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RESUMEN

En el presente trabajo se estudio las relaciones de los porcentajes de
carne de alpaca y grasa de cerdo (85/15, 80/20 y 75/25) utilizados para la
elaboracién de un salami cocido con ahumado en caliente. Se trabajo en
base al flujograma disefiado para la elaboracion de este embutido. Los
resultados obtenidos del analisis fisicoquimico, indican que la relacién entre
el contenido de proteinas y grasas van directamente relacionados, por tanto
a mayor porcentaje de carne de alpaca mayor es el contenido de proteinas y
gue a menor porcentaje de grasa de cerdo menor es el contenido de grasas
totales en el producto final (embutido). Mediante el andlisis estadistico de los
valores obtenidos de la evaluacion sensorial efectuada por diez jueces
indican que no poseen diferencias significativas, debido a que el salami

cocido de carne de alpaca tuvo una aceptacion general.

Se determind el flujograma final para la elaboracion del salami cocido,
siendo la relacion idonea 85% de carne de alpaca y 15 % de grasa de cerdo
esta formulacion satisface los objetivos planteados ya que el contenido de

proteinas es elevado y bajo en grasa.



INTRODUCCION

Los camélidos sudamericanos (CSA) constituyen la mayor riqueza
pecuaria y genética de las poblaciones andinas de Sudamérica. Las especies
domeésticas, alpaca y llama, son fuente de fibra, carne, y de subproductos
como pieles y cuero que tienen multiples usos industriales y artesanales, y
gue son indispensables para la subsistencia de un amplio sector de estas
poblaciones. Incluso el estiércol de estos animales se usa como combustible

para la coccion de los alimentos y como fertilizante para cultivos.

La carne de alpaca posee ventajas comparativas inigualables frente a
los demas productos carnicos que actualmente se puede encontrar en el
mercado, no solo por sus bondades proteinicas y magras, sino también en su
presentacion y sabor, no existe potaje que no se pueda preparar con esta

deliciosa carne.



CAPITULO I: PLANTEAMIENTO Y DEFINICION DEL PROBLEMA.

1.6. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

El problema del hambre, cada vez mas grande, exige la
utilizacion de carne de todas las especies animales, para incluir en la
dieta, proteina de origen animal. En este contexto la alpaca provee
carne roja de excelente calidad para la nutricion humana (BUSTINZA,
2001).Los principales productos que se obtienen de la alpaca son:
carne, fibra, cueros, estiércol. Precisamente la carne de alpaca hoy en
dia constituye una de las alternativas nutritivas, por su alto contenido de

proteinas y bajo colesterol.

1.7. FORMULACION Y SISTEMATIZACION DEL PROBLEMA.
1.7.1. Problema general.

e ¢Sera posible elaborar un embutido de carne de alpaca, con
extraordinarias cualidades nutritivas,(bajo porcentaje de grasa y

un nivel de proteina mas alto) en relacibn a otras especies?



1.8.

1.7.2. Problemas especificos.

e (Se podra fomentar el consumo, la aceptacién de la carne de
alpaca y eliminar los prejuicios existentes contra este tipo de

carne, debido a la presencia de la sarcocistosis?

e ¢ Se podra fomentar la industrializacion de la carne de camélidos
en forma de productos carnicos emulsificados con tratamiento

térmico, sin que sea un riesgo para el consumo humano?

DELIMITACION DE LA INVESTIGACION.

El procesamiento de carnes rojas como el cerdo, vacuno, etc.
tienen enormes adelantos, situacion que sustenta la adaptacién de
dichas tecnologias en el procesamiento de carnes de otras especies
como en los de camélidos sudamericanos domeésticos (alpacas y
llamas), para ello se efectuard una investigacion apropiada que permita
encontrar una linea de flujo para el procesamiento de embutidos en
forma de salami cocido, con cualidades similares a los demés productos

comerciales, de facil comercializacion y de bajo costo.



1.9.

1.10.

JUSTIFICACION.

En la actualidad las personas estan en busca de productos
sanos, nutritivos, naturales, bajos en grasas, bajos en colesterol, con
elevado contenido de vitaminas, proteinas etc. que van a ayudar a
conservar la buena salud de las personas, estos alimentos también
pueden ser de origen animal, por ello se pretende fomentar el consumo
de carne proveniente de un animal cuya dieta es saludable y que tanto
los productos que se obtienen de ella lo son del mismo modo, nos
referimos a la alpaca (Vicugna pacos) cuya poblacion va en aumento
cada afio, esta carne ya se puede adquirir en distintos centros de
abasto a costo bajo. Los embutidos se caracterizan por su alto
contenido graso, la carne de alpaca a comparacién de otras carnes
posee un bajo contenido en grasas y un contenido alto de proteinas,
por ello se pretende elaborar un embutido con las mismas

caracteristicas asi ofrecer una variante de consumo.

LIMITACIONES.

Se cuenta con poca informacion sobre embutidos ahumados
elaborados a partir de carne de alpaca, por ello se tomard como

referencia las normas técnicas generales para embutidos.



CAPITULO II: OBJETIVOS E HIPOTESIS

2.1. Objetivos.

2.1.1. Objetivo general.

e Elaborar y evaluar un embutido cocido de carne de alpaca

(Vicugna pacos) tipo salami con ahumado en caliente.

2.1.2. Objetivos Especificos.

e Determinar un flujo para la elaboracion de un embutido cocido tipo

salami con ahumado en caliente de carne de alpaca.

e Evaluar el grado de aceptacion o rechazo del producto final,

mediante ensayos de andlisis fisicoquimicos y sensoriales.

2.2. Hipotesis.
2.2.1. Hipétesis general.

Si es posible elaborar un embutido cocido tipo salami con

ahumado en caliente utilizando carne de alpaca (Vicugna pacos) y



grasa de cerdo en una proporcion determinada, manteniendo las

propiedades de la carne con buenas caracteristicas sensoriales.

2.2.2. Hipotesis especifico.

Utilizando carne de alpaca y grasa de cerdo tenga se
obtiene un embutido con aceptacion sensorial y con buenas

propiedades fisicoquimicas.

2.3. Variables.
2.3.1. Variable independiente.

e Relacion de carne de alpaca y grasa de cerdo (%) (75/25, 80/20 y

85/15).

2.3.2. Variables dependientes.

a. Analisis sensorial: Apariencia, Color, Aroma, Sabor y Textura.

b. Analisis fisicoquimico.

e Determinacién de proteinas.

e Determinacién de grasas.



2.4. Indicadores de las variables.

Se tomara de referencia la Norma Técnica Peruana de CARNE Y
PRODUCTOS CARNICOS. Embutidos. Definiciones, clasificacion y

requisitos (NTP 201.007) de 1999.

2.5. Operacionalizacion de variables.
2.5.1. Variable independiente.

Se trabajé con carne y grasa de animales jévenes, en el
caso de la carne de alpaca fue traida de la provincia de
Candarave, Yy la grasa de cerdo se adquirido en el camal

municipal de Tacna.

2.5.2. Variables dependientes.

El andlisis sensorial del salami fue caracteristico del
producto, segun indica la norma técnica de embutidos. El andlisis
fisicoquimico indica que el salami de alpaca posee un contenido
de proteinas por encima de los embutidos escaldados, y que su

contenido de grasa es menor a la de los salamis de otra carne.



CAPITULO Ill: MARCO TEORICO Y CONCEPTUAL.

3.1. CONCEPTOS GENERALES Y DEFINICIONES.

3.1.1. CAMELIDOS SUDAMERICANOS.

Los camélidos sudamericanos (CSA) resisten ambientes
adversos como el del altiplano andino, donde no es posible la
produccion econémica de otras especies de animales domesticos.

La producciéon de CSA es el principal medio de subsistencia
de las comunidades campesinas que habitan en esas zonas.
Pertenecen a la Familia Camelidaey forman los géneros Lama y
Vicugna. Presentan particularidades anatomicas y fisioldgicas
probablemente relacionadas con su adaptacion a las condiciones
de escasez de oxigeno y de forrajes de las grandes alturas en las

gue habitan.

La crianza de alpacas y llamas es una actividad
econdmica relevante para las regiones andinas, destacando la

produccion de fibra fundamentalmente la de alpaca que posee



una alta valoracion en los mercados internacionales por su fina
textura. La carne en forma contraria, tanto de llama como de
alpaca, posee un consumo bajisimo en los medios urbanos, pese
a sus extraordinarias cualidades nutritivas, como lo son el bajo
porcentaje de grasa y un nivel de proteina mas alto en relacion a
otras especies, caracteristicas adecuadas para los perfiles

nutricionales de las sociedades modernas (PCT, 2005 pag. 4).

