que la carcasa de cuy tipo Pert
mantiene una calidad 6ptima hasta el dia 5 de almacenamiento, por lo que este se establece
como su vida util recomendada, debido a que conserva adecuadas propiedades de retencion de

agua y caracteristicas sensoriales aceptables.
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Flores et al., (2015), en su investigacion sobre la “Caracterizacion de la carne de cuy
(Cavia porcellus) para utilizarla en la elaboracion de un embutido”, propusieron como objetivo
caracterizar la carne de cuy para evaluar su potencial uso en la elaboracion de embutidos,
evaluando las propiedades fisicoquimicas como la humedad, proteina y grasa, asi como las
microbioldgicas y sensoriales de tres razas de cuy (Criolla, Andina y peruana mejorada). Los
resultados obtenidos mostraron que la carne de cuy presenté valores de humedad de 75,6 % en
la especie Andina, 73,3 % en la peruana mejoraday 72,7 % en la Criolla, destacando ademas
que la linea Criolla alcanzé el mayor contenido de proteina con 19,1 %, asi como el menor
contenido de grasa con 7,6 %. En cuanto al rendimiento, el canal de las tres especies de cuyes
alcanz6 un 52.0 %:; el peruano mejorado, €l criollo y el andino alcanzaron la misma cantidad
porcentual en el rendimiento de 51.4 %. En conclusion, la carne de cuy cumple con los
estandares de calidad fisicoquimica, microbioldgicay sensorial requeridos, siendo una materia
prima viable y adecuada para la elaboracion de embutidos fermentados.

Vilca, (2009), realizo un estudio sobre la “Cinética de oxidacion de lipidos en el proceso
de obtencioén de charqui de alpaca (Lama pacos)”, donde el objetivo de este estudio fue
determinar la cinética de oxidacion lipidica durante el procesamiento de charqui de alpaca de
la raza Huacaya, en la determinacion del perdxidos, indice de yodo, humedad, acidez, pH y
composicion fisicoquimica, las cuales fueron evaluadas en diferentes periodos del proceso
(salmuerado, lavado, prensado, secado y almacenamiento) y en diferentes tratamientos de
contenido de sal, humedad, tipo de secado y tiempo de almacenamiento. Los resultados
mostraron que las muestras con mayor oxidacion fueron del charqui de brazuelo con 9 % de
humedad, 30 % de sal, secado al ambiente y 50 dias de almacenamiento, esto alcanzo un indice
de peréxidos de 8,28 meq perox/kg, mientras que la menor oxidacion se presentd en el brazuelo
con 15 % de humedad, 25 % de sal, secado en camaray 50 dias, con 6,43 meq perox/kgy 46,31
cg Io/g; de la misma forma, en la region pierna, la mayor oxidacion se observo con 6,89 meq
perox/kg y 30,48 cg I./g, frente al menor valor de 4,78 meq perox/kg y 47,24 cg I./g bajo
condiciones controladas de secado en cdmara; ademés, durante el proceso, el secado mostrd
humedades entre 9 % y 15 %, con un incremento del indice de peroxidos hasta 5,65 meq
perox/kg, alcanzando en almacenamiento un promedio de 6,59 meq per6x/kg. En conclusion,
las condiciones de procesamiento, especialmente el contenido de sal, la humedad y el tipo de
secado, influyen directamente en la oxidacion lipidica del charqui, siendo el secado en camara
y menores concentraciones de sal las condiciones mas adecuadas para minimizar el deterioro

oxidativo y preservar la calidad del producto.
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2.2. Bases Tedricas
2.2.1. El cuy (Cavia porcellus) y sus caracteristicas generales

El cuy (Cavia porcellus) es un mamifero roedor que es originario de la Cordillera de
los Andes, especificamente de regiones de Colombia, Ecuador, Pert y Bolivia. Esta especie
tiene una estrecha relacion con los pueblos preincaicos (Avilés etal., 2014). El cuy es la
denominacion cientifica del conejillo de Indias doméstico, nombre que fue asignado por el
naturalista Erxleben hacia finales del siglo XVIII (Pritt, 2012).

Desde el punto de vista taxonémico, de acuerdo con la clasificacion propuesta por
Wagner en 1976, esta especie se clasifica dentro del reino Animalia, perteneciendo al filo
Chordata y a la clase Mammalia; se incluye en el orden Rodentia, suborden Hystricomorpha,
familia Caviidae, subfamilia Caviinae y género Cavia (Pritt, 2012).

Esta especie ha sido valorada tanto por su vinculaciéon con précticas y tradiciones
culturales como por su vinculacion con practicasy tradiciones culturales (Avilés et al., 2014).
Es por ello que la crianza de cuyes es una actividad vigente que desempefia multiples funciones,
entre ellas el suministro de proteina animal para el consumo familiar, la preservacion de
tradiciones culinarias ancestrales, la generacion de ingresos econémicos y la produccion de
abono organico destinado a los sistemas agricolas (Pomboza et al., 2016).

2.2.1.1. Caracteristicas de la carne de cuy

Los cuyes (Cavia porcellus) se caracterizan por su alta capacidad reproductiva y su
rapido crecimiento, pudiendo desarrollarsey reproducirse adecuadamente con dietas flexibles
(Sanchezet al.,2018). Debido a que sualimentacién se basa en recursos vegetales, requiriendo
una cantidad moderada o nula de suplementos alimenticios concentrados (Sanchez et al., 2018).
Asimismo, presentan una notable adaptabilidad a diversas condiciones climaticas, lo que los
convierte en eficientes productores de carne y en una alternativa viable, especialmente para
regiones y comunidades que requieren fuentes accesibles de proteina y energia. (Sanchezet al.,
2018)

En la actualidad, las principales razas de cuy comtn (Cavia porcellus) empleadas para
la produccion de carne son:

a) La raza Peru se distingue por presentar un pelaje bicolor o tricolor, predominando
las tonalidades naranja y blanca(Donoso et al., 2025).

b) La raza Andina que se caracteriza por un pelaje completamente blanco(Donoso et al.,
2025).

c¢) La raza Inti, se reconoce por su coloracion uniforme de tono dorado o amarillo en

todo el cuerpo (Donoso et al., 2025).



21

Fuente: (Donoso et al., 2025).

Resulta de gran importancia poner especial atencion en el contenido proteico, ya que
las proteinas representan el nutriente mas costoso dentro de la alimentacidén de los cuyes, y en
las regiones andinas las fuentes de proteina suelen ser limitadas y de alto costo para la poblacion
(Herrera et al., 2022).

La L-asparaginasa en el cuy

Es una enzima empleada en el tratamiento de la leucemia linfoblastica aguda y se ha
identificado en el suero de un nimero limitado de mamiferos, entre ellos el cuy y otras especies
cercanas pertenecientes a la superfamilia Cavioidea (Zhang et al., 1995). Esta encima esta
ampliamente distribuida en muchos tejidos de animales, bacterias y plantas; sin embargo,
aunque esté presente en el suero de cobayas y algunos roedores, no se encuentra en el suero
humano (Morton, 1991).

2.2.1.2. Composicion Nutricional de la carne de cuy

Los cuyes se destacan por su buena capacidad de producir carne, lo que los convierte
en una alternativa alimentaria valiosa para el consumo de proteinas y energia (Sanchez et al.,
2018). Su contenido proteico, valor nutricional y caracteristicas fisicoquimicas lo convierten
en una alternativa viable y atractiva para la elaboraciony transformacion de productos a partir

de la carne de cuy (Mufioz & Vargas, 2024).
Tabla 1:

Composicion Nutricional del Cuy

Composicion Genotipos de cuyes
nutricional Peruano Mejorado Criollo Andino
Proteina (%) 17.78 19.39 18.55
Grasa (%) 8.56 7.93 7.66
Humedad (%) 73.48 72.83 75.84
Cenizas (%) 1.26 1.21 1.08
pH 6.47 6.38 6.41

Fuente: (Flores et al., 2017)



22

Los productos carnicos deshidratados también son una fuente importante de minerales,
destacando principalmente el hierro, el zinc y el magnesio (Mediani et al., 2022a).

Segun las Normas Técnicas Peruanas (NTP, 2022) la composicion nutricional esta
establecida en los valores minimos de proteina (45 % en materiaseca) y limites maximos para
la grasa y la humedad (12 % en materia seca y 20 %, respectivamente); y sin embargo, mas
alld de esta composicion bésica, la informacion sobre la composicion quimica del charqui
andino es limitada en la literatura internacional y ain mas escasa en fuentes nacionales.

Segun Flores et al., (2015) el contenido de acidos grasos saturados, monoinsaturados y
poliinsaturados presenta la misma cantidad entre las lineas de cuy Criollo, Andino y Peruano
mejorado, mientras que los 4cidos predominantes fueron el palmitico en los saturados, el oleico
en los monoinsaturados y el linoleico (omega 6) en los poliinsaturados. Ademas, los
porcentajes de acidos grasos fueron similares entre las tres lineas evaluadas.

El pH post-mortem influye directamente en la calidad final del producto, afectando
parametros como la ternura, jugosidad y capacidad de retencion de agua, también los factores
como la edad, el sexo, la alimentacion y las condiciones de almacenamiento determinan
atributos de calidad relacionados con el colory la textura de la carne (Munoz & Vargas, 2024).
2.2.2. El charqui

El charqui, también conocido como charque, es un alimento tradicional elaborado a
partir de carne deshidratada, tipico de algunas regiones andinas del sur (Gutiérrez,2025). Este
producto se caracteriza por su facilidad de elaboracion, el cual no requiere refrigeracion durante
su comercializacion, ya que su actividad de agua es muy baja, lo que garantiza su conservacion
(Mamani & Cayo, 2011).

El charqui, aparte de ser un alimento nutritivo con alto contenido proteico y bajo en
grasa, es estable a temperatura ambiente y goza de una amplia aceptacion en el
mercado(Mamani & Cayo, 2011). Este producto puede elaborarse a partir de diferentes tipos
de carne, como llama, bovino, ovino, entre otras variedades (Alvarado, 2018). Por lo general,
se realiza a partir de carne de los musculos enteros cortada en laminas, que se somete a procesos
de curado y secado (Myung et al., 2021).

Segun Salvéa et al., (2012), el charqui andino guarda una estrecha relacion con otros
productos carnicos tradicionales del continente americano que se caracterizan por su humedad
intermedia, como el charqui de res brasilefio y el conocido jerky; ademés que su elaboracion
generalmente incluye etapas como el troceado de la carne, la salazén, el secado al sol y, en

algunos casos, un corte adicional en porciones.
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Para el almacenamiento del charqui, es importante considerar las condiciones
ambientales de la zona, especialmente la humedad relativa y la temperatura, ya que estos
factores influyen directamente en la vida util del producto; por lo tanto, mientras menores sean
la humedad y la temperatura, mayor sera su tiempo de conservacion (INACAL, 2026).

2.2.2.1. Requisitos de calidad

Segun INACAL, (2026), indica que la denominada Carnes y productos carnicos, como
el Charqui, debe cumplir las especificaciones de charqui elaborado con carne de camélidos
sudamericanos domésticos, como alpaca, llamay sus hibridos, destinado al consumo humano
y entre los criterios principales se considera que la carne debe proceder de animales
beneficiados bajo inspeccion veterinaria, asimismo, el producto debe presentar un sabor salado
caracteristico, color blanco pajizo y olor propio, libre de aromas rancios o extrafios; también se
exige una textura seca al tacto, sin presencia de viscosidad y la norma indica ademas que el
charqui no debe contener conservantes distintos de la sal y que el envasado debe realizarse en
recipientes de primer uso, limpios, impermeables y resistentes, que no modifiquen las
caracteristicas del producto.

