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Resumen

Introduccion

La creciente preocupacion por una alimentacién saludable ha incrementado la demanda de productos
carnicos con menor contenido de grasa, sodio y aditivos, sin sacrificar el sabor ni la aceptacion del
consumidor. En este contexto, la reformulacion de embutidos con mejor perfil nutricional se ha vuelto
relevante en la industria alimentaria. La carne de conejo surge como una alternativa atractiva por ser magra,
rica en proteinas de alta calidad y con un perfil lipidico favorable, destacando su alto contenido de acidos
grasos insaturados.

Objetivo

El presente estudio tuvo como objetivo elaborar un embutido tipo chorizo utilizando carne de conejo como
sustituto parcial o total de la carne de cerdo, y evaluar su aceptabilidad sensorial.

Métodos

Se prepard un chorizo empleando carne de conejo. Posteriormente, se realizé una prueba afectiva con 32
jueces no entrenados, quienes evaluaron los atributos de agrado general, color, aroma, sabor y textura.

Resultados y conclusiones

El chorizo elaborado obtuvo calificaciones similares a las de un chorizo comercial en los atributos de color,
sabor y aroma. Sin embargo, la textura recibié una puntuacion ligeramente inferior, posiblemente debido al
bajo contenido de grasa de la carne de conejo. En conclusién, el embutido tipo chorizo mostré una
aceptabilidad comparable con el producto comercial, lo que lo posiciona como una opcién mas saludable para
los consumidores.

Palabras clave: Productos carnicos, alimentos saludables, nutricion, cunicultura.

Introduccion

En la actualidad, ha aumentado la preocupacion por la salud. Como consecuencia, se ha promovido un
cambio significativo en los habitos alimenticios de la poblacién, impulsando la demanda de productos carnicos
mas saludables, con menor contenido de grasa, sodio y aditivos, pero sin comprometer el sabor ni la
aceptabilidad del consumidor (Patrakova & Starkov, 2023).

En este contexto, la innovacioén y reformulacién de embutidos con mejor composicion nutricional ha cobrado
gran relevancia dentro de la industria alimentaria, especialmente en paises con alto consumo de carne
procesada (Kryzhova et al., 2023).

pag 1



® | xxx VOLUMEN 37
‘; yenane XXX Verano De la Ciencia
§ ciencia ISSN 2395-9797

WWWw. jovenesenlaciencia.ugto.mx

La carne de conejo (Oryctolagus cuniculus) representa una excelente alternativa, ya que es una fuente magra
de proteina de alta calidad, con un perfil lipidico favorable: bajo contenido de grasa total, alto porcentaje de
acidos grasos insaturados —especialmente del tipo omega-3—, ademas de ser rica en vitaminas del complejo
B (Kumar et al., 2025). Por otra parte, su elevada digestibilidad la hace adecuada para personas con
requerimientos nutricionales especificos, como nifios, adultos mayores y personas con afecciones
cardiovasculares o metabdlicas (Valicente et al., 2023).

Sin embargo, a pesar de estas cualidades, el consumo de carne de conejo sigue siendo limitado, en gran
parte por la falta de familiaridad con su preparacion culinaria y la escasa variedad de productos derivados
disponibles en el mercado (Ignacio et al., 2020).

Una transformacion prometedora para incrementar su aceptacion y consumo es la elaboracién de productos
carnicos procesados (Ordaz et al., 2022). El chorizo, embutido de origen espariol, se elabora a partir de carne
molida —regularmente de cerdo— con algun porcentaje de grasa, especias, vinagre y nitrato de potasio. Las
técnicas de elaboracion varian segun los gustos de cada pais (Camacho-Franco et al., 2023). Es ampliamente
consumido y valorado por su sabor, textura y versatilidad, aunque su formulacién tradicional suele implicar
un elevado contenido de grasa saturada y sodio, factores asociados con enfermedades crénicas no
transmisibles (Chen et al., 2021), como la aterosclerosis, relacionada con dislipidemia y obesidad, que puede
desarrollarse por la ingesta de grasas saturadas presentes en productos carnicos (Botella-Martinez et al.,
2023).