3.1.2. ORIGEN DE LOS CAMELIDOS.

Los camélidos aparecieron en América del Norte hace 45
millones de afios aproximadamente a partir de un pequefio

antecesor de 30cm de talla (Protylopus petersoni), figura 1.

La tribu de los Lamini, representada por fosiles del género
Pliauchenia, se origin6 entre 9 y 11 millones de afios atras en las
praderas del oeste de América del Norte. A partir de este
antecesor  aparecié el género Hemiauchenia hace
aproximadamente 10 millones de afios. Algunas especies de este
género migraron hacia América del Sur durante la transicion del
Plioceno al Pleistoceno hace aproximadamente tres millones de

afios. En la misma época, hace alrededor de tres millones de



afios, antecesores de los camélidos de la tribu de los Camelini
emigraron a Asia por el estrecho de Behring, donde continué el
proceso de evolucion y domesticacion hasta los camellos y

dromedarios actuales (PINTO, 2010).

Figura 1. Origen de los camélidos.
Fuente: PINTO. 2010.

3.1.3. CLASIFICACION DE LOS CAMELIDOS.

Los camélidos se clasifican en el orden Artiodactyla,
suborden Tylopoda y familia Camelidae (Wheeler, 2006).

Antiguamente se les conocié con el nombre de “Auquénidos”,

10



término acufiado por llliger en 1811, pero este nombre ha sido
modificado por ser incorrecto, ya que en 1789 Thunberg lo habia
utilizado para describir un género de escarabajos (Wheeler, 2006).

La familia Camelidae esta formada por dos tribus: los Camelini y

/ Camelus bactrianus % CAMELLO
Tribu —, GENERO:
Camelini Camelus
DROMEDARIO
ius

N Camelus dromedari

los Lamini, figura 2.

Familia Camelidae / Lama guanicoe H
GUANACO
GENERO:
Lama
LLAMA
/ \ Lamaglama
Tribu
Lamini
/ Vicugna vicugna VICUNA

GENERO:
Vicugna ALPACA
\ Vicugnapacos

Figura 2. Clasificacion de los camélidos.
Fuente: PINTO. 2010.

La tribu Camelini habita en zonas desérticas de Asia y
Africa y se conoce como camélidos del Viejo Mundo. La tribu de
los Lamini habita en América del Sur a lo largo de la cordillera de
los Andes y se conoce como Camélidos Sudamericanos (CSA) o

camélidos del Nuevo Mundo. Los CSA, a diferencia de los

11



3.1.4.

camélidos del Viejo Mundo, carecen de joroba y son de menor
tamano.

En la actualidad los CSA incluyen las dos especies
domeésticas alpaca (Vicugna pacos) y la llama (Lama glama) y las
dos especies silvestres guanaco (Lama guanicoe) y la vicufia
(Vicugna vicugna). Existen dos razas de alpacas, Huacaya de
vellon esponjoso y la Suri de pelo lacio, y dos razas de llamas, la
Chaku (enlanado) y la Kara (pelo apretado con poca fibra) (Pinto,

2010).

LA ALPACA.

La alpaca es uno de los pocos animales que tiene una
alimentacién sana y natural, debido a que se alimenta de pastos y
agua de riachuelos sin contaminacion, propios de su habitat, sobre
los 3,800 m.s.n.m.; es por ello que la carne es de buena
digestibilidad y contiene una proteina de alta calidad y valor
biologico, se trata de una carne magra, es decir, que contiene
menor cantidad de grasas que en otras carnes, la que se localiza
mayormente en los tejidos adiposos y en menor cantidad en el

mismo tejido muscular o pulpa.
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3.1.5. CLASIFICACION DE LA ALPACA.
a. Alpaca Huacaya.

Tiene abundante fibra rizada cubriendo el cuerpo,

piernas y cuello, patas y cara cubiertas por fibra corta, el

crecimiento de la fibra es de 9 a 12 cm al afo.

Figur.e‘l 3. Alpaca Hua'(_:ayna'.
Fuente: Elaboracion propia. 2013.

b. Alpaca Suri.

Tiene fibra lacia ligeramente ondulada y sedosa cayendo
a los costados del cuerpo. Crecimiento de la fibra de 10,4 a 20

cm al afo.

13



igura. Ipaca Suri.
Fuente: Elaboracion propia. 2013.

3.1.6. PRODUCCION NACIONAL DE ALPACA.

La alpaca se encuentra distribuida en mayor proporcion en
la cordillera de los andes, especialmente en la parte sur del Peru.
El crecimiento de la poblacion de alpacas en el pais es
significativo segun lo demuestran las cifras de los afios censales
de 1961 al 2012.Segun el ultimo censo pecuario del 2012 a nivel
nacional existen 3 592 482 alpacas, donde los departamentos
gue muestran mayor crecimiento de alpacas entre el |l
CENEAGRO del 1994 y el IV CENEAGRO del 2012, son: Pasco,
Moquegua, Lambayeque, Apurimac, Huanuco y Arequipa (tabla

1) (INEI,2012).

14



Tabla 1. Poblacion de alpacas, por resultado censal de 1994 y

2012, segun departamento.

ALPACAS
DEPARTAMENTO CENSO CENSO VARIACION
1994 2012 DIFERENCIA PORCENTUAL
Amazonas 217 69 -148 -68,20
Ancash 6581 3643 -2938 -44,64
Apurimac 84948 224855 139907 164,70
Arequipa 234371 477851 243480 103,89
Ayacucho 129506 193408 63902 49,34
Cajamarca 7266 1104 -6162 -84,81
Cusco 345800 517965 172165 49,79
Huancavelica 330490 302609 -27881 -8,44
Huénuco 1914 4699 2785 145,51
Ica 10 10 0 0
Junin 33507 60717 27210 81,21
La libertad 3055 4529 1474 48,25
Lambayeque 205 595 390 190,24
Lima 20132 37207 17075 84,82
Loreto 65 65
Madre de dios 0
Moguegua 41535 126134 84599 203,68
Pasco 19998 147821 127823 639,18
Piura 254 252 -2 -0,79
Puno 1161867 1427816 265949 22,89
San Martin 0
Tacha 34986 61133 26147 74,74
Tumbes 0
Ucayali 0
Total 2456642 3592482 1135840 46,24

Fuente: INEI, 2012.

i. Beneficio de la alpaca.

Generalmente para proceder a beneficiar alpacas, se
realiza el aturdimiento utilizando la puntilla para insensibilizar a la
alpaca seccionando la medula espinal a la altura de la nuca, en

ocasiones no se realiza ningun aturdimiento. La puntilla es usada

15



por los matarifes de los camales y por los mismos alpaqueros
porque permite un manejo mas eficiente de los animales y facilita
matar muchos animales en poco tiempo en mejores condiciones

(BUSTINZA, 2001).

a. Beneficio tradicional.

El beneficio final se hace de dos maneras: Deguello y

Chilla (BUSTINZA, 2001).

e El deguello; es usado por matarifes, pastores y charqueros,
con el animal aturdido y echado al suelo, mediante un rapido
corte del cuello por debajo de la mandibula incluyendo la piel,
arterias, venas, traquea y el eséfago. También se aplica esta
técnica con el animal suspendido de las extremidades
posteriores, se realiza en los camales donde se usa

tecnologia mejorada.

e La chilla; es usada solamente por pastores de las grandes
altitudes en sus festividades y rituales, es una técnica

especifica andina y autoctona.

16



Beneficio técnico.

La modernizacion del beneficio implica el uso de
tecnologia avanzada en la industria de la carne, la cual se
describe como una propuesta para su practica rutinaria.
Todas las fases de la técnica de beneficio en mataderos o
camales se producen en orden secuencial légica y para su
aplicacion requieren disponibilidad de los recursos
necesarios. Cada fase tiene objetivos especificados y el
cumplimiento de ellas permite la obtencion de un producto de
calidad que es la carne. El descanso ante mortem busca
superar en el animal el estrés de la caminata y/o transporte,
restablecer las reservas energéticas musculares (glucégeno)
necesarias para una adecuada maduracion de la carne,
reducir el volumen gastrointestinal para facilitar las fases
posteriores del beneficio. El aturdimiento, la suspension y la
sangria son fases estrechamente ligadas. El aturdimiento
busca conseguir la inconsciencia del animal, para evitar las
contracciones agoénicas que gastan energia para que

continten funcionando el corazén y los pulmones, mejorando

17



la sangria y el color de la carne. Esta préactica también se usa
por ética para evitar el sufrimiento del animal y para

humanizar la labor de los matarifes (BUSTINZA, 2001).

ii. Carcasa de alpaca.