La calidad de la carne seca puede verse influenciada por las condiciones de produccién
y por los cambios bioquimicos generados durante el proceso de secado, los cuales afectan las
caracteristicas sensoriales, microbiologicas y de seguridad del producto, especialmente en
aspectos como la textura, el sabor y la aceptacion del consumidor; ademas, aunque lareduccion
del contenido de agua contribuye a inhibir el crecimiento microbiano y disminuir la presencia
de sustancias nocivas, el secado también puede modificar las propiedades de la carne,
generando preocupacion sobre su consumo frecuente, por lo que resulta importante considerar
la accion de enzimas y microorganismos en la conservacion de sus atributos, asi como la
eficacia del proceso para reducir bacterias peligrosas, motivo por el cual diversas
investigaciones se han enfocado en optimizar la produccion de carnes secas con el fin de
obtener productos mas seguros y de mejor calidad en menor tiempo y con menor esfuerzo
(Mediani et al., 2022).

2.2.2.2. Composicion nutricional del charqui

Segun INACAL, (2026) el charqui se caracteriza por su elevado aporte de proteinas y
minerales, como hierro, zinc y fosforo; ademas, su reducido contenido de grasa, especialmente
cuando se elabora a partir de carne magra, lo convierte en un alimento nutritivo y de prolongada
conservacion, siendo de gran importancia en las zonas rurales altoandinas. En ese contexto,

esta iniciativa permite que el Inacal reafirme su compromiso con la promocion de una cultura
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de calidad y el fortalecimiento de los productos tradicionales peruanos, favoreciendo asi su
posicionamiento tanto en el mercado nacional como internacional.

2.2.2.3. Métodos de elaboracion del charqui

Los productos carnicos deshidratados son alimentos elaborados principalmente a partir
de carne, a los que se pueden incorporar grasa, agua, sal, agentes de curado, especiasy otros
ingredientes complementarios (Mediani etal., 2022a). Tradicionalmente, el charqui es
elaborado cortando la carne en tiras y dejandola secar colgada en ambientes secos, bien
ventilados y con exposicion al sol hasta lograr su deshidratacion; y este proceso podia realizarse
con o sin el uso de sal para mejorar la conservacidony, en algunos casos, se afiadian especias o
se complementaba con un ligero ahumado (Gutiérrez, 2025).

Segun Salvé et al., (2012), el proceso tradicional de elaboracion del charqui andino
comprende una serie de etapas basicas, donde se realiza un corte en la carne en porciones
adecuadas, se aplica la salazon, se expone al secado al sol, y de manera opcional, las piezas
pueden volver a cortarse para facilitar su manipulacion, almacenamiento o comercializacion.

El charqui puede elaborarse tanto a partir de laminas delgadas de carne magra como
utilizando piezas enteras de la canal que conservan el hueso, modalidad conocida localmente
como “charqui completo”, en la cual se elimina una parte de la grasa visible y luego los bloques
musculares se abren cuidadosamente hasta extenderse en una sola ldmina, realizando para ello
cortes profundos que permiten desplegar la carne de manera uniforme (Salva et al., 2012).

2.2.2.4. Cambios fisicoquimicos durante la deshidratacion

Los cambios que se presentan en la carne son debidos a las técnicas de procesamiento
y conservacion, que pueden ser cambios fisicos que afectan la estructura del tejido y las
caracteristicas sensoriales, mientras que los quimicos implican interacciones moleculares
provocadas por tratamientos térmicos, aditivos o almacenamiento, alterando propiedades
organolépticas y nutricionales, como la desnaturalizacion, hidrolisis y gelificacion de proteinas
(Gomez et al., 2020).

2.2.2.5. Factores que alteran la conservacion del charqui

Algunos tipos de charqui, a pesar de presentar una textura suave, pueden tener una
elevada actividad de agua y un alto contenido de grasa, lo que favorece una mayor actividad
microbiana y acelera los procesos de oxidacion (Mamani & Cayo, 2011).

Asimismo, diversos factores externos o ambientales, como la temperatura, la
exposicion a la luz y la disponibilidad de oxigeno, influyen de manera significativa en los

procesos de oxidacion de los lipidos presentes en los productos (Mamani & Cayo, 2011).
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La rancidez de la grasa en la carne deshidratada puede aumentar por el crecimiento de
levaduras y mohos durante el secado y almacenamiento; siendo los principales
microorganismos responsables de este deterioro las especies de FEurotium, Aspergillus,
Penicillium, asi como las levaduras de las de Debaryomyces hansenii y Yarrowia lipolytica
(Hocking, 2014).

2.2.2.6. Importancia del charqui en la conservacion de carnes

El charqui, al ser un producto tradicional conservado por salazén y secado, tiene un
sabor caracteristico y no requiere refrigeracion (Yang et al., 2009). La importanciade la carne
deshidratada, radica en su capacidad de disminuir la actividad del agua y asi evitar el
crecimiento de microorganismos (Kim et al., 2021).

2.2.3. La sal en productos cdrnicos

La sal se encuentra entre los aditivos mas empleados en la industria alimentaria,
principalmente por su bajo costo y por la diversidad de funciones que desempefia (Albarracin
etal., 2011). Es asi como la elaboracién y el procesamiento industrial de muchos alimentos
estan estrechamente relacionados con el uso de la sal de cocina; ademas, en la industria
alimentaria se emplean otros tipos de sales que contienen sodio, utilizadas para cumplir
distintas funciones tecnoldgicas durante los procesos de produccion (Doko et al., 2010).

La sal cumple un papel importante en la carne, ya que no solo se utiliza para dar sabor
a la carne, sino también por su capacidad de deshidratar, lo que contribuye a su conservacién
mediante la reduccion del contenido de agua en la carne (Mediani et al., 2022a). Ademas, el
cloruro de sodio actiia como potenciador del sabor al disminuir la actividad de determinadas
enzimas, las cuales intervienen en el desarrollo de diversos atributos organolépticos
(Albarracin et al., 2011). Por lo que, la adicion de cloruro de sodio (NaCl) a los productos
carnicos favorece su calidad tecnologica (Kyung et al., 2021).

En la Union Europea, los esfuerzos por reducir el contenido de cloruro de sodio en los
productos carnicos responden a la recomendacion de la Organizacion Mundial de la Salud, que
recomienda un consumo maximo diario de 5 g de cloruro de sodio por persona (Jizl et al.,
2025). En los paises desarrollados, la ingesta diaria de sodio oscilaentre 4 y 5 g de NaCl por
persona, superando ampliamente el requerimiento minimo necesario en la dieta de un adulto
(Albarracin et al., 2011).

2.2.3.1. Grados Baumé (°Be) y su aplicacion en salmueras carnicas

Segun Sereno (2015) la escala Baumé es un sistema utilizado para medir la
concentracion de soluciones, creado por el quimico francés Antoine Baumé, donde cada unidad

se expresa en grados Baumé (°B o °B¢€) y permite evaluar distintos tipos de sustancias con un
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mismo instrumento, el aeroémetro, apoyado en tablas especificas, siendo ain empleada en la
produccion de productos como cerveza, vino, miel y acidos concentrados, ademas clasifica la
densidad de las salmueras en fuertes (20 a 25 °B), normales (18 a 20 °B) y débiles (12 a 18
°B), y una vez preparada la solucion con agua, sal y aditivos, su concentracion puede medirse
y ajustarse facilmente anadiendo mads sal o agua seglin sea necesario.

La escala Baumé para liquidos mas ligeros que el agua se basa en el peso especifico
relativo medido a 60°F, donde a menor densidad corresponden mayores grados Baumé,
tomando como referencia que el agua (G = 1,0) equivale a 10 °Bé, y se calcula mediante la
formula: (Hougen et al., 2021).

Grados Baume = 140/ G — 130

Para liquidos més pesados que el agua, la escala Baumé indica que los grados aumentan
conforme incrementa la densidad, estableciendo que el agua equivale a 0 °Bé y permitiendo
determinar valores mayores seglin el peso especifico relativo, usando la formula (Hougen et al.,
2021):

Grados Baumé = 145 — (145 / G)

Los grados Baumé dependen del peso especifico relativo medido a 60°F y pueden
obtenerse de forma directa o mediante calculos, siendo independientes de la temperatura
siempre que las mediciones se corrijan a esa referencia, lo que garantiza resultados

comparables y precisos (Hougen et al., 2021).

2.2.4. Especias saborizantes.

Las especias son partes aromaticas secas de distintas partes de las plantas, como hojas,
semillas, cortezas, raices, rizomas o brotes; los cuales se emplean para mejorar el sabor, aroma
y color de los alimentos, contribuyendo asi a su calidad sensorial (Okpoghono, 2026); también
han sido reconocidas por sus funciones beneficiosas en el campo de la salud y la atencion
médica (Aderonke, 2022).

Estos extractos de origen vegetal son considerados como seguros, lo que respalda su
aceptacion por parte de los consumidores y de las entidades reguladoras, haciendo que los
consideren como alternativas mas adecuadas y confiables para su incorporacion en alimentos,
en comparacion con los compuestos de origen sintético (Mediani et al., 2022a). Ademas de su
uso tradicional en la cocina como potenciadores organolépticos, actualmente se reconoce que
poseen otras funciones beneficiosas en el &mbito de la salud (Okpoghono, 2026).

Las especias se destacan por ser una fuente importante de diversos compuestos

bioactivos, entre ellos flavonoides, carotenoides, esteroles, poliacetilenos, acidos fenolicos,
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aceites esenciales, cumarinas, triterpenoides y monoterpenos, los cuales contribuyen a la
calidad de los alimentos al inhibir el desarrollo de bacterias que alteren su calidad y vida util
(Aggarwal et al., 2025). En este sentido, las investigaciones resaltan cada vez mas la capacidad
de las hierbas y especias para ayudar a prevenir el estrés oxidativo, la inflamacion, las
infecciones bacterianas y diversos trastornos metabolicos, lo que las posiciona como un aporte
valioso en el desarrollo de alimentos funcionales (Ishchenko & Ztotek, 2025). Ademas, estas
sustancias se han utilizado en la conservacion de alimentos y bebidas, principalmente gracias
a la presencia de compuestos fitoquimicos, los cuales permiten reducir y controlar los procesos
de oxidacion lipidica en los alimentos (Embuscado, 2015).

Las especies utilizadas como condimentos concentran sus compuestos aromaticos en
distintos 6rganos vegetales y estos pueden encontrarse en las hojas, como en el romero, la
mejorana, el orégano, la albahaca, la menta y el perejil; en las flores, como el clavo, la lavanda
y el naranjo; en los frutos, como los pimientos, el anis estrelladoy el tamarindo; en las raices,
como la circuma'y el jengibre; en la corteza o ramillas de los arboles, como la canela; en los
bulbos, como el ajo y la cebolla; en las semillas y granos, como el comino, el hinojo, la nuez
moscada y el sésamo; asi como en resinas, como la mirra.