Al sustituir parcial o totalmente la carne de cerdo por carne de conejo, es posible obtener un producto con un
perfil nutricional mas saludable, sin renunciar a las caracteristicas sensoriales apreciadas por los
consumidores (Pateiro et al., 2023). El desarrollo de chorizo a base de carne de conejo representa un desafio
tecnolégico, debido a las diferencias en composicion y textura de ambas carnes; sin embargo, también
constituye una oportunidad para diversificar la oferta de alimentos funcionales o reformulados (Cruz-Bacab
et al., 2018).

El presente estudio tuvo como objetivo elaborar un embutido tipo chorizo utilizando carne de conejo y evaluar
su aceptabilidad por parte de posibles consumidores.

Materiales y Métodos

Elaboracion del embutido tipo chorizo

Para la elaboracioén del chorizo se utilizaron los siguientes insumos: carne de conejo deshuesada y molida,
sal, comino, achiote, orégano, chile guajillo, vinagre y pimienta. El procedimiento se muestra en la Figura 1.

Elaboracion
Despiece de adobo Reposo
Molienda Mezclado

Figura 1. Diagrama de proceso de elaboracién de un embutido tipo chorizo con carne de conejo.
Fuente: Elaboracion propia.

La carne de conejo utilizada fue proporcionada por el Programa Educativo de Ingenieria Agroindustrial de la
Universidad de Guanajuato, sede Mayorazgo. Se emplearon conejos criollos, producto de la cruza entre las
razas Nueva Zelanda y Azteca Negro, con 80 dias de vida. El sacrificio se realizé conforme a las normas de
bienestar animal (NOM-033-SAG/Z00-2014).
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Primero, se procedi6 al deshuesado de la canal para obtener Unicamente la carne magra, la cual fue troceada
en porciones pequefias para facilitar la molienda, realizada en un molino (marca y modelo no especificados)
hasta lograr una consistencia homogénea. Simultaneamente, se pesaron los ingredientes para la elaboracion
del adobo (sal, comino, achiote, orégano, chile guaijillo, vinagre y pimienta) utilizando una bascula digital
(marca y modelo no especificados).

Por otra parte, los chiles fueron desvenados, se les retiraron las semillas y tallos, y se cocieron en agua
hirviendo durante 10 minutos. Luego, en una licuadora, se incorporaron los chiles cocidos junto con el achiote,
vinagre, comino, orégano, sal y pimienta, y se licué hasta obtener una mezcla homogénea de consistencia
espesa. Una vez preparado el adobo, se mezcld con la carne de conejo hasta lograr una integracion uniforme.
Finalmente, la mezcla se colocé en un recipiente con tapa y se dejo reposar durante 15 dias

Prueba sensorial afectiva

Para determinar la aceptacion se comparé el embutido tipo chorizo (ECO1) y el chorizo comercial (ECO2),
para ello se eligieron a 32 jueces no entrenados. Primeramente, se evalud su aceptacion comparandolo con
un chorizo comercial adquirido de una carniceria local. Las variables evaluadas fueron: nivel de agrado, color,
aroma, sabor y textura utilizando una escala hedonica del 1 al 5 donde: me disgusta mucho (1), me disgusta
(2), ni me gusta ni me disgusta (3), me gusta (4) y me gusta mucho (5).

Los datos obtenidos de la prueba afectiva fueron graficados mediante el programa Excel.

Resultados y discusion

En la Figura 2 se presentan los datos de la evaluacion sensorial en dos muestras, donde ECO1 corresponde a un embutido
tipo chorizo elaborado con carne de conejo y ECO2 corresponde a un chorizo comercial. Se puede observar que en las
variables color y aroma, ECO1 registro un mejor agrado por parte de los jueces. Para la variable sabor el nivel de agrado
fue similar, sin embargo, en la variable textura, quien obtuvo una mejor evaluacion fue ECOZ2.