La composicion de tejidos mas abundantes en la carcasa
de alpaca en promedio corresponde a los siguientes valores

(SALVA, 2006):

e Tejido muscular: 77,22%

e Tejido 6seo: 21,62%

e Tejido adiposo: 1,16%

Los cortes que se obtienen a partir de la alpaca, se

aprecian en las figuras 5 y 6.
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Figura 5. Ubicacion de los cortes en una alpaca.
Fuente: TELLEZ. 1992.

Figura 6. Corte transversal de una alpaca.
Fuente: TELLEZ. 1992.

19



iii. Clasificacion de carcasas.

Segun el reglamento tecnolégico de carne, la clasificacién
de carcasas de camélidos americanos domésticos es la

siguiente (SALVA, 2006):

Extra, carcasas de machos castrados, con hasta cuatro dientes

permanentes, con buen acabado y conformacion.

Primera, carcasas de machos castrados y de hembras con
hasta seis dientes permanentes, con buen acabado y

conformacion.

Segunda, carcasas de machos y de hembras con regular

acabado y conformacion.

Procesamiento, carcasas que no alcanzan la clasificacion
anterior, considerandolas no adecuadas para el consumo
humano directo, por lo que, para su comercializacion, deberan
ser transformadas en carnes secas saladas, ahumadas,

charqui y afines.
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iv. Carne de alpaca.

La carne de alpaca posee ventajas comparativas
inigualables frente a los demas productos céarnicos que
actualmente se puede encontrar en el mercado, no solo por
sus bondades proteinicas y magras, sino también en su
presentacion y sabor. Una de las ventajas que ofrece la carne
de alpaca, desde le punto de vista quimico nutritivo es que
presenta un alto contenido de proteinas y sobre todo un
contenido bajo de grasa. La digestibilidad y la absorcién de los
nutrientes mejora en una carne con poca grasa, ya que la grasa
dificulta la digestién, especialmente en la altura. La carne de
alpaca es recomendable para todos los consumidores,
especialmente para la alimentacion infantil a partir de los dos
afios de edad, igualmente para las dietas hiperproteinicas,

bajas de grasa y de colesterol (SALVA, 2006).

v. Composicion quimica de la carne de alpaca.
El conocimiento de la composicion quimica de la carne de

alpaca es un tema de extrema importancia para el
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entendimiento de su valor nutritivo, de este modo se entendera
la calidad alimenticia para el hombre a través del contenido de
proteinas, grasas, gllucidos, minerales y otros componentes
aprovechados durante el proceso de la digestion, los que
determinaran el valor nutritivo de la carne.

La cantidad de proteinas de la carne de alpaca es similar
para ambas razas (Wacaya y Suri), para sexos (machos y
hembras), para las carnes procedentes de comunidades
campesinas y de grandes empresas agrarias, siendo el
promedio general de 21,0%. Esto demuestra que la carne de
alpaca tiene tanta o mas alta calidad proteica, comparada con
las carnes de otras especies domésticas.

La proporcion de agua, se comporta en forma similar
frente a la influencia de sexo, raza y procedencia; pero los
animales jévenes y hembras tienen carne mas jugosa que los
demas. El promedio general es de 76,9%, cantidad que no esta
lejos de las existentes en otras especies animales.

La cantidad de grasa, tampoco es influenciada por

ninguno de los factores antes mencionados, siendo el promedio
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general 1,0%. Por tanto, se puede afirmar que la carne de
alpaca posee poco contenido de grasa en comparacion con las
principales carnes rojas (tabla2).

El 1,1% de cenizas, con minimas variaciones por efecto
de raza, edad y sexo, indica que la carne de alpaca contiene
ceniza en cantidades similares a las que poseen otras carnes.
Ademas, se ha determinado otros componentes quimicos como
fésforo en la proporcion de 0,3%, hierro en 0,0027% Yy calcio

0,009% (BUSTINZA y otros, 1993).

Tabla2. Comparacion de componentes bromatolégicos por

especies.

ESPECIE HUMEDAD CENIZAS PROTEINAS GRASA

Vaca 73,0 1,0 20,5 5,5
Ovino 60,0 1,0 17,0 22,0
Cerdo 47,5 0,8 14,5 37,2
Gallina 76,0 1,0 20,0 3,0
Caballo 75,5 1,0 20,0 3,5
Alpaca 76,9 11 21,0 1,0

Fuente: BUSTINZA y otros, 1993.

vi. Contenido de colesterol en la carne de la alpaca.

La concentracién de colesterol en la carne, segun zonas

anatémicas y musculos del cuello (braquiocefalico), costillar (gran
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dorsal), lomo o rabadilla (transverso espinoso), brazuelo (triceps
braquial), pierna (semitendinoso) y pecho (pectoral superficial
anterior); y de la grasa superficial subcutanea y perirenal
profunda de la carcasa de alpaca en diferentes condiciones
fisiologicas de 4 a 5 afios de edad, varian ligeramente entre las
diferentes regiones anatomicas mencionadas, observandose una
mayor concentracion en la region del costillar y pecho, le sigue
pierna, brazuelo y lomo, y la menor concentracion en la region
del cuello, lo que indica que la composicién de los musculos
dentro de un mismo animal varia de una region a otra, como en
otras especies; y también, una de las razones por las que estas
regiones presentan las concentraciones mas altas se deberia al
hecho de que son las regiones donde se produce un acumulo de
grasa, nhotandose claramente como las zonas de mayor
marmorizacion debido a la infiltracion de grasa. Por otra parte, la
menor concentracion de colesterol a nivel de la zona del cuello
se deberia al mayor ejercicio muscular ya que la alpaca tiene un
cuello largo, &gil y muy activo durante el apacentamiento, en

contraposicién a los musculos del costillar y el pecho, ver tabla3.
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Vii.

Tabla3. Concentracion de colesterol en carne de alpaca

(mg/100g).
REGIONES MACHOS ,HEMBRAS PROMEDIO
CAPON ENTERO VACIA GESTANTE
Cuello 58,20 50,20 55,80 74,20 58,20
Lomo 48,80 56,30 64,80 78,30 62,00
Brazuelo 48,20 57,20 58,90 86,50 62,70
Pierna 50,90 56,30 58,50 88,30 63,50
Pecho 62,30 58,80 68,90 88,30 69,60
Costillar 57,80 69,10 74,50 59,60 72,70
PROMEDIO 54,37 57,98 63,57 84,20 64,78

Fuente: COAILA, P. 1990.

El promedio general de la concentracion de colesterol,
considerando a los machos capones y enteros, es de 55,65
mg/100g en carne muscular. Este resultado se ubica por debajo
del rango existente para las otras especies domeésticas
rumiantes y mamiferos reportados por diferentes autores cuyos

datos oscilan entre 70 y 125 mg/100g de carne.

Inspeccion sanitaria.

El control sanitario debe efectuarse sobre las personas,
instalaciones, equipos y utensilios empleados en la obtencion,

preparacion y expendio de productos carnicos. En general, el
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control del producto tiene tres fases de acuerdo a su
realizacion.

La primera se efectia antes del beneficio y busca
determinar si los animales estan aptos para el beneficio y si
resultaran productos de buena calidad. Se practica mediante la
inspeccion o examen ante mortem.

La segunda fase se realiza en el beneficio y esta busca
lograr que los productos carnicos comestibles estén aptos para
el consumo.

La tercera fase se realiza durante la comercializacion de
los productos y busca garantizar el mantenimiento de su
calidad, es decir que no se hayan contaminado o alterado por
efecto de la manipulacion durante su expendio, resguardandose
la salud del consumidor. Se efectia mediante la inspeccién de
los productos carnicos en mercados, frigorificos, restaurantes,

etc. (BUSTINZA, 2001).

Inspeccion ante mortem.

Este examen es importante para determinar el estado de

salud de los animales y descartar aquellos que presenten
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cuadros patolégicos que afecten la calidad de la carne. Se debe
prestar atencion a la presencia de afecciones sistémicas y de
aquellas localizadas, ejemplo las afecciones cutaneas
ocasionadas por ectoparasitos, hongos y otras enfermedades
de la piel asi como la presencia de enfermedades infecciosas o

parasitarias.

Inspeccion post mortem.