2.2.4.1. Orégano

El orégano es una planta herbacea perenne, también llamada mejorana silvestre (familia
Lamiaceae), que puede alcanzar aproximadamente 80 cm de altura y presenta hojas ovaladas,
de color verde oscuro y aroma caracteristico, asi como flores de tonalidades blancas, rosadas o

moradas, agrupadas en forma de espigas (Kumar et al., 2016).

Fuente: Agro Peru (2022).
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Las plantas de orégano que pertenecen a la familia Lamiaceae, entre ellas Origanum
vulgare L., posee un amplio uso culinario y constituye una fuente natural de agentes
antisépticos y protectores, como su aceite esencial que es rico en timol y carvacrol y estos
compuestos se destacan por sus propiedades antimicrobianas, antioxidantes, antiinflamatorias,
antiangiogénicas y anticancerigenas, lo que hace de sean adecuadas para su aprovechamiento
en el desarrollo de nuevos farmacos y diversos bioproductos (Nurzynska & Walasek, 2025).

Segun Hossein et al., (2025), las propiedades antioxidantes del orégano contribuyen a
preservar la calidad quimica de los alimentos al limitar la peroxidacion lipidica, y estos efectos
se deben a los diferentes mecanismos de accion, entre los que destacan la alteracion de la
membrana celular de los microorganismos, la induccion de estrés oxidativo y la interferencia
en sus procesos metabolicos.

Las especies de orégano de los géneros Origanum y Lippia contienen compuestos
principales como limoneno, B-cariofileno, p-cimeno, alcanfor, linalol, a-pineno, carvacrol y
timol, cuyo contenido varia segun la especie, el clima, la altitud, la época de recolecciony el
estado de crecimiento; ademads, debido al interés por reemplazar aditivos sintéticos en los
alimentos, los extractos de orégano han sido ampliamente estudiados por su capacidad
antioxidante y antimicrobiana frente a microorganismos patdogenos como Salmonella
typhimurium, Escherichia coli y Staphylococcus aureus, contribuyendo asi a la inocuidad,
estabilidad y proteccion de los alimentos contra alteraciones lipidicas, mientras que también se
han reportado efectos antimutagénicos y anticarcinogénicos que sugieren su potencial
aplicacién en la prevencion y tratamiento de enfermedades cronicas como el cancer (Arcila
et al., 2004).

El componente principal del orégano (Origanum vulgare spp.) cultivado en la ciudad
de Tacna, Perti, fue evaluado mediante analisis fisicoquimicos y cromatografia de gases
acoplada a espectrometria de masas, determinandose una densidad especifica de 0,9132 y una
solubilidad en alcohol de 75 mL, mientras que el cromatograma revelé como principales
componentes al 1-4 terpineol con 26,56 %, timol con 18,80 %, y-terpineno con 11,77 %, 2-
careno con 6,53 %, terpineol con 4,08 %, m-cimeno con 3,27 % y carvacrol con 2,24 %, ademas

de otros compuestos presentes en menores proporciones (Arcila et al., 2004).
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2.2.4.2. Huacatay

El huacatay es una planta alta que pertenece a la familia Asteraceae que es utilizada
principalmente como fuente de aceite esencial obtenido de sus hojas, tallos y flores, empleado
en la industria alimentaria como aromatizante (Karimian et al., 2014). Este género Tagetes
agrupa diversas plantas herbaceas que forman parte de la familia Asteraceae y son originarias

de América; de ellas, nueve especies se encuentran en el Pert (Yalta et al., 2023).

Fuente: Agraria, (2015).

Esta planta herbacea anual, de crecimiento erectoy aroma intenso, que puede alcanzar
hasta cerca de 1,8 m de altura, sus hojas son lanceoladas y dentadas, sus flores pequefias de
color amarillo agrupadas en inflorescencias, y frutos secos tipo capsula y se reproduce
facilmente por semillas y se adapta bien a distintos entornos (Ccencho, 2021). Esta planta
presenta multiples propiedades bioactivas, entre las cuales destacan sus efectos
antimicrobianos, antifingicos, insecticidas y acaricidas; (Jena et al., 2024).

En las hojas de Tagetes minuta L. se identificaron 28 compuestos que constituyeron el
74,2 % de la composicion total del aceite esencial, destacandose principalmente el (E)-
ocimenona con 34,8 %, seguido de un derivado no identificado de dimetilvinilcetona con 20,6
%, el (Z)-ocimenonacon 15,9 %, el (Z)-B-ocimeno con 8,3 %, asi como limoneno, (Z)-tagetona
y dihidrotagetona en menores proporciones, mientras que el aceite esencial también presentd
una actividad citotéxica moderada frente a células tumorales de mama MCF-7, registrando una

CI50 de 54,7 + 6,2 pg/mL(Ali et al., 2014).
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En el andlisis de la composicidon quimica de los aceites esenciales de Tagetes elliptica
Sm. y Tagetes minuta L. se identificaron y cuantificaron 26 y 16 compuestos quimicos,
respectivamente, observandose en ambas especies una predominancia de monoterpenos con
61,00 % para Tagetes elliptica'y 50,0 % para Tagetes minuta, mientras que los resultados
mostraron una desviacion estandar inferior al 5 % entre los porcentajes de cada analito en las
columnas empleadas, ademés de identificarse como principales metabolitos bioactivos al -
trans-ocimeno, trans-tagetona, cis-tagetona, f-mirceno y B-cariofileno (Huaraca et al., 2021).
2.2.5. Cambios Fisicoquimicos en Productos Carnicos Secos

Los cambios fisicoquimicos estan asociados a la calidad de la carne seca que esta
determinada por distintos factores, y entre ellos las condiciones en las que se elabora y los
cambios bioquimicos mas relevantes que ocurren a lo largo del proceso de secado (Mediani
et al., 2022a).

Mantener valores bajos de pH es fundamental para prevenir la desnaturalizacion de las
proteinas de la carne; es por ello que, 1os valores del pH en los productos carnicos deshidratados
estan fuertemente influenciados por los métodos de secado empleados (Mediani et al., 2022a)..

En el caso de las muestras comerciales de carne seca, los valores de pH se encontraron
dentro de un rango aproximado de 5,4 a 5,8 (Lim et al., 2012). Un estudio que compard
distintos métodos de secado de cecina de res demostrd que la cecina sometida a secado con aire
caliente presento un pH mas elevado en contraste con el método de secada al sol y a la sombra
(Mediani et al., 2022a).

2.2.5.1. La Oxidacion Lipidica y Estabilidad Durante Secado

La oxidacion lipidica es uno de los indicadores de calidad mas importantes en los
alimentos, y los métodos utilizados para evaluarla se basan en la medicion directa o indirecta
de los compuestos de oxidacion primariay secundaria que se forman durante este proceso
(Abeyrathne et al., 2021).

El proceso de la oxidacion de los lipidos conforma una de las principales causas del
deterioro en los alimentos, debido a que genera cambios indeseables en su calidad, como la
presencia de sabores y olores desagradables, que son cominmente asociados a la rancidez
(Sampaio et al., 2024). Asimismo, la oxidacion de los lipidos provoca cambios importantes
tanto durante la etapa de la coccion y como en el almacenamiento de los alimentos, dando lugar
al desarrollo de rancidez (Mediani et al., 2022a). El sabor rancio es uno de los defectos
sensoriales mas comunes generados por la oxidacion de los lipidos en la carne cruda, y provoca
una disminucion en la calidad sensorial de los productos céarnicos finales (Abeyrathne et al.,

2021).
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La oxidacion lipidica en la carne se inicia tras el sacrificio y continta durante la
maduracidn, el procesamientoy el almacenamiento; suvelocidad depende de factores previos
como el estrés del animal y posteriores al sacrificio esta involucrado el pH, temperatura,
acortamiento en frio y métodos de ablandamiento, también el procesamiento influye
significativamente, incluyendo la calidad de la materia prima, el tipo de coccidn, la molienda,
el uso de aditivos como sal, nitritos, especias, antioxidantes, el envasado y las condiciones de
almacenamiento (Mariutti & Bragagnolo, 2017).

El indice de perdxidos es una herramienta util para evaluar el nivel de oxidacion de
lipidos, grasas y aceites; por ello que, la oxidacion de los lipidos en los alimentos resulta
indeseable, ya que genera sabores desagradables, compuestos toxicos y la pérdida de vitaminas
liposolubles (Dermis et al., 2012).

2.2.5.2. Capacidad de Retencion de Agua
La capacidad de retencion de agua (CRA) describe la habilidad del musculo para mantener agua
incluso bajo presion externa, siendo un pardmetro clave en productos carnicos y pesqueros por su
relacion con la jugosidad, y su determinacion puede realizarse mediante el método de presion en papel
de filtro (Fuentes et al., 2021).

La capacidad de retencion de agua en la carne y sus derivados influye directamente en
su aceptabilidad visual, en la cantidad de peso que se pierde durante el procesamientoy la
coccion, asi como en las caracteristicas sensoriales percibidas al momento del consumo
(Dorothy, 2023).

La capacidad de retencion de agua esta influenciada por diversos factores, entre ellos
los métodos que son utilizados para la extraccion de proteinas, la cantidad de proteinas
presentes, el pH, la temperaturay el equilibrio entre los residuos de aminoacidos con afinidad
hidroéfila e hidroéfoba (Shen et al., 2022). Para mejorar y controlar la capacidad de retencion de
agua en la carne, es importante comprender como influye cada factor del proceso y cudles son
los mecanismos basicos que intervienen; al entender estos mecanismos, el efecto de los factores
bioldgicos y tecnologicos se vuelve mas predecible y muy facil de controlar durante el
procesamiento (Hertog et al., 1997). Asimismo, eesta propiedad es un parametro critico
influenciado por factores genéticos y ambientales que puede optimizarse mediante la seleccion
de alelos especificos en genes reguladores de procesos post-mortem, como PRKAG3 y los
sistemas proteoliticos de la p-Calpaina, siendo la identificacion de estos polimorfismos el paso
fundamental para implementar programas de mejora genética que garanticen una mayor calidad

en el producto final (Leal et al., 2014).
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Segun Fernandez et al., (2013), evidenciaron que la capacidad de retencidén de agua
(CRA) del charqui hidratado presenta un ligero cambio tras el almacenamientoa 15 °C durante
5 meses, evidenciado a través de las pérdidas por presion (%), las cuales disminuyende 13,73
en el mes 0 a 11,67 en el mes 5; este comportamiento indica una mejora en la capacidad de
retencion de agua, ya que menores pérdidas por presion reflejan una mayor capacidad del
producto para retener el agua en su estructura, sugiriendo que el almacenamiento no afecta

negativamente esta propiedad tecnologica, sino que podria favorecerla ligeramente.

2.2.6. Evaluacion sensorial de productos cdrnicos

Los atributos sensoriales, microbioldgicos y la inocuidad de la carne seca también estan
influenciados por las preferencias del consumidor y las preocupaciones relacionadas con la
salud, especialmente en lo referente a la eficacia del proceso de secado para eliminar bacterias
potencialmente peligrosas en estos productos (Mediani et al., 2022a).

Durante la elaboracion de los productos carnicos, las grasas se descomponen por la
accion de enzimas como la lipasa, dando lugar a compuestos precursores del sabor, como los
acidos grasos libres, que posteriormente, sufren procesos de oxidaciéon que originan
compuestos volatiles responsables del desarrollo del sabor caracteristico (Fu et al., 2022).