COLOR SABOR
30 30
25 25
20 20
15 mECO1 15 EECO1
10 = ECO2 10 = ECO2
5 5
0 0
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
AROMA TEXTURA
30 30
25 25
20 20
15 EECO1 15 mECO1
10 = ECO2 10 =ECO2
5 5
0 0
1 2 3 4 5 1 2 3 a 5 6

Figura 2. Prueba sensorial afectiva. ECO1: Embutido tipo chorizo con carne de conejo y ECO2: Chorizo comercial.
Fuente: Elaboracion propia.

El principal ingrediente con el que se elabora el chorizo es la carne de cerdo, a la cual se le incluye un porcentaje de grasa
(Leivers et al., 2025). La grasa influye tanto en las funciones tecnoldgicas como en las sensoriales del producto. En cuanto
a las funciones tecnoldgicas, contribuye al incremento de la estabilidad de la emulsién, a la regulacion del proceso de
secado y a las propiedades reoldgicas y estructurales. Respecto a los atributos sensoriales, mejora la palatabilidad, la
jugosidad, la textura, el sabor y el color (Botella-Martinez et al., 2023). Sin embargo, su consumo excesivo puede
incrementar el riesgo de enfermedades, debido a la concentracion de acidos grasos saturados (Leivers et al., 2025).
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En este sentido, el embutido tipo chorizo elaborado con carne de conejo presenta una alternativa mas saludable, con
buenas caracteristicas sensoriales (color, aroma y sabor) para el consumidor, como se muestra en el presente trabajo.
Suvajdzi¢ et al. (2023) informan que la carne de conejo se caracteriza por un buen contenido de proteinas y aminoacidos
esenciales, asi como por un bajo contenido de grasas (acidos grasos como el acido linoleico y el acido « -linolénico),
colesterol y vitamina B12.

En el presente estudio, a pesar del bajo contenido de grasa en la carne de conejo, se obtuvieron buenas propiedades de
color, sabor y aroma, como se refleja en los resultados. Aunado a esto, es importante mencionar que los consumidores
actualmente buscan alimentos mas saludables, provenientes de sistemas de produccién mas sostenibles (Zamaratskaia et
al., 2023), como la produccién de carne de conejo. Una de las ventajas de este sistema es que los conejos pueden
adaptarse a diferentes ecosistemas y alimentarse de forrajes que no compiten con la dieta humana, o de subproductos
agricolas (Bordignon et al., 2025).

Debido a lo anterior, se concluye que el embutido tipo chorizo elaborado con carne de conejo es una alternativa al chorizo
tradicional, proveniente de un sistema de producciéon con menor impacto ambiental y con buen contenido nutricional. No
obstante, es necesario trabajar en una nueva formulacién que mejore la textura del producto.

En la Figura 3 se muestra el nivel de agrado general de las muestras ECO1 y ECO2, donde se observa que el nivel de
agrado fue similar entre ambas, lo que indica que el embutido tipo chorizo elaborado con carne de conejo podria ser una
alternativa viable para el mercado comercial.

NIVEL DE AGRADO GENERAL
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Figura 3. Nivel de agrado general. ECO1: Embutido tipo chorizo con carne de conejo y ECO2: chorizo comercial.
Fuente: Elaboracion propia.

Para determinar qué comprar, los consumidores suelen utilizar indicadores extrinsecos durante la adquisicion
de un producto, como el empaque, el precio y el color (Garmyn, 2020). La percepcion visual mediante el color
es el primer atributo organoléptico que estimula el apetito en el ser humano, ademas de estar relacionado
con la calidad de los alimentos, siendo un factor importante para decidir si se elige o se rechaza un alimento
(Altmann & Morlein, 2023).