La inspeccion se realiza a las visceras, apéndices y la
del canal. La apreciacion del drenaje linfatico es importante. En
la alpaca se ha estudiado con precision los ganglios
importantes en la cabeza de la alpaca hay tres ganglios
importantes. ElI mandibular (drena las regiones Iabial,
maseteérica, intermandibular, las mejillas y parte de la lengua), el
parotideo (parpado y regiones frontal, temporal, auricular y
masetérica) y el retrofaringeo, que drena parte de la lengua. La
mitad anterior del cuerpo es drenada por dos ganglios linfaticos,
el cervical y el axilar; el primero consta de 3 — 5 ganglios
cervicales superficiales (dorsal, medio y ventral) estos por

analogia pueden considerarse pre escapulares y drenan el
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cuello, region interescapular, parte dorsal del térax y la parte del
miembro anterior. El otro consta de un solo ganglio axilar de la
primera costilla, que se halla en el primer espacio intercostal y
drena la parte ventral del torax y las partes mediales del
miembro anterior.

La mitad posterior del cuerpo de la alpaca drena a los
ganglios popliteos (cara lateral de la pata, tarso y pierna), los
inguinales superficiales (cara medial del miembro posterior,
paredes laterales del abdomen y parte posterior del muslo), e
inguinales profundos (cavidad pélvica genitales internos y
eferentes del ganglio inguinal superficial).

Las enfermedades detectables en la alpaca se reporta la
existencia de 18 enfermedades infecciosas y 9 parasitarias, las
gue aun no se hallan caracterizadas de manera tal que faciliten
una adecuada inspeccion post mortem, con excepcion de
aquellas en las que la presencia del agente causal es evidente
y posibilita el diagnéstico, tal es el caso de algunas parasitosis:
la hidatidosis, sarcocistiosis, lamanemas y las

gastrointestinales.
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3.1.7. EMBUTIDOS.

Son los productos elaborados en base a una mezcla de
carne de res y/o carne de cerdo y otros animales de consumo
autorizado por el organismo competente, adicionada o no de
despojos comestibles, grasa de cerdo, condimentos, especias y
aditivos alimentarios, uniformemente mezclados, con agregado o
no de sustancias aglutinantes y/o agua helada o hielo, introducida
en tripas naturales o artificiales y sometida o no a uno o mas de
los procesos tecnolégicos de curado, coccidon, deshidratacion y
ahumado. (Norma Salvadorefia. 1998).

La produccion y elaboracion de embutidos esta orientada a
los diversos grupos y tipos (embutidos crudos, escaldados y
cocidos) existentes, los que en base a carnes curadas 0 no,
grasas u otros ingredientes de diversa consistencia, forma o
tamafio que van a ser sometidos a variados tratamientos y
procesos. Es un alimento preparado a partir de carne picada y
condimentada, introducida a presion en tripas aunque en el
momento de consumo, carezcan de ellas (por ejemplo: hotdog,

salami, etc.).
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3.1.8. CLASES DE EMBUTIDOS.
De acuerdo con el tipo de las materias primas utilizadas, su
forma de preparacién y la tecnologia de elaboracion se distinguen
los embutidos en tres clases: crudos, escaldados y cocidos

(PALTRINIERI, 1990).

a. Embutidos crudos.

Los embutidos crudos no pasan por un proceso de
coccion en agua. Pueden consumirse en estado fresco o
cocinado, después de una maduracion. Segun la capacidad de
conservacion, los embutidos crudos pueden clasificarse en
embutidos de larga, media y corta duracion. Existen diferentes
clases de embutidos crudos. Se diferencian por las sustancias
curantes y por los condimentos, que se adicionan a la masa, de
acuerdo con el aroma, color, sabor y consistencia deseados.

También se define a los embutidos crudos a aquellos
elaborados con carnes y grasa crudas, sometidos a un
ahumado o maduracion. Ejemplo, chorizos, salami. Se tienen

los siguientes grupos de productos (TELLEZ, 1992):
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Frescos o no fermentados. Son embutidos crudos que para su
elaboracion requiere de uno a dos dias para el curado de las
carnes, un dia para el reposo de la masa y otros dos o tres dias
para su terminacion, son productos de poca duracion y para ser
consumidos necesitan ser cocinados. Entre estos se tiene
salchicha blanca, longanizas, chorizos, etc.

Fermentados. Son embutidos crudos, que luego de ser
enfundados o rellenos, tienen que ser madurados o
fermentados en ambientes especiales de clima, por periodos
variables, que pueden oscilar entre 20 a 90 dias, en cuyo lapso
hay un secado lento y una gran activacion de microorganismos
gue son responsables de los cambios bioquimicos
fermentativos. Estos microbios exigen un medio acido entre 5,8
a 6,0 de pH, temperatura entre °8 a 10° C y una humedad

relativa de 70 a 80%.

En algunos casos antes de este secado y maduracion, se

les da un tratamiento con humo frio, para productos que han de

almacenarse por largo tiempo, ahumado en caliente para
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algunos embutidos crudos frescos, para darles un mejor

colorido.

Embutidos escaldados.

Los embutidos escaldados se elaboran a partir de carne
fresca, no completamente madurada. Estos embutidos se
someten al proceso de escaldado antes de la comercializacion.
Este tratamiento de calor se aplica con el fin de disminuir el
contenido de microorganismos, favorecer la conservacion y de
coagular las proteinas de manera que se forme una masa
consistente.

El escaldado es el tratamiento suave con agua caliente a
75 °C, durante un tiempo que depende del calibre del embutido.
Este tratamiento de calor también puede realizarse ahumando
el embutido a temperaturas elevadas. La carne que se utiliza en
la elaboracion de este tipo de embutidos debe tener una
elevada capacidad fijadora del agua. La calidad final de los
embutidos escaldados depende mucho de la utilizacion de

envolturas adecuadas. Estas deben ser aptas para los cambios
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en el tamafo del embutido durante el relleno, el escaldado, el

ahumado y el enfriamiento (PALTRINIERI, 1990).

Embutidos cocidos.

Esta clase de embutidos se elaboran a partir de carne y
grasa de cerdo, visceras, sangre, corteza, despojos y tendones.
Estas materias primas son sometidas a un tratamiento de calor

antes de ser sazonadas, trituradas y embutidas.

Los embutidos se cuecen nuevamente y opcionalmente se
ahuman. Los embutidos cocidos son de corta duracion debido a
la composiciéon de las materias primas y a su proceso de
elaboracion.

Las piezas de carne, como cabezas, carne con tendones y
carnes hemorragicas deben ser frescas. Cuanto mas frescas
sean las carnes, tanto menores seran las pérdidas de peso
durante la elaboracion del embutido y mas intenso serd el sabor
del producto terminado. En la elaboracion se utilizan toda clase
de grasas y en algunos casos la corteza de la grasa. Para los

embutidos de sangre se utiliza la sangre de cerdo. La sangre
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3.1.9.

debe obtenerse con un desangrado higiénico y almacenarse en

buenas condiciones (PALTRINIERI, 1990).

CURADO DE CARNES.

Es una operacion béasica en el procesamiento de carnes
para la produccion de ciertos tipos de salchicheria. Consiste
esta actividad en someter a las carnes a la accion de una
mezcla especial de sales, en condiciones especiales de
temperatura y tiempo, con la finalidad de fijar el color rojo
atrayente de la carne, mejorara el sabor y el aroma, finalmente
permitir una mayor conservacion de las mismas.

Para lograr un buen curado se necesita preparar una
mezcla de sales, compuesta de: cloruro de sodio, nitrato sddico,
nitrito y azucar, disueltos en agua, cada uno de estos
componentes, en preparaciones variadas segun formulas que
seguidamente se mencionaran, desempefian los siguientes
roles (VARNAM, 1998).

La sal corriente (NaCl) es higroscopica, al provocar una

desinhibicién altera la estructura muscular; evita el desarrollo de
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microorganismos y bacterias a excepcion de las haldfilias, y
modifica el sabor de la carne.

El nitrato de sodio (NaNOgj), también conocido como sal
curante, impide el desarrollo de gérmenes de la putrefaccion y
atenda la accidon enzimatica proteolitica, los nitratos son
atacados por enzimas oxido-reductosas entre ellas la nitrato-
reductasa o nitroreductasa, reduciéndolas a iones nitrito y éstos
pasan a monoéxido de nitrdgeno que con la mioglobina, produce
la nitroso-mioglobina, compuesto que proporciona el color rojo
del curado de la carne.