El sabor salado es un distintivo caracteristico en los productos curados en seco, como
el jamon, el tocino y la cecina, esto debido a que el NaCl cumple un papel fundamental en su
conservacion y en el desarrollo de las caracteristicas de textura que se buscan en estos
productos (Luckose et al., 2017).

Durante la elaboracion de carne deshidratada se incorporan ingredientes no carnicos
como sal, especias, hierbas y diversos aditivos con el fin de mejorar el sabor, las cualidades
sensoriales y la estabilidad del producto, ya que estos componentes también aportan
propiedades antimicrobianas y beneficios para la salud, aunque sus cantidades deben ajustarse
segun el tipo de producto para asegurar su calidad, ademas de que las especias y hierbas
incrementan su valor al contribuir a la vida atil y a sus caracteristicas organolépticas (Mediani
et al., 2022).

La disminucion de compuestos volatiles en el charqui deshilachado puede afectar sus
caracteristicas sensoriales, ya que, aunque la reduccion de hidrocarburos genera pocos cambios
debido a su alto umbral de percepcion, la pérdida de compuestos como aldehidos lineales,
dimetil trisulfuroy 2,3-octanodiona podria provocar modificaciones significativas en su sabor

caracteristico debido a su mayor impacto sensorial (Fernandez et al., 2013).
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2.2.6.1. Pruebas Sensoriales

El andlisis sensorial permite entender de manera objetiva como los consumidores
perciben, aceptan o rechazan un producto, y para esto se utiliza técnicas que evaltian la
percepcion, la cual puede variar con el tiempo y medirse mediante métodos de intensidad
temporal (Marques et al., 2022).

Al inicio, el control de calidad en la industria era realizado por una o pocas personas
mediante evaluaciones sensoriales basicas del proceso y del producto; y con el pasar de los
anos el analisis sensorial se clasifico en dos tipos: analitico, que busca describir y diferenciar
productos, y afectivo, enfocado en la aceptacion del consumidor (Ruiz et al., 2021).

Diversas pruebas sensoriales, tanto convencionales como innovadoras, empleadas para

la evaluacion de alimentos.

Prueba Tipos Subtipos Panelistas (Pregunta?
sensorial
Discriminacion  Siesta nocturna ~ Consumidores (Son diferentes
Analitico en triangulo capacitados los nuevos
duo-trio productos?
Descriptivo Perfil de sabor ~ Mayor formacion/  (En qué se
Semi-formacion / diferencian los
Consumidores nuevos
productos?

Perfil de textura

QDA

Perfilado de
Analitico

libre eleccion

Flash Analisis

descriptivo

Espectro

CATA

FP

RATA

Preferencias o PSP Ingenuo (Qué muestra
Afectivo  eleccion comparativo por prefiere?

pares
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‘ Hedoénico Escalas Ingenuo (Qué te parece la
Afectivo .
heddnicas muestra?

Fuente: (Ruiz et al., 2021)

La seleccion del método de analisis sensorial depende de las caracteristicas del producto
y tiene como finalidad establecer criterios objetivos relacionados con atributos como color,
olor, sabor y palatabilidad, asi como diferenciar pardmetros mediante estandares normalizados;
ademas, la adecuada seleccion de los evaluadores requiere pruebas especificas y un disefio
experimental riguroso, debido a que los panelistas deben ser sujetos objetivos y capaces de
interpretar y discriminar sensaciones utilizando un lenguaje coherente, mientras que estas
interpretaciones pueden contribuir al desarrollo de nuevas normalizaciones que, apoyadas en
medidas instrumentales y métodos estadisticos secuenciales de facil comprension y manejo,
permitan obtener valoraciones mas rapidas y con menor margen de error (Barrera &
Hernandez, 2010).

2.2.6.2. Pruebas analiticas

Las pruebas analiticas ayudan a diferenciar y describir productos, aportando
informacion atil para mejorar su desarrollo; y dentro de estas, las pruebas de discriminacion
son las mas simples y buscan establecer si existen diferencias entre muestras, sin evaluar
atributos especificos; para poder obtener resultados confiables se requiere un nimero adecuado
de evaluadores con cierto entrenamiento y entre las técnicas mas comunes se encuentran la
comparacion por pares, el duo-trio y la prueba triangular, que ayudan a identificar similitudes
o diferencias entre productos (Ruiz & Herrero, 2021).

2.2.6.3. Pruebas Afectivos

Las pruebas afectivas o de aceptacion evaliian cada producto de forma individual,
buscando conocer el nivel de agrado o desagrado del consumidor mediante una escala hedénica
y estos métodos generan datos cuantificables que pueden analizarse estadisticamente y
compararse entre diferentes estudios (Hein et al., 2008). Adema4s, estas pruebas deben contar
con objetivos claros, una metodologia estableciday unos criterios adecuados para seleccionar
a los participantes; esta prueba abarcan requisitos como los lugares de evaluaciény aspectos
como la seleccion de métodos, cuestionarios y herramientas de calificacion (Stone et al., 2021).

La escala hedonica es una herramienta que mide la aceptacion de los evaluadores y la
mas comun es de nueve puntos es la mas utilizada para evaluar la aceptacion de un producto,
con valores que van desde “me disgusta muchisimo” hasta “me gustamuchisimo”y es facil de

aplicar y permite clasificar las preferencias de los consumidores en un continuo de agrado y
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desagrado. A partir de las puntuaciones obtenidas, se calculan promedios de aceptabilidady se
determinan posibles diferencias significativas entre los productos evaluados (Gambaro &

Matthew, 2020).
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2.3. Marco Conceptual
2.3.1. Charqui

El charqui se considera como un producto carnico tropical deshidratada de humedad
intermedia, que presenta aproximadamente un 45 % de contenido de agua y cerca de un 15 %
de sal, lo que le confiere una actividad de agua comprendida entre 0,70 y 0,75 (Biscontini et al.,
1996).

2.3.2. Carne de cuy (Cavia porcellus)

La carne de cuy es apreciada por su agradable sabor y aporta relevantes beneficios
nutricionales, y presentaun elevado contenido de proteinasy hierro, lo que la convierte en una
alternativa alimentaria adecuada para ayudar a la prevencion de la desnutriciény la anemia
(Guevara, 2024).

2.3.3. Especias saborizantes

Las especias son plantas aromaticas que se utilizan como saborizantes naturales, los
cuales se obtienen a partir de distintas partes secas de las plantas y cumplen un papel importante
no solo en la mejora del sabor, sino también como conservantes en alimentos y bebidas
(Okpoghono, 2026).

2.3.4. Orégano
El orégano es una planta aromatica (Origanum vulgare) que presenta un notable potencial como
conservante natural debido a la presencia de compuestos bioactivos de alta eficacia, como el

carvacrol, el timol y el 4cido rosmarinico, lo que favorece su aplicaciéon como un conservante dentro
de la industria alimentaria (Hossein et al., 2025).

2.3.5. Huacatay

La planta de Tagetes minuta, conocido en Perti como huacatay, es una planta de la familia Asteraceae
reconocida por su accidon contra nematodos e insectos, ademas de sus aplicaciones medicinales, ya
que se utiliza como digestivo y tradicionalmente se le atribuyen propiedades antiabortivas (Iannacone

et al., 2017).
2.3.6. La sal

La sal, también conocida como cloruro de sodio, cumple diversas funciones en los
alimentos, debido a que actia como conservante y condimento, que ayuda a mantener el color
y la textura, a controlar los procesos de fermentacion al inhibir el desarrollo de las bacterias,
levaduras y mohos (Doko et al., 2010).
2.3.7. Grados Baumé (°Be)

Los grados Baumé pertenecen a una escala hidrométrica utilizada para medir la

densidad relativa de los liquidos; y en la industria de alimentos y bebidas, esta escala resulta
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especialmente util para estimar la concentraciéon de soluciones, como salmueras y jarabes
azucarados.(Ranjan, 2023).
2.3.8. Rendimiento

El rendimiento es el célculo o analisis que hace referencia a la cantidad de producto
final que se obtiene después de someter una materia prima a un proceso de elaboracion o
transformacion (Cook Articulation Committee, 2015).
2.3.9. Capacidad de retencion de agua

La capacidad de retencion de agua describe la capacidad de la carne para retener tanto
el agua propiay la que se incorpora durante las distintas etapas de manipulacion, como el corte,
la molienda, el prensado, el almacenamientoy el procesamiento térmico (Remiro et al., 2025).
2.3.10. Indice de peréxido

El indice de perdxidos se utiliza para medir la cantidad de oxigeno que se encuentra
quimicamente ligado a los aceites o grasas en forma de perdxidos, especialmente
hidroperoxidos, los cuales se generan como resultado de los procesos de autooxidacion
(Tuomikoski, 2026).
2.3.11. Evaluacion sensorial

El andlisis sensorial evalua las caracteristicas de un alimento o producto como la
textura, el sabor, el gusto, la aparienciay el aroma, aplicando el uso de los sentidos de los
panelistas, con la finalidad de generar la aceptacion o el rechazo de los productos alimenticios

(Ruiz & Herrero, 2021).
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III. HIPOTESIS Y VARIABLES
3.1. Hipotesis de Investigacion
Hipotesis General
Las diferentes concentraciones de sal y especias (huacatay y orégano) influyen en las
caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del charqui de cuy (Cavia porcellus).
Hipotesis Especificas
1. La concentracion de sal y las especias (huacatay y orégano) influye en el rendimiento de
obtencion del charqui de cuy (Cavia porcellus).
2. La concentracion de sal y las especias (huacatay y orégano) afectan en la capacidad de
retencion de agua del charqui de cuy (Cavia porcellus).
3. La concentracion de sal y las especias (huacatay y orégano) influyen en el indice de perdxido
durante el almacenamiento del charqui de cuy (Cavia porcellus).
4. Las diferentes concentraciones de sal y el tipo de especias empleadas (huacatay y orégano)

influyen en las caracteristicas sensoriales del charqui de cuy (Cavia porcellus).