El sabor es una propiedad sensorial clave para la aceptabilidad general. En los productos carnicos, implica
la estimulacion de las papilas gustativas por compuestos volatiles (Wang et al., 2023), como aminoacidos,
péptidos, azucares reductores, vitaminas y nucleétidos, los cuales se degradan y generan intermediarios
volatiles durante el procesamiento térmico (Guldin, 2025). Tras dicho procesamiento, la carne cocida adquiere
un sabor Unico con aromas intensos, atribuidos a reacciones como la oxidacion de proteinas, reacciones
proteina-fenol, reaccion de Maillard y oxidacién de lipidos (Wang et al., 2023).

Por otra parte, la grasa juega un papel importante, ya que influye en el sabor, la jugosidad y la ternura, ademas
de actuar como reservorio de compuestos de sabor, afectando la liberacion temporal del mismo (Song & Gou,
2025). Sin embargo, el perfil lipidico de la carne depende de factores como la especie animal, el régimen
dietético y la via metabdlica (Guldin, 2025). Ademas de influir en el sabor, la grasa también afecta el aroma
de la carne, ya que actua como disolvente de compuestos aromaticos, reduciendo su volatilidad (Sukeaw,
2024). Cabe resaltar que en los productos carnicos se utilizan ingredientes como condimentos, especias y
aditivos para realzar estos atributos (Wang et al., 2023).

Respecto al atributo de textura, se ha informado que esta influenciado por las proporciones de carne, grasa
y tejido conectivo en el producto, asi como por la presencia de almidones o proteinas no carnicas (Acevedo
et al., 2014). De igual manera, Lee et al. (2018) comentan que la textura de la carne depende de la estructura
y composicién del musculo, en particular de la cantidad y tipo de tejido conectivo, lo cual varia segun la
especie.
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En el presente trabajo se observé que, a pesar de que el embutido tipo chorizo elaborado con carne de conejo
contenia una menor proporcién de grasa en comparacion con el chorizo comercial, los atributos de sabor,
color y aroma fueron suficientes para lograr un buen nivel de agrado por parte de los jueces. Sin embargo,
este componente (la grasa), al estar presente en menor cantidad, pudo haber influido directamente en la
textura del producto, por lo cual es necesario desarrollar una nueva formulacion que mejore dicho atributo
sensorial.

Conclusion

El desarrollo de un embutido tipo chorizo utilizando carne de conejo destacando por su bajo contenido de
grasa, no compromete las caracteristicas sensoriales clave como el color, el aroma y el sabor.

En la evaluacion sensorial realizada por 32 jueces no entrenados, el chorizo de conejo obtuvo calificaciones
comparables al chorizo comercial en los atributos de color, aroma y sabor. Sin embargo, recibié una
puntuacién menor en textura, atribuida a la menor cantidad de grasa presente en la carne de conejo.

El nivel de agrado general entre ambos productos fue similar, lo que indica que el embutido de conejo tiene
potencial de aceptacién en el mercado y puede considerarse una alternativa viable y mas saludable para los
consumidores preocupados por su nutricién y salud.

Ademas de sus ventajas nutricionales, la producciéon de carne de conejo se asocia con un menor impacto
ambiental y una mayor sostenibilidad, ya que los conejos pueden adaptarse a distintos ecosistemas y
aprovechar recursos alimenticios que no compiten con la dieta humana.

Se reconoce la necesidad de trabajar en nuevas formulaciones que mejoren la textura del producto,
posiblemente ajustando el contenido de grasa o incorporando otros ingredientes funcionales, para lograr una
experiencia sensorial aln mas satisfactoria.

El embutido tipo chorizo elaborado con carne de conejo representa una alternativa mas saludable y sostenible
al chorizo tradicional, con buena aceptabilidad sensorial, aunque requiere mejoras en textura para optimizar
su aceptacion comercial.
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