El azlcar, generalmente se usa azlcar rubia u oscura de cafa
de azucar o también de remolacha, desempefia los siguientes
roles: sirve como alimento de las bacterias; como carbohidrato,
disacéaridos (sacarosa) en presencia del agua se descompone
en monosacaridos (glucosa + fructuosa) facilitando un proceso
de fermentacion y la consiguiente acidificacion, con un pH de
5,4 que es muy favorable para lograr la fijacion del color rojo,

por otra parte el azUcar contrarresta el sabor salado de la sal y
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el sabor amargo del nitrato, apareciendo un nuevo sabor medio

dulcete, favorable a la calidad de las carnes curadas.

Técnicas del curado.

El curado de carne para ser lo mas efectivo posible,
necesita realizarse en una camara de refrigeracion a
temperatura de 3 a5 °Cy a 90% H.R. locales oscuros bien
limpios e higienizados. Para lograr aplicar el curado de carnes,
hay dos métodos el curado en seco y el curado en hiumedo

(TELLEZ, 1992):

Curado en seco.

Este método generalmente se aplica para piezas
grandes, que no sean ni brazuelo ni pierna, y su uso a nivel
industrial va teniendo limitaciones.

Esta técnica consiste en preparar una mezcla en seco de
sal comun, nitrato y azucar, bien pesado segun formula y se
frotan todos los lados de la pieza de carne, en forma integra,
pareja, logrando humedecer estas sales con el jugo de la carne

y obteniendo una verdadera capa de sales sobre la misma. Las
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carnes asi se colocan en capas, afiadiendo siempre las sales
(mezcla), carnes, sales, carnes, sales, etc. hasta cubrir
totalmente el depdsito y una buena capa de sales en la parte
superior, en donde se coloca una rejilla y su peso respectivo,
todo este material se debe conservar en la camara; el curado
en seco puede durar de 7 a 30 dias, varia segun la cantidad y
calidad de carnes, los propésitos del curado y el tipo de formula
de la cura.

Cada siete dias debe cambiarse de depésito y de
posicion, volviéndose a salar de nuevo y frotando con la mezcla
de sales. Se debe ir observando el estado y calidad de las
carnes, separando aquellas que pudieran estar malogradas. En

esta técnica hay una merma del 5 al 8% (TELLEZ, 1992).

Curado en humedo.

Es un método mas generalizado para piezas pequefas
de carne, aunque también se le usa para otros tamafios. La
técnica consiste en preparar una salmuera curante, compuesta

de sal corriente, nitrato potasico, azlcar y agua. También puede
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usarse nitrito. La salmuera debe tener una concentracion de 12
a 20 °Be. Se necesitan depositos especiales de madera, eternit,
plastico; bien limpios y en ellos se sumergen las carnes, por un
tiempo que puede variar entre 2 a25 dias, esto en razon del
tamafno, composicion de la salmuera y condiciones del curado
propiamente dichos. Conviene sumergir totalmente las carnes y
colocar en la parte superior un peso o rejilla que cubra bien la
salmuera a las carnes. Periodicamente se debe observar y
examinar el proceso del curado. Terminado éste se debe dejar
escurrir y lavar bien las carnes; la merma es casi nula (TELLEZ,

1992).

Otras variantes del curado.

Las sustancias curantes pueden ser nitratos o bien los
nitritos, en funcion del uso de estas se dice que el curado puede
ser (TELLEZ, 1992):

v Lento, cuando se usan nitratos, pues tienen que
desdoblarse y eso requiere mas tiempo, pero el efecto es

también méas duradero.
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v' Ré&pido, cuando se usan nitritos, que necesitan menos
tiempo, y los efectos del curado (coloracion) son menos
duraderos.

v' Curado por via arterial, es una técnica que consiste en
preparar una salmuera curante condimentada, destinada a
la cura de piernas para jamones, inyectando entre el 10 al
15% del peso de la carne, en salmuera, a través de la arteria
safena externa y continuara por la femoral, irrigando
profundamente la masa muscular. Luego se colocan las
piernas en depdsitos adecuados en capas, de no mas de 5
filas, bien irrigadas por fuera con salmuera, en camaras de
3°C, por unos 4 dias. Para este curado se necesita un
equipo de bombeo y balanza especial, se trabaja a una
presion de 40 libras y se puede afadir después del bombeo
artificial una cura seca, frotando bien las carnes vy
dejandolas reposar en los estantes o depdsitos en la camara
por 4 a 6 dias.

e Curado por rocio, es muy parecido al anterior, con la

diferencia que se bombea por inyeccién a través de la masa
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muscular, sean lomos, espaldillas, brazuelos o piernas, pues
al punzar varias veces y bombear, se va introduciendo la
salmuera preparada, por todas partes, luego de esto se
hace la cura seca o cura en salmuera, en depdsitos
convenientes guardados en camara, de 3 a 4°C, por unos 4

a 5 dias.

3.1.10. EMPAQUES PARA EMBUTIDOS.
Los empaques (comunmente llamados tripas) utilizados en

la industria de carnes, son clasificados en naturales y artificiales.

a. Tripas naturales.

Son envolturas protectoras que se obtienen del intestino
de los animales (bovinos, porcinos y corderos). Luego del
sacrificio se pasa a la eviceraciéon, eliminando el contenido y
desprendiendo la grasa que esta adherida para evitar
enrranciamiento, la limpieza se hace en forma manual o
mecanicamente, se seleccionan las tripas de acuerdo al
tamafno, longitud y calibre, deben ser conservadas en sal y

guardan en recipientes limpios.
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La salazon de las tripas disminuye su elasticidad y
resistencia durante el embutido. Aumenta su permeabilidad.

Las tripas naturales se caracterizan por la adherencia a
la masa, debido al contenido de proteina de los tejidos que ligan
con facilidad, es permeable a la humedad y al humo, y es

altamente digerible (CARBALLO, 2001).

. Tripas artificiales.

Las tripas artificiales se clasifican en tripas artificiales
(comestibles y no comestibles) y tripas artificiales no
comestibles sintéticas (RODRIGUEZ, 2002):

e Tripas artificiales.
v’ Tripas artificiales de hidratos de celulosa (celofan, no
comestibles).
v' Tripas artificiales de pergamino — papel (no comestible).
v' Tripas artificiales de tejidos con bafio de proteinas
(comestibles).
v' Tripas artificiales de proteina endurecida (comestible).
e Tripas artificiales sintéticas.

v' Tripas artificiales de poliéster.
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v' Tripas artificiales de poliamida.
v' Tripas artificiales de cloruro de polivinilideno.
v’ Tripas artificiales de polipropileno.

v' Tripas artificiales de polietileno.

Las tripas artificiales cuentan con las siguientes

propiedades:

e Compatibilidad fisiologica. Existen dos clases de tripas las
digeribles y las que no.

e Uniformidad de calibre. El calibre indica el diametro de la
tripa embutida. Es importante conocerlo para determinar la
ductibilidad y la resistencia mecénica, las tripas artificiales
de productos naturales poseen mayor ductibilidad que las
de material sintético.

e Resistencia mecanica. Es mayor la resistencia en tripas
artificiales que en tripas naturales.

e Permeabilidad a gases. Si la permeabilidad al oxigeno es

alta se produce oxidacién sobre la superficie del embutido.
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e Permeabilidad al vapor. Influye en la pérdida de peso y en
secado de la masa. La permeabilidad en el aroma depende
de esta propiedad para mejor difusion de ésta a la masa
embutida.

e Trasparencia ala luz.

e Propiedades térmicas.

e Propiedades de encogimiento. Algunos embutidos durante
el proceso pierden humedad y disminuye el volumen, por
eso se deben utlizar tripas sintéticas ya que son

impermeables y mantienen su forma lisa.

3.1.11. AHUMADO.

El ahumado es una forma de conservacién que reduce el
contenido en humedad del alimento y proporciona una
determinada proteccion contra las bacterias, debido a los
cambios quimicos que tienen lugar dentro de la carne salada
como resultado de la combinacion de la salmuera con el efecto

del humo de madera sobre ella.
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El ahumado en frio es el auténtico ahumado, el método por
el que la carne cambia tanto de color como de sabor. Se realiza
a temperaturas que generalmente oscilan entre los 21 — 31 °C,
idealmente a 25 °C. si se emplean temperaturas mas elevadas,
hay varios componentes del aserrin o las astillas de madera que
se evaporan y forman una costra dura sobre la superficie del
alimento que impide que el humo de la madera penetre en el
producto y resultado es siempre un producto de calidad inferior
(WALKER, 1995).