3.2. Identificacion de Variables de investigacion
Variables independientes
e Concentracion de sal (27°Be, 22°Be y 17 °Be)

e Especias (25 g de orégano y 25 g de huacatay)

Variables dependientes
e Rendimiento del charqui
e La capacidad de retencion de agua en el charqui
e El indice de perdxido en el chaqui

e (Caracteristicas sensoriales del sabor y apariencia general del charqui



3.3. Operacionalizacion de Variables
Variables Definicion Tipo de
Definicion conceptual Dimensiones Indicadores Unidad
Variables de estudio operacional variable
Cantidad de sal incorporada al La aplicacion de
_ proceso de salazon, tiene la finalidad las
Concentracion _ ) _ )
de sal de mejorar la conservacion y las concentraciones 17,22y 27 grados Baumé °Be Continua
esa
g caracteristicas sensoriales de la de sal se da en tres
=
% carne,(Dias et al., 2023) niveles.
= - o ——
% Las especias son plantas aromaticas Se aplicardn dos
k= que aportan sabor y aroma intensos tipos de especias
= Especias N o . )
) y se utilizan principalmente como saborizantes en 25 Gramos g categoérica
saborizantes ) .
condimentos o saborizantes polvo de orégano y
(Thibodeaux & Cheramie, 2022). huacatay
o Relacion  entre la cantidad de Diferencia de peso
Rendimiento de o . ) . ) )
. materia prima utilizada y la cantidad en base al charqui 0-100 porcentaje % Continua
obtencion . )
2 de producto final obtenido. obtenido
N
_§ Es la capacidad de la carne para Gramos de g Ho0
=
S Capacidad de  retener su agua propia frente a la Propiedad de Ia agua retenida  retenida/
2,
= retencion de aplicacion de fuerzas externas carne para retener 0-100 por cada 100 100g Continua
agua durante el procesamiento (Szmanko agua bajo presion. gramos de H20
et al., 2021). agua total total
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Miliequivalent
, Medida del grado de oxidacion Contenido de
Indice de es de oxigeno meq
lipidica presente en los productos peroxidos en la 0-100 Continua
peroxido por kilogramo O2/kg
carnicos (Kong & Singh, 2011). grasa del charqui.
de grasa
Es un método de evaluacion basado Los atributos
Puntuacion en
en la percepcion sensorial humana, sensoriales se
Analisis la
cuyos resultados son analizados cuantifican 1-5 Puntos Continua
sensorial aceptabilidad
estadisticamente (Tong & Zhong, mediante una escala
sensorial

2023).

hedoénica.
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IV. MATERIALES Y METODOLOGIA DE INVESTIGACION
4.1. Lugar de investigacion
El presente estudio de investigacion se realizo en el distrito de Sicuani, provincia de
Canchis, departamento del Cusco, durante el periodo comprendido entre enero y noviembre
del afo 2023. Los objetivos planteados se desarrollaron en las instalaciones de:
e Laboratorio de la Escuela Profesional de Quimica UNSAAC.
e Laboratorio de Analisis de Alimentos de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial de
la UNSAAC, Sicuani.
e Laboratorio de Control de Calidad de la Universidad Nacional de San Antonio Abad del Cusco
(UNSAACQ).

o Instalaciones de la Empresa COORPORACION DE ALIMENTOSS ANDINOS S.A.C RUC
20200121231.

4.2.  Tipo, Nivel y Disefio de la Investigacion

La presente investigacion es de tipo experimental aplicada. Es experimental porque se
manipulan de manera controlada las variables independientes (concentracion de sal y tipo de
especia) para observar su efecto sobre las variables dependientes (propiedades fisicoquimicas
y sensoriales). Es aplicada porque su objetivo es generar un producto tangible (charqui de cuy)
y proporcionar una solucidon tecnoldgica concreta a un sector productivo, utilizando
metodologias y recursos disponibles en el medio regional.

4.3. Unidad de Estudio

La unidad de estudio esta constituida por carne de cuy (Cavia porcellus), proveniente
de musculos de las extremidades, acondicionada mediante la reduccién de tejido adiposo
visible, sometida a 6 tratamientos y posteriormente evaluada en sus propiedades fisicoquimicas
y sensoriales.

4.4. Poblacion y Muestra

La poblacion de estudio esta constituida por la totalidad de lotes de carne de cuy que
podrian ser procesados bajo las condiciones establecidas en esta investigacion.

Se trabajoé con una muestra no probabilistica por conveniencia, compuesta por 12
canales de cuy tipo I. La evaluacion sensorial hedonica (prueba afectiva) del charqui de cuy
cocinado se realizé con la participacion de 40 panelistas no entrenados, seleccionados de la
comunidad universitaria, quienes representaron a consumidores con hdbitos de consumo afines

al publico objetivo del producto.
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4.5. Técnicas e Instrumentos para la Recoleccion de Datos

Elaboracion del charqui de cuy

Para la elaboracion del charqui de cuy se desarrolld siguiendo la metodologia
previamente descrita por Pilco etal. (2018) y Chiccalla (2024), a la cual se le adicionaron
algunas modificaciones para este estudio.

El proceso de elaboracion se inici6 con la recepcion de la materia prima (carne de cuy),
proveniente del Centro Experimental de Cuyes Huayllapampa (Cusco). Posteriormente, las
carcasas fueron trozadas, separando las extremidades y el lomo, priorizando las zonas de mayor
masa muscular. Seguidamente, se efectud el deshuesado y desgrasado manual, eliminando 1os
huesos y la grasa superficial con la finalidad de reducir el riesgo de enranciamiento. Luego, la
carne fue cortada en laminas de 0,5 a 1,0 cm de espesor, a fin de garantizar la uniformidad del
proceso; seguidamente, se efectuo el pesaje de las muestras.

A continuacidn, se realiz6 un primer lavado con agua clorada para eliminar impurezas
superficiales y reducir la carga microbiana inicial. Seguidamente, se llevo a cabo la etapa de
salazon por inmersion en salmuera, utilizando seis formulaciones en las que se vario la
concentracion de sal (17° Be = 170 g, 22° Be = 220 gy 27° Be = 270 g). Todas las
formulaciones incluyeron 1000 mL de agua, 15 g de azlicar y 5 g de nitrito de sodio. El agua
fue llevada a ebullicioén para disolver la sal, dejandose enfriar antes de anadir los demads
componentes. Las laminas de carne se sometieron a salazon por inmersion en salmuera durante
28 horas, realizandose una correccion de la concentracion salina a las 14 horas y reacomodos
cada 4 horas para asegurar una difusiéon homogénea.

Finalizada la salazon, las muestras fueron sometidas a prensado mecanico durante 16
horas para eliminar el exceso de humedad; en ese tiempo se efectuaron cambios de posicion
cada 4 horas para garantizar un escurrido uniforme. Posteriormente, se realizé un segundo
lavado sumergiendo en agua clorada fria para retirar el exceso de sal superficial y asi evitar la
cristalizacion en la superficie del producto. Seguidamente, las piezas fueron sometidas a un
proceso de oreado durante 1 hora, seguido de un secado por conveccion natural durante
aproximadamente 140 horas, dejandolas escurrir a la sombra sobre mallas de acero inoxidable
hasta obtener el producto deshidratado.

Finalmente, el producto fue envasado en frascos de polipropileno de alta densidad
(PPAD), en presentaciones de 100 gy 250 g, y almacenado en condiciones adecuadas hasta su

posterior evaluacion.
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4.5.1. Determinacion del rendimiento de charqui de cuy

La determinacion del rendimiento en la obtencion de la carne de cuy para los diferentes
tratamientos se realizard siguiendo la metodologia descrita por Charefeddine, (2023).

Para determinar el rendimiento, se registrd el peso inicial de la carne de cuy fresca
destinada al proceso de deshidratacion, el cual fue comparado con el peso final del producto
obtenido tras las etapas de salazon, prensado y secado. El rendimiento de obtencion se calculd

mediante la siguiente formula:

o Peso del charqui seco
Rendimiento (%) = ( ) X 100
Peso de la carne fresca

4.5.2. Determinacion de la Capacidad de retencion de agua

Para la determinacién de la capacidad de retencion de agua se siguid la metodologia
descrita por Fuentes et al., (2021), donde se prosiguid de la siguiente manera:

El método, utilizado para alimentos, estuvo basado en el prensado con papel filtro. Este
consistid en pesar una muestra conocida (m:) de carne de cuy, la cual fue colocada entre papeles
filtro secos; posteriormente, se aplico una presion de 10 kg entre placas durante 15 minutos
para favorecer la expulsion de agua. Luego, se peso el papel con el agua absorbida (m:2), se
secOy se volvio a pesar (ms). Finalmente, considerando el contenido de humedad de la muestra,
se calculd la capacidad de retencion de agua, expresada como gramos de agua retenida por cada

100 g de agua total, mediante la siguiente ecuacion:

H-ml—(mz—m3))X100
H'm1

CRA=(

Donde:
e m,;=masa de la muestra antes del prensado (g)
e m,=masa del papel filtro después del prensado (g)
e m3=masa del papel filtro seco (g)
e H=fraccion de humedad de la muestra (g de agua/g de muestra)
4.5.3. Determinacion del Indice de peréxido
La determinacion del indice de peroxidos de las muestras se realizo siguiendo el método
oficial descrito por Shin et al. (2019), basado en el método establecido por la AOAC en el
2007.
Se inicid con el pesaje de la muestra de charqui, la cual fue colocada en un matraz
Erlenmeyer previamente limpio y seco. Posteriormente, se adicionaron 10 mL de cloroformo
y 15 mL de 4cido acético glacial, con el fin de lograr una adecuada disolucion de los lipidos

presentes.
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Una vez obtenida una mezcla homogénea, se adiciono 1 mL de una solucion saturada de yoduro
de potasio. Luego, la mezcla se dejé en reposo durante 10 minutos en ausencia de luz, con el
fin de favorecer la liberacion de yodo a partir de los peroxidos presentes.
Transcurrido este tiempo, se agregaron 30 mL de agua destilada, agitando suavemente para
asegurar una mezclauniforme. Posteriormente, la solucion fue titulada con tiosulfato de sodio
0,01 N hasta alcanzar el punto final de lareaccion. Durante la titulacion, se emple6 una solucion
de almidén al 1% como indicador, lo que permiti6 evidenciar el cambio de color caracteristico.

Finalmente, el indice de perdxidos se calculé mediante la siguiente ecuacion:

IP(meq/kg) = (a_Wﬁ x 10

Donde: a es el volumen (mL) de tiosulfato de sodio consumido en la titulacion de la
muestra, b es el volumen (mL) consumido en el blanco, f es el factor de correccion de la
solucion de tiosulfato de sodio y W es el peso de la muestra (g).

4.5.4. Evaluacion de las caracteristicas sensoriales

Las caracteristicas sensoriales del charqui de cuy se evaluaron siguiendo la metodologia
descrita por Lobo et al., (2025), mediante una prueba de aceptacioén que utilizé una escala
hedonica de 5 puntos, tal como se detalla en la Tabla 3. En esta evaluacion participaron 40
panelistas no entrenados, quienes valoraron atributos sensoriales como la apariencia general y
el sabor del producto.

Tabla 2:

Escala Hedonica con 5 puntos

Puntaje  Escala hedonica (calificacion)

1 Me disgusta mucho
Me disgusta
No me gusta ni me disgusta

Me gusta

[V, I N VS N )

Me gusta mucho

4.6. Técnicas de Procesamiento de Informacion

Los resultados del estudio sobre charqui de cuy, elaborado con distintas
concentraciones de sal y especias, fueron analizados utilizando un nivel de significancia de p
< 0,05. Para evaluar el efecto de estos factores sobre las caracteristicas fisicoquimicas
(rendimiento, capacidad de retencion de agua e indice de peroxidos) y sensoriales (sabor y
apariencia), se aplico un analisis de varianza (ANOVA).

A partir de este andlisis estadistico, se procedio a contrastar las siguientes hipotesis.
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a) Hipotesisnula (Ho): La variacion en la concentracion de sal y 1a adicion de especias
saborizantes NO tuvo ningun efecto significativo sobre el rendimiento, la capacidad
de retencidn de agua, el indice de peroxidoy las caracteristicas sensoriales del sabor
y la apariencia general del charqui de cuy (Cavia porcellus).

b) Hipotesis alternativa (H,): La variacion en la concentracion de sal y la adicion de
especias saborizantes SI tuvo un efecto significativo sobre el rendimiento, la
capacidad de retencion de agua, el indice de perdxido y las caracteristicas
sensoriales del sabor y la apariencia general) del charqui de cuy (Cavia porcellus).

4.7. Diseio Experimental

Para el presente estudio se plante6 un disefio de investigacién experimental con un
arreglo factorial 3 x 2, considerando como factores la concentracion de sal (con tres niveles) y
las especias saborizantes (con dos niveles), lo que dio lugar a un total de seis tratamientos, cada
uno con tres repeticiones. Asimismo, se aplico un disefio de bloques completamente al azar
(DBCA) para la evaluacion sensorial, considerando los parametros de apariencia general y
color del charqui.

Los detalles del disefio experimental se presentan en las tablas n°3.

Tabla 3:

Tratamientos aplicados

Concentraciones Concentraciones de sal y
de sal especias
orégano huacatay
17° Be Tl T2
22° Be T3 T4
27° Be TS5 T6

El analisis estadistico se realizo a través de promedios aritméticos, donde el analisis de
varianza (ANOVA) establecio las diferencias significativas al 0.05% en los factores de estudio
de esta investigacion. Del mismo modo se realiz6 las comparaciones de medias Tukey para
poder establecer el nivel de significancia al 0.05%, utilizando un software de analisis

estadistico Minitab 18 y excel.
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V. RESULTADOS Y DISCUSIONES

5.1. Rendimiento de la obtencion de charqui de cuy

Los resultados del rendimiento del charqui de cuy, evaluado bajo diferentes
tratamientos de concentracion de sal y tipo de especia, en condiciones iniciales y durante el
almacenamiento, se presentan en la Tabla 4. Los valores obtenidos en los seis tratamientos
mostraron diferencias estadisticamente significativas (p < 0,05). Las variaciones oscilaron
entre 61,94% y 79,45% en condiciones iniciales, mientras que durante el almacenamiento se
registraron valores entre 61,74% y 79,26%.

Tabla 4:

Rendimiento de Charqui de Cuy

Tratamientos Rendimiento
Condiciones Durante el
iniciales almacenado
X + DS X + DS
T1 79.45 0.01 79.26  0.05
T2 62.03 0.00 61.74 0.01
T3 61.54 0.01 61.29 0.04
T4 61.41 0.01 61.10 0.05
T5 62.01 0.01 61.60 0.35
T6 61.94 0.01 61.74 0.01

En la Figura n.° 2 se presenta la grafica de efectos principales, donde se observa el
comportamiento del rendimiento del charqui de cuy en funcioén de los tratamientos aplicados
en condiciones iniciales, que corresponde al dia 1 de almacenamiento. El tratamiento T1 (17
°Bé¢ de concentracion de sal con orégano) present6 el mayor rendimiento, con un valor de 79,45
%, mientras que el tratamiento T4 (22 °B¢ de sal con huacatay) registré el menor rendimiento,
con 61,41 %. Estos resultados indican que, en las condiciones iniciales de almacenamiento,
una menor concentracion de sal combinada con la adiciéon de orégano favorecié un mayor
rendimiento del producto, mientras que el uso de huacatay y concentraciones mas elevadas de

sal se asociaron con menores rendimientos.
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Figura 2:

Rendimiento del Charqui a un 1 dia de almacenamiento

Grifica de efectos principales para RENDIMIENTO (Dia 1)
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En la Figura n.° 3 se observa la grafica de efectos principales del rendimiento durante
50 dias de almacenamiento, donde se evidencid un comportamiento similar al rendimiento
inicial, aunque con una ligera disminucion en todos los tratamientos. El tratamiento T1 se
mantuvo como el de mayor rendimiento, mientras que el tratamiento T4, correspondiente a una

concentracion de 22 °Bé de sal con huacatay, presento los valores mas bajos.
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Figura 3:
Rendimiento del Charqui a un 1 dia de almacenamiento

Grafica de efectos principales para 50 Dias de almacenamiento
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Los resultados del rendimiento del charqui oscilaron entre 61,10 % y 79,45 % al inicio
y entre 61,10 % y 79,26 % durante el almacenamiento. Estos valores son superiores a los
reportados por Prieto (2013) (42,6 % en oveja 'y 30,5 % en cabra) y Bejarano (2024) (55,35 %
en alpaca), evidenciando un mayor contenido de agua
Este comportamiento del rendimiento se explica principalmente por el grado de
deshidratacion alcanzado durante el proceso, lo que indica una menor pérdida de masa y, por

ende, una mayor retencion de humedad en el producto final; en este contexto, la concentracion
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de sal también influyd en la pérdida de agua, ya que niveles més elevados favorecieron una
mayor deshidratacion, disminuyendo el rendimiento, mientras que condiciones de secado
menos intensas contribuyeron a mantener valores mas altos.
5.2. Capacidad de retencion de agua en el charqui de cuy

Los resultados obtenidos de la capacidad de retencion de agua del charqui de cuy, los
cuales fueron evaluados en diferentes concentraciones de sal y dos tipos de especias, se
presentan en latabla 5. Estos resultados muestran que existen unas diferencias estadisticamente
significativas entre los tratamientos analizados (p < 0.05); estas variaciones obtenidas en la
capacidad de retencion de agua oscilaron entre 97.89% y 99.15%, donde el tratamiento T6
presentd el valor mas alto con un 99.15 %, mientras que el tratamiento TS mostro el valor mas
bajo de 97.89 %.

Tabla S:

Capacidad de Retencion de Agua en el Charqui

TRATAMIENTOS Capacidad de retencion

de agua
T1 98.75 0.1
T2 98.87 0.1
T3 98.14 0.0
T4 98.72 0.1
T5 97.89 0.1
T6 99.15 0.1

En la figura n.° 4 se muestra el comportamiento de la capacidad de retencion de agua
del charqui de cuy en funcién de los tratamientos aplicados. El tratamiento T6, correspondiente
a una concentracionde 27 °Bé de sal con huacatay, presento el valor mas alto de capacidad de
retencion de agua (99,15 %), mientras que el tratamiento TS5, correspondiente a 27 °Bé de sal
con orégano, presento el valor mas bajo (97,89 %).

En los tratamientos con 17 °B¢ de sal, se observo que el tratamiento T2 (con huacatay)
presento una ligera mayor capacidad de retencioén de agua en comparacion con el tratamiento
T1 (conorégano), lo que sugiere que el tipo de especia influye en esta propiedad. Por otro lado,
el tratamiento T4 (22 °Bé de sal con huacatay) mostr6 un valor superior respecto al tratamiento
T3 (con orégano), manteniendo la misma tendencia. Estos resultados evidencian que tanto la

concentracion de sal como el tipo de especia influyeron en la capacidad de retencion de agua,
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siendo el huacatay el que presenté mayores valores, especialmente en concentraciones mas
altas de sal.

Figura 4:

Capacidad de Retencion de Agua en el Charqui

Grifica de efectos principales para CRA
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Los resultados de la capacidad de retencion de agua, que alcanzaron valores promedio
entre 97,89 % y 99,15 %, fueron superiores a los reportados por Guevara (2024) quien obtuvo
valores entre 4.40 % y 31.95 % en carne fresca de cuy. Asimismo Honorio (2017) también
reporto valores desde 90 % hasta 38 % durante el almacenamiento en refrigeracion, mientras
que Vargas (2025) registro un valor de 90,10 % en carne de cuy bajo diferentes sistemas de
alimentacion. Del mismo modo, estos resultados difieren de los reportados por Arteaga et al.,

(2025), quienes mostraron valores mucho mas bajos. Estas diferencias podrian deberse



52

principalmente a las condiciones de procesamiento aplicadas, como el uso de sal, el secado y
las especias, que favorecen una mayor retencion de agua en el producto final.

Segun Mariutti & Bragagnolo, (2017) la adicion de sal en productos carnicos favorece
laretencion de aguay potencia el sabor al afectar la actividad enzimatica. En este sentido, Kang
etal., (2021), indicaron que el NaCl cumple una funcién importante en productos carnicos
emulsionados, ya que favorece la solubilizacion de proteinas, lo que contribuye a incrementar
la capacidad de retencion de agua y de aceite en el gel, mejorando asi el rendimiento, l a textura
y la vida util del producto.

5.3. lIndice de peréxido en el charqui de cuy

En la tabla n°6 se muestran los resultados del indice de peréxidos (IP) del charqui de cuy, evaluados
bajo diferentes concentraciones de sal y tipos de especia. Los valores obtenidos en los tratamientos
presentaron diferencias estadisticamente significativas (p < 0,05). En el dia 1, el indice de peroxidos
oscild entre 0,18 y 0,51 meq/kg; sin embargo, a los 50 dias de almacenamiento estos valores se
incrementaron, alcanzando rangos entre 2,94 y 4,62 meq/kg.

Tabla 6:

Indice de Peréxido en el Charqui

TRATAMIENTO DIA 1 DIA 50
T1 046 0.01 3.83 0.02
T2 0.32  0.02 3.44 0.01
T3 0.25 0.02 4.62 0.01
T4 0.18  0.01 2.94 0.02
T5 0.51 0.02 3.62 0.02
T6 0.36 0.02 3.83 0.01

En la figura n® 5 se presenta el grafico de efectos principales del indice de peroxidos
correspondiente al primer dia de almacenamiento, donde se observa el comportamiento de la
oxidacion inicial de las muestras en funcion de la concentracion de NaCl y el tipo de especia
utilizada. Los valores mas altos del indice de peroxidos se registraron en el tratamiento T5 (27
°B¢ de sal con orégano), alcanzando 0,51 meq/kg, seguido del tratamiento T1 (17 °Bé de sal
con orégano). Por otro lado, se observo una disminucion en los valores del indice de peroxido
en el tratamiento T4 (22 °Bé de sal con huacatay), el cual presento el valor mas bajo (0,18
meq/kg).

Estos resultados indican que tanto la concentracion de sal como el tipo de especia

influyeron en la estabilidad oxidativa del charqui desde el inicio del almacenamiento. En
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particular, el tratamiento con huacatay mostré menores niveles de perdxidos en comparacion
con el orégano.
Figura 5:

Indice de Peroxido a unl dia de almacenamiento

Grafica de efectos principales para IP (DIA 1)
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En la Figura n°6 se presenta el grafico de efectos principales del indice de peroxidos
(IP) después de 50 dias de almacenamiento, donde se observa el comportamiento de la
oxidacion lipidica en funcion de la concentracion de sal y el tipo de especia. Los valores mas
altos del indice de peroxidos se registraron en el tratamiento T3 (22 °Bé de sal con orégano),

alcanzando 4,62 meq/kg. Por otro lado, el tratamiento T4 (22 °B¢ de sal con huacatay) presentd
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una disminucidn significativa en la formaciéon de peroxidos, registrando valores mas bajos
(2,94 meq/kg).

Estos resultados indican que tanto la concentracion de sal como el tipo de especia
influyeron en el indice de perdxidos a los 50 dias de almacenamiento, destacando el tratamiento

T4, en el cual el huacatay mostré mayor estabilidad oxidativa en comparacion con el orégano
Figura 6:
indice de peroxido del charqui a los 50 dias de almacenamiento
Grifica de efectos principales para IP (DIA 50)
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Los resultados del indice de peroxidos en la presente investigacion oscilaron entre 0,18

y 0,51 meq Oz/kg en el dia 1, incrementandose hasta valores entre 2,94 y 4,62 meq O2/kg a los
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50 dias de almacenamiento. Estos valores fueron inferiores a los reportados por Vilca, (2009),
quien registro valores entre 4,78 y 8,28 meq O-/kg en diferentes condiciones de procesamiento
y almacenamiento del charqui de alpaca. Asimismo, se observo un incremento progresivo del
indice de peroxidos durante el almacenamiento; sin embargo, los valores obtenidos se
mantuvieron por debajo de los reportados en dicho estudio, lo que sugiere una menor oxidacion
lipidica del charqui.