Se logra el ahumado, al exponer los embutidos en un
ahumadero a la accion del humo, el que puede controlarse en
densidad, temperatura y tiempo (TELLEZ, 1992).

El ahumado se proyecta para inhibir el crecimiento de
mohos por secado de la superficie y por deposicion de fenoles
antimicrobianos, carbonilos y acidos organicos de bajo peso
molecular. Los compuestos fendlicos también reducen Ia
intensidad de la oxidacion grasa, mientras el ahumado también
tiene efecto importante sobre las propiedades organolépticas del

embutido. Aunque es deseable el secado de la superficie, es
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esencial que no haya interferencia con la eliminacion de agua

(VARNAM; SUTHERLAND, 1998).

a. El humo.

El humo es producido por la combustién incompleta de la
madera dura como el roble, cedro y el olmo; también se
produce humo quimico (liquido o en polvo). Este humo se
deposita en la superficie del producto y las sustancias
desinfectantes penetran en la carne ejerciendo una accion
bactericida. El ahumado se considera como un coadyudante del
curado (UNAD, 2005).

Componentes del humo:

e Fenoles (guayacol, cresol, fenal, etc).

e Alcoholes (metilico e etilico).

e Acidos organicos (férmico, acético y butirico,etc).

e Compuestos de carbonilo (butanol, acetona, furfural).

e Compuestos de hidrocarburos varios (benzopirenos).

b. Funciones del ahumado.

e Desarrollo del color.
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Preservar por tener actividad antimicrobiana.

Creacion de nuevos productos.

e Desarrollo de aroma y sabor por accion de compuestos
aromaticos volatiles.

e Proteccion contra la oxidacion (evita el desarrollo de la

rancidez).

Cambio de textura por formar corteza firme.

. Clases de ahumado.

De acuerdo al tipo y tamafio de producto y a sus
caracteristicas se aplican las siguientes clases de ahumado

(RODRIGUEZ, 2005):

o Ahumado en frio.

En los métodos convencionales es demoroso y costoso.
Se realiza a temperaturas entre 12 y 30°C, dependiendo del
producto a elaborar; el tiempo va desde dos horas hasta varios
dias. Se utiliza para embutidos crudos frescos, madurados y

cocidos. En los métodos modernos la temperatura es de 32
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a38°C por un tiempo de 15 a 18 horas, con consistencia del
humo, humedad relativa y temperatura controladas.
o Ahumado en caliente.

A temperaturas de 45-90°C (alta temperatura en corto
tiempo). El calor se produce por vapor de agua, energia
eléctrica (resistencia) y gas, entre otros. En la actualidad hay
métodos modernos en los que se controla la consistencia del
humo, la humedad relativa y la temperatura. Se realiza a una
temperatura de 60°C por 2-4 horas. Se utiliza para embutidos
frescos de corta conservacion como el chorizo y la longaniza.
Los productos de muy corta duracion se ahuman a

temperaturas de 60- 100°C por tiempos cortos.

3.1.12. SALAMI.

Es el embutido elaborado en base a una mezcla de carne,
grasa de cerdo, especias y aditivos alimentarios, adicionado o no
de vino y sometido o0 no a uno o mas de los procesos
tecnolégicos de curado, coccion, deshidratacién y ahumado. La

carne puede ser exclusivamente de res o una mezcla de carne
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de res, como constituyente principal, carne de cerdo y otros

animales de consumo autorizado (NORMA SALVADORENA).

Clases de salami.
e Salami crudo.

El salami crudo es un embutido de media y larga
duracion, elaborado de la mezcla de carne magra y de tocino de
cerdo, picada o0 en trocitos, adicionada de especias Yy
condimentos. Como envoltura se utilizan tripas naturales como
el esofago y la vejiga de bovino y artificiales, formando cuerpos
cilindricos. El embutido se somete a la desecacion, la

maduraciéon y eventualmente al ahumado (PALTRINIERI, 1990).

e Salami cocido.

El salami cocido es un embutido de media y larga
duracion. Es elaborado a partir de una mezcla de carne cruda y
magra, de tocino de cerdo, curada, cocida y eventualmente
ahumada. El salami cocido es en realidad escaldado. Es solo

sometido a un tratamiento de calor suave (PALTRINIERI, 1990).
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3.2. ENFOQUES TEORICOS - TECNICOS.

Los camélidos que se crian en el pais, representados por alpacas,
huanacos, llamas, vicufias, constituyen una valiosa fuente productora
de carnes y como tal excelente fuente de alimento proteico, es asi que
hoy en dia la importancia de la cria de estas especies animales, no
solamente debe ser por la fibra que producen, sino también como una

gran fuente productora de carnes.

Los avances cientificos que se han logrado con la ejecucion de
varias investigaciones, durante las Ultimas décadas, corroboran las
tradiciones y costumbres populares del campo, consumiendo estas
carnes preferidas en su alimentacion desde la época del incanato, por

su aporte nutricional (TELLEZ, 1992).
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4.1.

4.2.

4.3.

CAPITULO IV: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION.

TIPO DE INVESTIGACION.

El presente trabajo de investigacion es de tecnologia aplicada.

LUGAR DE EJECUCION.

El trabajo se ejecuto en los laboratorios de la Escuela Académica
Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias de la Facultad de
Ciencias Agropecuarias y en los laboratorios de la Facultad de Ciencias
de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann. También se

trabajé en el Laboratorio Clinico Molecular Louis Pasteur.

POBLACION Y MUESTRA.

La primera muestra a analizar fue la carne de alpaca (Vicugna
pacos), que fue adquirida de proveedores directos en la provincia de

Candarave.

Las demas muestras fueron los salamis de alpaca que fueron
elaborados con las distintas relaciones de carne de alpaca y grasa de

cerdo.



4.4.

MATERIALES Y METODOS.
4.4.1. MATERIA PRIMA E INSUMOS.

a. Materia prima.

Carne de alpaca 3,0 kg de la pierna, que se adquirié de
proveedores directos de la provincia de Candarave.
Grasa de cerdo 0,6 kg de la parte dorsal, que fue beneficiado

en el camal municipal.

b. Insumos.

Ajos en polvo.

Aglutinante, se uso6 harina de chufio como ligante.

Condimentos, se usé pimienta y comino para reforzar el

sabor.

Hielo, para mantener la temperatura de refrigeracion durante

la formacion de la emulsion.

Sal, utilizada como saborizante y conservante.

Sal de cura.

Vino tinto y Sorbato de potasio, como conservante.
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4.4.2. EQUIPOS Y MATERIALES.
a. Equipos.

e Balanza de plataforma.

e Embutidora manual.

e Cocina industrial.

e Ahumador artesanal.

e Conservadora.

e Balanza analitica. Marca METTLER AJ 150 + 0,1 mg. de

sensibilidad, USA.

e Desecador.

e Mufla. Marca THERMOLYNE TYPE 2200 — USA.

e Extractor Soxhlet. Marca LABALINE INSTRUMENTS de 220

v. USA.

e Destilador Kjeldahl. Marca LABCONCO, de 110v, destilador

al vacio.
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b. Materiales.

Recipientes de aluminio y plastico.

¢ Olla de aluminio para coccion.

e Materiales de vidrio y papel filtro: buretas, erlenmeyers, placa

petri, probetas, vaso de precipitado, termdémetro graduado.

e Crisoles de porcelana.

e Envoltura (tripa) artificial de 3 cm de diametro y 100 cm de

longitud.

Espatulas.

c. Reactivos.

e Acido sulfuirico concentrado.

e Benceno.

4.4.3. METODOLOGIA EXPERIMENTAL

Para determinar la formulacién adecuada para elaborar un
embutido con alto contenido de proteinas y bajo de grasa, se uso

el siguiente flujograma.
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INSUMOS PORCENTAJES (%)
| RECEPCON | Came de alpaca 75| 80 |
Grasa de cerdo 25 20| 15
Sal 28¢.
Hielo 50¢. | CORTEYREPOSO | Cortarla came de alpaca y la grasa de cerdo, conservar en
Sal de cura 03g. | cémara de refrigeracin a 2°C aprox. por 24 horas.
Aglutinante | 30g. [ ingredientes pi
Q g MEZCLADO Y PICADO Came, grasa y el resto de los ingredientes picar toda la mezcla
Ajo en polvo 4q. en la cutter.
Vino tinto 5ml. |
Condimento | 5¢. | REPOSADO Y CURADO | Guardar en camara de refrigeracion a temperatura de 0 a4 °C
| por 24 horas.
| EMBUTIDO | Envoltura plastica de 2" de diametro.
| AHUMADO | En caliente a 75°C por 2 horas.
| Escapao | Progresiva de 70 a 80 °C hasta 72°C en el centro del
| embutido.
| ENFRIADO | En agua corriente por 10 min.
| CONSERVADO | En camara de refrigeracion en un rango de 0 a 4°C.
T
Determinacion de: Andlisis sensorial
o % de proteinas toiles. —» | PRODUCTOFINAL | + Calor
+ % de grasa. + Sabor.
+ % de colesterol o Textura,
Andlisis de: ¢ Olor.
o Mesdfilos viables. + Apariencia.