Segun Mariutti & Bragagnolo, (2017) las altas concentraciones de sal pueden influir en
la oxidacion de los lipidos, provocando alteraciones indeseables en el color y el sabor, lo que
reduce la vida util del producto.

5.4. Analisis sensorial del sabor y apariencia general

En la tabla n®7 se presentan los resultados del analisis sensorial del charqui en cuanto
al sabor y la apariencia general. Para el atributo sabor, los valores oscilaron entre 2,96 y 4,10,
mientras que para la apariencia general se registraron valores entre 3,16y 3,48 en los diferentes
tratamientos evaluados. Estos resultados indican que tanto la concentracion de sal como el tipo
de especia presentaron efectos estadisticamente significativos sobre la aceptacion sensorial del
charqui por parte de los panelistas (p < 0,05).

Tabla 7:

Andlisis sensorial del sabor y apariencia general del charqui de cuy

TRATAMIENTO APARIENCIA
SABOR
GENERAL
T1 296 0.01 3.16 0.02
T2 3.31 0.01 3.33 0.01
T3 3.63 0.02 3.32 0.01
T4 4.10 0.01 3.48 0.01
T5 3.61 0.01 3.37 0.01
T6 3.75 0.02 3.43 0.02

5.4.1. Sabor del charqui del cuy

En la Figura n°7 se presenta el grafico de efectos principales para la aceptacion del
sabor, el cual muestra el comportamiento de este atributo en funcidn de la concentracion de sal
y el tipo de especia utilizada. Los mayores valores de aceptacion del sabor se registraron en el
tratamiento T4 (22 °B¢ de sal con huacatay), donde se alcanzo6 una puntuacion maximade 4,10.

En contraste, el tratamiento T1 (17 °Bé de sal con orégano) present6 los valores mas bajos de
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aceptacion, con un puntaje de 2,96. Estos resultados indican que tanto la concentracion de sal
como el tipo de especia influyeron en la aceptacion del sabor por parte de los panelistas.
Figura 7:

Analisis sensorial del sabor del charqui de cuy
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5.4.2. Apariencia del chaqui de cuy

En la figura n®8 se presenta el grafico de efectos principales para la apariencia general
del charqui, donde se observa el comportamiento de este atributo en funcion de la
concentracion de sal y el tipo de especia utilizada. Los puntajes mas altos de apariencia general
se registraron en el tratamiento T4 (22 °B¢ de sal con huacatay), alcanzando una puntuacion
de 3,48. Por otro lado, el tratamiento T1 (17 °Bé de sal con orégano) presentd el menor puntaje
(3,16). En relacion con los tratamientos, el uso de huacatay mejoro la aparienciadel producto

en comparacion con el orégano en todos los niveles de sal, destacando especialmente en la
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concentracion de 22 °Bé. Estos resultados indican que tanto la concentracion de sal como el
tipo de especia influyeron en la apariencia del charqui, siendo la combinacion de huacatay con
22 °B¢ la que proporciond caracteristicas visuales mas atractivas.

Figura 8:

Analisis sensorial de la apariencia general del charqui de cuy

Grafica de efectos principales para APARIENCIA GENERAL
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En esta investigacion, el atributo sabor varié entre 2.96 y 4.10, mientras que la
apariencia general se encontré entre 3.16 y 3.48. Estos resultados son similares a los reportados
por Chiccalla, (2024), quien sefialé que una concentracion intermedia de sal (20 % de NaCl)
favoreci6 la aceptacion sensorial de su producto, tanto en sabor como en apariencia. Por otro
lado, los valores obtenidos fueron menores en comparacion con los reportados por Gutiérrez,

(2025), quien registré mayores niveles de aceptacion sensorial en carne procesaday secada a
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40 °C, asi como a los obtenidos por Bejarano (2024), donde la carne de res secada bajo sombra
con salado humedo alcanz6 un puntaje de 6,38 en aceptabilidad sensorial;. De manera similar,
Vargas, (2025), obtuvo puntuaciones mas altas en la escala hedonica, lo que indica una mejor
aceptacion del producto bajo condiciones controladas.

En conjunto, estos resultados indican que el producto evaluado presenta una
aceptabilidad adecuada; sin embargo, estas diferencias pueden explicarse por las condiciones
empleadas durante el procesamiento, tales como el tipo de carne utilizada, el nivel de sal, el
método y tiempo de secado, asi como la incorporacion de marinados o aditivos; todos estos
factores influyen directamente en la percepcion sensorial, lo que en el presente estudio podria
haber reducido la intensidad del sabor y la apariencia del producto final.

5.5. Analisis proximal a la muestra en 50 dias de almacenamiento

Los resultados del analisis quimico proximal de la muestra ganadora del analisis
sensorial se muestran en la Tabla n® 8. En ella se observa que el charqui de cuy correspondiente
al tratamiento T4, elaborado con una salmuera de 22 °Be y saborizado con huacatay molido,
present6 una composicion de 70.60 % de proteina, 14.61 % de grasa, 6.60 % de cenizasy 4.19
% de humedad.

Tabla 8:

Composicion Proximal de la Carne de Cuy

Componente Porcentaje (%)
Humedad 4.19
Proteina 70.60
Grasa 14.61
Ceniza 6.60
Fibra Bruta 1.21
Carbohidratos 4.00

Los resultados obtenidos de la composicion proximal del Charqui de cuy presentan una
diferencia en cuanto al contenido de humedad, el valor obtenido en esta investigacion fue de
4.19% y es ligeramente inferior al reportado por Chiccalla (2024), quien reporto valores entre
4.24%y 6.88% en charqui de cuy bajo diferentes concentraciones de NaCl y tiempos de secado.

Para el contenido de proteina, el charqui de cuy alcanzo valores de 70.60%, el cual es
considerablemente superior al reportado por Chiccalla (2024), quien reporto valores cercanos
a 19.14% y 19.17% en charqui de cuy. Asimismo, estos valores son mucho mayores que los

reportados por Flores et al. (2015), quienes encontraron un contenido proteico maximo de
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19.1% en carne frescade cuy. En cuanto al contenido de grasa, el valor obtenido de 14.61% es
superior al reportado por Chiccalla (2024), quien encontro6 valores cercanos a 3.64% a 3.66%,
asi como también mayor que el reportado por Flores et al. (2015), quienes registraron
aproximadamente 7.6% en carne fresca.

En comparacién con lo reportado por Prieto (2013) muestran diferencias en cuanto al
contenidos de proteina de 56 % en ovejay 66,3 % en cabra, con humedades de 7,6 % y 8,05
%, respectivamente, mientras que Bejarano (2024) obtuvo 50,58 % de proteina, 1,50 % de
grasa, 29,23 % de cenizas y 12,76 % de humedad en charqui de alpaca.

La wvariacion en la composicion del charqui de cuy se estaria influenciado
principalmente al proceso de salmuera y secado, los cuales reducen la humedad y concentran
los nutrientes como proteinas y grasa, debido al efecto osmético de la sal que favorece la
pérdida de agua del tejido y aumenta la proporcidén de sélidos; ademas, el huacatay puede
contribuir ligeramente a la estabilidad del producto, mientras que las diferencias observadas
frente a otros estudios se explican por las condiciones de procesamiento, el tiempo de secado
y el tipo de materia prima utilizada.

5.6.  Analisis microbiologico del charqui de cuy

En la tabla n°9 se presentan los resultados del anélisis microbiologico del charqui de
cuy, realizado en la muestra que obtuvo el mayor puntaje en la evaluacion sensorial,
correspondiente al tratamiento T4, el cual empled una concentracion de 22% de NaCl y
huacatay.

Tabla 9:
Analisis Microbiologico del Charqui de Cuy

Ensayo Unidad Resultados

Clostridium perfringens ufc/ g <10

(recuento estandar en placa estimado)

Staphylococcus aureus (recuentoenplaca ufc/ g <10
estimado)
Deteccion de Salmonella en 25¢g Ausencia/presencia Ausente

Los resultados obtenidos del analisis microbiologico del charqui de cuy mostraron
niveles muy bajos de Clostridium perfringens y Staphylococcus aureus, con valores inferiores
a 10 UFC/g; asimismo la ausencia de Salmonellaen 25 g de muestra. Estos resultad os reflejan

que el producto de charqui presenta buenas condiciones sanitarias y es apto para el consumo.
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En contraste el anélisis que realizo Chiccalla (2024), reportd presencia de Salmonella
y mayores recuentos microbianos en condiciones de baja salinidad y menor secado, los
resultados del presente estudio evidencian ausencia de patdogenos y recuentos minimos, lo que

indica que el uso de 22% de NaCl con huacatay fue efectivo para inhibir el crecimiento

microbiano.
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CONCLUSIONES

Se logro determinar que el rendimiento del charqui de cuy estuvo influenciado por la
concentracion de sal y el tipo de especia utilizada (orégano y huacatay). El mayor
rendimiento (79.45%) se obtuvo con la menor concentracion de sal con 17°Be en
combinacion con orégano, destacando tanto en las condiciones iniciales como durante
el almacenamiento. Estos resultados mostraron que niveles mas bajos de sal favorecen
una mejor conservacion del peso del producto, contribuyendo asi a un mayor
rendimiento.

Se logré determinar la capacidad de retencion de agua, la cual fue elevada en todos
los tratamientos evaluados. Se demostré que la concentracion de sal y el tipo de
especia (oréganoy huacatay) influyen en la capacidad de retencion de agua, resaltando
el uso del huacatay en concentraciones mas altas de sal. En este sentido, el tratamiento
T6 correspondiente a las concentraciones de 27°Be con huacatay presentd el mayor
valor de retencion de agua.

El indice de perdxidos aumentd con el tiempo de almacenamiento, pasando de valores
entre 0.18 y 0.51 meq/kgen el dial a2.94 y 4.62 meq/kg a los 50 dias, lo que indica
que hubo oxidacion en las muestras, pero el tratamiento T4 correspondientes a las
concentraciones de 22°Be de sal con huacatay presentd los valores mdas bajos,
indicando una mayor estabilidad oxidativa, lo que sugiere un efecto antioxidante del
huacatay en combinacion con la sal.

En la evaluacion sensorial, tanto el sabor como la apariencia estuvieron influenciados
por la sal y la especia. El tratamiento T4 correspondiente a la concentracion de 22°Be
de sal con huacatay, obtuvo los mayores puntajes en sabor (4.10) y apariencia general

(3.48), siendo el tratamiento con mayor aceptacion por los panelistas.
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RECOMENDACIONES

Dado el caracter exploratorio de la investigacion sobre el tipo de carne para elaborar

charqui, se sugiere lo siguiente.

Se recomienda realizar estudios futuros que evaltien el uso de diferentes saborizantes
naturales en la elaboracion de charqui de cuy, con la finalidad de desarrollar productos
con potencial funcional y mayor valor agregado.

Realizar estudios que incluyan el anélisis de los compuestos volatiles, lo que permitiria
caracterizar de manera mas precisa el perfil aromaticoy su influencia en la aceptacién
sensorial del producto

Incluir en una investigacion futura variables en la circulacidon del aire en el secado, tipo
de envase en el almacenamiento.

Analizar la rancidez utilizando sustancias reactivas al acido tiobarbutirico TBA y otros
métodos como espectroscopia, con el fin de determinar la calidad oxidativa del
producto.