Figura 7.Flujograma para elaboracion de salami cocido con carne

o Eschericha coli
o Salmonella shigella.
+ Staphylococcus aureus.

de alpaca
Fuente: Elaboracién propia.
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4.4.4. METODOLOGIA DE ANALISIS.
i. Materia prima.
a.Andlisis fisicoquimico.
e Determinacion de proteinas por método Kjendahl A.O.A.C.
1984, el nitrogeno total se multiplicarla por el factor 6,25.
e Determinacion de grasa por método de Soxhlet A.O.A.C.
1984, se extrae grasa utilizando bencina, el extracto se
pesa después de haberse evaporado el solvente.
ii. Producto terminado.
a.Analisis fisicoquimico.
e Determinacion de proteinas por método Kjendahl A.O.A.C.
1984.
e Determinacion de grasa por método de Soxhlet A.O.A.C.
1984.
e Determinacion de colesterol por el método enzimatico
(colesterol oxidasa/peroxidasa) colorimetria segan Trinder.
b.Andlisis sensorial.
e Evaluacion sensorial segun escala heddnica para rechazo o

aceptacion del color, sabor, textura, olor y apariencia.
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c.Andlisis microbioloégico.

e Determinacion del recuento total de mesofilos viables
e Enumeracion de Escherichia coli.

e Determinacion de Salmonella shigella.

e Enumeraciéon de Staphylococcus aureus.

4.5. DISENO ESTADISTICO.
o Las relaciones de carne de alpaca y grasa de cerdo (%) (75/25,

80/20 y 85/15).

o Andlisis sensorial.
Se uso el disefio completamente al azar.
Yij= Mta+ €ij Donde:

Y= Es una observacion en la j-ésimo unidad experimental, sujeto al i-
ésimo tratamiento.

a; = Efecto del i-ésimo tratamiento.

u = Es el efecto de la media general o constante comun.

€; = Efecto verdadero de la j-ésimo unidad experimental (réplica),

sujeto al i-esimo tratamiento (Error experimental).
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5.1.

CAPITULO V: TRATAMIENTO DE LOS RESULTADOS.

MATERIA PRIMA.
5.1.1. ANALISIS FISICOQUIMICO.

a. Determinacion de proteinas totales.

El contenido de proteinas de la carne de alpaca
proveniente de la provincia Candarave tiene un valor promedio
de 20,23 %, este valor es ligeramente inferior a la tabla que
indica Bustinza (2001) donde el contenido de proteinas en
promedio es de 21 %, pero cabe mencionar que este promedio
corresponde a las alpacas criadas en la regién de Puno.

Determinacion de grasa.

El promedio del contenido de grasa de la carne de alpaca
de la provincia Candarave es de 1,57 % el cual es superior al
promedio en los resultados bromatologicos de Bustinza (2001)
gue indica un promedio de 1 % de grasa en la carne de alpaca
de Puno. La grasa de la carne con que se trabajé aun es inferior

a la de otros animales cuyos promedios superan al 3 %.



5.2. PRODUCTO TERMINADO.

5.2.1. DIAGRAMA DE FLUJO DEFINITIVO.

Con los resultados obtenidos de los andlisis fisicoquimico y

sensorial, se elaboro el flujograma para el embutido tipo salami de

carne de alpaca que reune las caracteristicas esperadas.

& 2y
Hielo Alg
aal decura 03g
Aqlutinante Ny
Ajo en pavo 4,
\Vino tinta il
Condimenta i)

[ recoon |

| CORTEYREPO3O |

WEZCLADOY PICADD

REPOSADO Y CURADO
ENBUNDO
AHUWADO

ESCALDADD
ENFRIADD
CONSERVADO

INSUMDS CANTIDAD [g) (%)
Came de alpaca 8al ]
(rasa de cerdo 180 15

Cortar la came de alpacay [ grasa de cerdo, consavar en
camara de refigeracion & 2°C aprox, por 24 haras,

Came, grasay el resto de los ingredientes picartodala
Mezcla enla cutter

(uardar en camara de refigeracin a temperatura de 0 a4 °C
por 24 horas.

Envoltura plastica de 2" de didmetro
En caliente a 72°C par 2 horas.

Progresivade 70 280 °C hasa 72°C en &l centro del
embutido.

En aqua comiarte par 10 min.

En cdmara de refigeraciin en un rango de 0 a4°C

Figura 8.Flujograma final para elaboracion de salami cocido con

carne de alpaca.

Fuente: Elaboracion propia.
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a. Recepcion.

Se controla la calidad y los pesos de la carne de alpaca,
grasa de cerdo y la de todos los insumos que se usaron en la
elaboracién de los salamis, los pesos para las tres formulaciones
de carne de alpaca y grasa de cerdo fueron (750, 800, 850) y

(250, 200, 150) gramos respectivamente.

b. Cortey reposo.

Con ayuda de una picadora manual, se procedio a picar
por separado la carne de alpaca y la grasa de cerdo en trozos
pequefios, luego se mantuvo refrigerado estos insumos en un

rango de 0 a 4 °C durante un tiempo aproximado de 24 horas.

c. Mezclado y picado.

Siendo la formulacién de pequefia cantidad se hizo un
mezclado manual de la carne de alpaca, la grasa de cerdo y las

demas especias, hasta lograr una mezcla homogénea.

El picado se realiz6 con ayuda de una cutter logrando la

estructura ideal de los componentes del producto final (salami).
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d. Reposoy curado.

En recipientes de acero inoxidable se guardé la mezcla de
carne, grasa y especias en una camara de refrigeracion de
temperatura de 0 a 4° C durante 24 horas, este tiempo es para

gue actuen las sales curantes.

e. Embutido.

Se utilizé una maquina embutidora manual con una
boquilla de 2 cm de diametro. Se extrajo al maximo posible el
aire del cilindro y de la masa, se procedio6 al llenado de la tripa de

plastico de 2 x 8” con una correcta presion.

f. Ahumado.

Se us6 lefios de manzano. La temperatura del cilindro fue
de 75°C la cual se mantuvo por un tiempo de 2 horas. El
ahumado caliente permite mejorar las caracteristicas

sensoriales del salami y favorece su mejor conservacion.
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Figura 9. Ahumador artesanal y salami en proceso de ahumado.
Fuente: Elaboracion propia.

. Escaldado.

En una olla se colocé agua y al llegar a una temperatura
de 702C se introdujo el embutido, se dejé incrementar la
temperatura del agua progresivamente hasta que el embutido
tenga como temperatura interna 72°C, esto duro una hora

aproximadamente.
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Figura 10. Escaldado de salami de alpaca.
Fuente: Elaboracion propia.

Enfriado.

Se us6 agua corriente potable la cual se acumul6é en un
recipiente en la que se introdujo el embutido por un lapso de 10

minutos, luego se dejé enfriar al medio ambiente.

Conservado.

La conservacion del salami de alpaca se realiz6 en una
camara de refrigeracion cuya temperatura oscilaba entre 0 —

4°C.
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5.2.2. ANALISIS FISICOQUIMICO.

a. Contenido de colesterol en 100 g de muestra.

Los productos cérnicos poseen mayor contenido de colesterol
en especial los productos crudos, segun Licata y otros
(www.zonadiet.com) mencionan que el salami crudo posee 79
mg de colesterol, este valor es superior a los obtenidos del
salame cocido de alpaca en sus diferentes relaciones (85/15,
80/20 y 75/25) los cuales fueron: 26,4, 30,4 y 34,3 mg

respectivamente en muestras de 100 g.

5.2.3. ANALISIS ESTADISTICO.

a. Resultados del analisis sensorial.