Estudiar la elaboracion de charqui con determinados cortes, sexo del animal, edad, raza
de animal, ya que estas variables pueden afectar significativamente la composicion y

calidad final del charqui.
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ANEXOS



Anexo A:

Matriz de consistencia

Problemas

Objetivos

hipotesis

Variables

Metodologia

(Como influyen las
diferentes
concentraciones de sal
y las especias
saborizantes en el
rendimiento de
obtencion del charqui
de cuy (Cavia

porcellus)?

Determinar el
rendimiento de
obtencion del charqui
de cuy (Cavia
porcellus) elaborado
con diferentes
concentraciones de sal
y especias

saborizantes.

La concentracion de
sal y las especias
saborizantes influye en
el rendimiento de
obtencion del charqui
de cuy (Cavia

porcellus).

(Cual es el efecto de la
concentracion de sal y
las especias
saborizantes en la
capacidad de retener
de agua en el charqui
de cuy (Cavia

porcellus)?

Evaluar el efecto de la
concentracion de sal y
las especias
saborizantes en la
capacidad de retener de
agua en el charqui de

cuy (Cavia porcellus).

La concentracion de
sal y las especias
saborizantes influyen
la capacidad de
retencion de agua del
charqui de cuy (Cavia

porcellus).

Variables independientes

e Concentracion de sal
(27°Be, 22°Be y 17 °Be)

e [Especias saborizantes en
25 g (oréganoy
huacatay)

Variables dependientes

e Rendimiento del charqui

e La capacidad de retener
agua en el charqui

e El indice de perdxido en
el chaqui

e Caracteristicas
sensoriales del sabor y
apariencia general del

charqui

Tipo de investigacion:

experimental

Nivel de investigacion:

Aplicativo
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(Cual es el efecto de la
concentracion de sal y
las especias en el
indice de peroxido al
final del proceso y
durante el
almacenamiento en el
charqui de cuy (Cavia

porcellus)?

Evaluar el efecto de la
concentracion de sal y
las especias
saborizantes en el
indice de perodxido al
final del proceso y
durante el
almacenamiento en el
charqui de cuy (Cavia

porcellus).

La concentracion de
sal y las especias
saborizantes influyen
en el indice de
peroxido durante el
almacenamiento del
charqui de cuy (Cavia

porcellus).

([ Qué caracteristicas
sensoriales del sabor y
la apariencia general
del charqui de cuy
segun la concentracion
de sal y las especias
saborizantes

empleadas?

Evaluar las
caracteristicas
sensoriales del sabor y
apariencia general del
charqui de cuy (Cavia
porcellus) segin la
concentracion de sal y
las especias

saborizantes.

Las caracteristicas
sensoriales del sabor y
la apariencia general
del charqui de cuy
presentan cambios en
funcién de la
concentracion de sal y
de las especias

saborizantes utilizadas.
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Anexo B: Datos estadisticos

Analisis de varianza para el rendimiento a 1 dia de almacenamiento

Fuente GL SCAjust. MC Ajust. Valor F Valor p
Modelo 5 777.474  155.495 2949321.32  0.000
Lineal 5 777.474  155.495 2949321.32  0.000
TRATAMIENTO 5 777.474  155.495 2949321.32  0.000
Error 12 0.001 0.000
Total 17 777.475

Analisis de varianza a los 50 dias de almacenamiento

Fuente GL SCAjust. MC Ajust. Valor F  Valor p
Modelo 5 789.663  157.933 7659.22  0.000
Lineal 5 789.663  157.933 7659.22  0.000
TRATAMIENTO 5 789.663  157.933 7659.22  0.000
Error 12 0.247 0.021
Total 17 789.910

Analisis de varianza para la capacidad de retencion de agua

Fuente GL SCAjust. MC Ajust. Valor F  Valor p
Modelo 5 3.37339  0.674678  94.21 0.000
Lineal 5 3.37339  0.674678  94.21 0.000
TRATAMIENTO 5 3.37339  0.674678  94.21 0.000
Error 12 0.08593  0.007161
Total 17 3.45933

Analisis de varianza para el indice de peréxido a los 1 dias de almacenamiento

Fuente GL SCAjust. MC Ajust. Valor F Valor p
Modelo 5 0.232578 0.046516 178.14  0.000
Lineal 5 0.232578 0.046516 178.14  0.000
TRATAMIENTO 5 0.232578 0.046516  178.14  0.000
Error 12 0.003133 0.000261

Total 17 0.235711
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Analisis de varianza para el peroxido a los 50 dias de almacenamiento

Fuente GL SCAjust. MC Ajust. Valor F Valor p
Modelo 5 4.60356  0.920712  4603.56 0.000
Lineal 5 4.60356  0.920712  4603.56 0.000
TRATAMIENTO 5 4.60356  0.920712  4603.56 0.000
Error 12 0.00240  0.000200
Total 17 4.60596

Analisis de varianza para el analisis sensorial de sabor

Fuente GL SCAjust. MC Ajust. Valor F  Valor p
Modelo 5 2.27672  0.455344  2384.00 0.000
Lineal 5 2.27672  0.455344  2384.00 0.000
TRATAMIENTO 5 2.27672  0.455344  2384.00 0.000
Error 12 0.00229  0.000191
Total 17 2.27901

Analisis de varianza para el analisis sensorial en la apariencia general

Fuente GL SCAjust. MC Ajust. Valor F  Valorp
Modelo 5 0.188862 0.037772  228.23 0.000
Lineal 5 0.188862 0.037772  228.23  0.000
TRATAMIENTO 5 0.188862 0.037772  228.23  0.000
Error 12 0.001986 0.000165

Total 17 0.190848




Anexo C: Panel fotografico

ILUSTRACION N° 1: Recepcion y lavado de la muestra

Recepcion de Carcaza de la carne de cuy

en cuerpo entero.

Proceso de lavado y eviscerado de la

carcasa de cuy en cuerpo entero.
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ILUSTRACION N° 02: PESADO CUY

80

Balanza para el pesado de cuy. Pesado de la primera Carcaza de cuy

completo con visceras.

Segundo ejemplar de pesado de carcaza de

cuy, con muestra de 978 gr.




ILUSTRACION 03: SELECCION DE CUY

81

Eviscerado de las 24 muestras de carcaza

de cuy.

Seleccion de muestras de cuy con

defectos.

Separacion de cabezas y patas de los cuyes

para la investigacion.

Separacion de cabezas y patas de los cuyes

para la investigacion.




ILUSTRACION DE N°04: CORTE Y LIMPIZA DE GRASA DE CUY

Deshuesado y desangrado.

Desgrasado de la carcasa de cuy.

Muestras de cuyes ya desgrasados.

Muestra de cuy sin grasa.
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ILUSTRACION N° 05: LAVADO DE CUY

&3

Muestra de cuyes desgrasados.

Lavado de cuyes ya desgrasados.

Lavado de cuyes ya desgrasados.

Tercer lavado a chorro de cuyes ya

desgrasados.




ILUSTRACION N° 06 CORTE Y DESHUESADO DE CUY

Separacion de musculos, tendones y otros.

Separacion de musculos, tendones y otros.
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ILUSTRACION N° 07 PESADO DE CUY DESPUES DE CORTE

&5

Pesado de cuyes en laminas.

Pesado de cuy en laminas deshuesado.

Pesado de cuy en laminas deshuesado.

Pesado de cuy en laminas deshuesado.




ILUSTRACION N° 08: PREPARACION DE MUESTRA

Preparacion de insumos para salmuera o

salazon.

86

Preparacion de saborizantes de huacatay y

orégano en polvo.

Muestra del saborizante de Huacatay.

Muestra de Sal para el proceso de

salmuera.




ILUSTRACION N° 09 Proceso de salmuera

Preparacion de salmuera con saborizante “

de orégano.

87

Colocacion de laminas de cuy al preparado

de salmuera.

Laminas dentro del preparado de

salmuera.

Fotografia de las 06 muestras saborizadas

con huacatay y orégano en salazén, en

LI DS T B




ILUSTRACION N° 10: PRENSADO

88

Muestra de cuy sumergidas en salmuera

por varias hrs.

Colocacion de muestras de cuy en

salmuera para el proceso de prensado.

Segunda colocaciéon de muestras de cuy en

salmuera para el proceso de prensado.

Muestras de cuy en salmuera ya colocados

en lamina para el proceso de prensado




Etapa de laminado para el proceso de

prensado.

Etapa de laminado para el proceso de

prensado.

de prensado.

Ultima etapa de laminado para el proceso
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ILUSTRACION N° 11 SECADO

90

Ubicacion de carne deshidratada en un

secador solar.

Medicion de humedad (hidrémetro).

Muestras de secado solar de cuy

Ubicacion de carne deshidratada en un

secador solar.




Muestras de charqui en el secador solar.

Muestras de charqui en el secador solar. Se

observan seis muestras.
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ILUSTRACION N° 12: Pesado de agua para CRA

Pesado de agua para sumergir la muestra

de cuy.

Pesado de agua para sumergir la muestra

de cuy.
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Muestra de lamina (charqui) de cuy
sumergido en agua para obtencion del
CRA (primera muestra)

Muestra de lamina (charqui) de cuy
sumergido en agua para obtencion del
CRA (segunda muestra)

Pesado de agua para sumergir la muestra

de cuy.

Muestra de lamina (charqui) de cuy
sumergido en agua para obtencion del
CRA (tercera muestra)
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Pesado de agua para sumergir la muestra

de cuy.

Muestra de lamina (charqui) de cuy sumergido

en agua para obtencion del CRA (cuarta

Pesado de agua para sumergir la muestra

de cuy.

Muestra de lamina (charqui) de cuy
sumergido en agua para obtencion del

CRA (quinta muestra)




Total, de muestras de ldmina (charqui) de
cuy sumergido en agua para la obtencion

de CRA.
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ILUSTRACION N° 13: Secado de la muestra

Secado de la muestra de cuy luego de

sumergir este en agua. (primera muestra)

95

Secado de la muestra de cuy luego de

sumergir este en agua. (primera muestra)

Secado de la muestra de cuy luego de

sumergir este en agua.

Secado de la muestra de cuy luego de

sumergir este en agua. (segunda muestra)
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Secado de la muestra de cuy luego de

sumergir este en agua. (segunda muestra)

Secado de la muestra de cuy luego de

sumergir este en agua. (tercera muestra)

Secado de la muestra de cuy luego de

sumergir este en agua. (cuarta muestra)




Pesado en laminado de la muestra de

charqui de cuy (muestra 02)

Fotografia de la segunda muestra de

charqui de cuy.
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Pesado en laminado de la muestra de

charqui de cuy (muestra 04)

Fotografia de la cuarta muestra de charqui

de cuy.

Pesado en laminado de la muestra de

charqui de cuy (muestra 05)

Fotografia de la quinta muestra de charqui

de cuy.




Pesado en laminado de la muestra de

charqui de cuy (muestra 06)

Fotografia de la sexta muestra de charqui

de cuy.

Muestra completa de charqui de cuy.
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ILUSTRACION N° 14: Muestra total del producto final

Primera muestra total del producto

(charqui de cuy)

Segunda muestra total del producto

(charqui de cuy)

Cuarta muestra total del producto (charqui

de cuy)

Quinta muestra total del producto (charqui

cuy)




Sexta y tltima muestra del producto final

(charqui de cuy)
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Otros
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