La valoracion de las caracteristicas sensoriales del
salami cocido de carne de alpaca, se ajusté a la prueba de
ranking test, que tiene por finalidad la evaluacion sensorial para
el disefio y desarrollo de nuevos productos alimenticios ya que el
poder medir el grado de satisfaccion que brinda un determinado
producto nos permitira anticipar la aceptacion que este tendrd,

trabaja en base a paneles de degustadores, denominados
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jueces, que hacen uso de sus sentidos como herramienta de
trabajo, los diez panelistas en este caso no fueron entrenados
pero si conocen el producto y sus caracteristicas, es por esta
razon se consigue un buen margen de veracidad en los juicios
gue emitieron, ya que de ellos depende el éxito y confiabilidad de
los resultados (cuadro 1).

Cuadro 1. Resultados del analisis sensorial del salami de alpaca.

RELACION DE CARNE DE
ALPACA Y GRASA DE ANALISIS SENSORIAL
CERDO APARIENCIA COLOR AROMA TEXTURA SABOR PROMEDIO
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IN
IN

3,6
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1,8
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3,44

Fuente: Elaboracioén propia.
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e Apariencia.

Los valores obtenidos de la calificacién sensorial de la
apariencia del salami cocido de alpaca en sus distintas
relaciones de carne de alpaca y grasa de cerdo (85/15, 80/20 y
75/25) obtuvieron un calificativo promedio de 3,5 + 1,5 y con un
coeficiente de variacion de 43,3 %. Los valores indican que los
10 panelistas aprobaron la apariencia de los salamis en sus tres

formulaciones. Esto se ve reflejado en el cuadro 2.

Cuadro 2. Valores del andlisis sensorial de la apariencia del salami

de alpaca.

Relacidén carne de alpacay

N2 XxD.S. C.V. (%

grasa de cerdo (%) (%)
75/25 10 2,9%+1,6 55,0
80/20 10 3,9b 1,4 35,1
85/15 10 3,6b 1,5 41,8
Total 30 3,521,5 43,3

3| etras distintas indican diferencias C.V. Coeficiente de variacion.

Fuente: Datos del cuadro 1.

En el cuadro se aprecia que la calificacion mas alta la
obtuvo el salami cocido con 80 % de carne de alpaca y 20% de

grasa de cerdo cuyo promedio es de 3,9 con una desviacion
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estandar de 1,4 y un coeficiente de variabilidad de 35,1 %.Segun
el andlisis de varianza (anexo 1) no existe diferencias

significativas entre las relaciones de carne de alpaca y grasa de

cerdo.
Apariencia
> 39
3 .4 36
g 2.9
ra 3
g,
wd 2 Porcentaje
S d
<L
w
vl
w9
75/25 80/20 85/15

Figura 11. Resultados de evaluacion de la apariencia del salami
de alpaca.
Fuente: Datos del cuadro 1.

Color.

El color del salami se resaltd por el ahumado en caliente el
cual se aplic6 a los embutidos de las distintas relaciones de
carne de alpaca y grasa de cerdo (85/15, 80/20 y 75/25). Por ello,
se obtuvo un promedio en la calificacion de 3,5 + 1,2 con un

coeficiente de variacion de 34,5 % (cuadro 3). De acuerdo a la
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escala hedonica la sitila como buena (gusta moderadamente).

Segun el andlisis de varianza (anexo 1) no existe diferencias

significativas entre las relaciones (85/15, 80/20 y 75/25) de carne

de alpaca y grasa de cerdo con referente al color.

Cuadro 3.Valores del analisis sensorial del color del salami de

alpaca.
Relacion carne de alpaca NO X +D.S C.V. (%)
y grasa de cerdo (%) T o
75125 10 35°+1,3 36,3
80/20 10 34°+12 34,5
85/15 10 35°+1,3 36,3
Total 30 35+1,2 345

| etras distintas indican diferencias

C.V. Coeficiente de variacion.

Fuente: Datos del cuadro 1.

Color

ESCALA DE CALIFICACION

75/25 80/20

85/15

3.5 3.5
3.5
3.4
4 ' m Porcentaje
3.3

Figura 12. Resultados de evaluacion sensorial del color del

salami de alpaca.
Fuente: Datos del cuadro 1.
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Aroma.

Debido a que todas las muestras (salami cocido de carne
de alpaca) fueron ahumadas, se obtuvo un aroma agradable para
todos los salamis. Por tanto los porcentajes de carne de alpaca y
grasa de cerdo no influyen en el aroma del producto final, por lo
cual el promedio de calificacion del aroma es de 3,5 = 0,9 con un
coeficiente de variacion del 24,3 % (cuadro 4) y de acuerdo al
analisis de varianza (anexo 1) no existe diferencias significativas
entre las relaciones (85/15, 80/20 y 75/25) de carne de alpaca y

grasa de cerdo.

Cuadro 4. Valores del analisis sensorial del aroma del salami de

alpaca.

Relacion carne de

alpaca y grasa de N° X+D.S. C.V. (%)
cerdo (%)

75/25 10 3,6°+0,8 23,4
80/20 10 3,6°+0,7 19,4
85/15 10 34°+1,1 31,6
Total 30 3,5+0,9 24,3

@ | etras distintas indican diferencias

C.V. Coeficiente de variacion.
Fuente: Datos del cuadro 1.
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Figural3. Resultados de evaluacion sensorial del aroma del
salami de alpaca.
Fuente: Datos del cuadro 1.

Textura.

Los valores medios de la textura del salami en las diferentes
relaciones (85/15, 80/20 y 75/25) de carne de alpaca y grasa de
cerdo no evidencian diferencias significativas. El promedio de
calificacion de la textura es de 3,5 £ 1,3 con un coeficiente de

variacion del 36,1 % ver cuadro 5.

La textura depende del tamafio de los haces de las fibras en
gue se encuentran divididos longitudinalmente el masculo por los
septos perimisicos del tejido conectivo de los productos céarnicos
curados, que varia de jugosa a dura, y que debe ser consistente y
homogénea libre de huecos, la superficie no debe ser resinosa ni

exudar liquido y su envoltura debe estar completamente adherida
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por lo tanto cuando se obtiene una mejor emulsién se tendra una
mayor higroscopicidad, mayor molturado y mejor plasticidad del
salami, caracteristicas fundamentales que fueron proporcionadas al

emplear el ahumado.

Cuadro 5. Valores del analisis sensorial de la textura del salami de

alpaca.

Relacion carne

de alpaca y No X +D.S. C.V. (%)
grasa de cerdo
(%)
75/25 10 3,3a+1,2 35,1
80/20 10 3,7a+1,3 36,1
85/15 10 34a+1,3 39,7
Total 30 35+13 36,1

A etras distintas indican diferencias
C.V. Coeficiente de variacion.

Fuente: Datos del cuadro 1.

Textura

3.7
34
35 3.3
I I Porcentaje
3

75/25 80/20 85/15

ESCALA DE
CALIFICACION

Figura 14. Resultados de la evaluacion de la textura del salami
de alpaca.
Fuente: Datos del cuadro 1.
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Sabor.

La caracteristica sensorial de sabor del salami cocido de
carne de alpaca con ahumado en caliente tiene una calificacién
promedio de 3,5 + 1,3 con un coeficiente de variacion del 35,4 %

(cuadro 6), por lo que no evidencian diferencias significativas.

Segun lo citado por Saenz (1986) quien manifiesta que la
respuesta al sabor son captados por células especializadas de la
lengua, paladar blando y parte superior de la faringe, respondiendo
a cuatro sensaciones: amargo, dulce, acido y salado. Los sabores
agradables se derivan de la grasa y que el sabor depende del
resultado conjunto de los factores sazonados y de los agentes que
se desarrollan por accién enzimatica, por lo que esta caracteristica
al parecer estd ligada mas bien a los aditivos utilizados y su
sistema de aplicacion, ademas que con el ahumado estos aditivos
penetran de mejor manera en la masa del salami resaltando el

sabor del producto.
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Cuadro 6. Valores del analisis sensorial del sabor del salami de

alpaca.

Relaciéon carne de

alpaca y grasa de N° XxD.S. C.V. (%)
cerdo (%)
75125 10 3,6°+1,2 32,6
80/20 10 3,7°+1,3 36,1
85/15 10 3,3+ 1,3 40,5
Total 30 35+1,.3 35,4

) etras distintas indican diferencias C.V. Coeficiente de variacion.

Fuente: Datos del cuadro 1.

Sabor
3.7

z
g 3= |
W
§ 3.6
L.
= 3.4 3.3
vl B Porcentaje
w
=] 3.2
3
S 3
v
w

75/25 80/20 85/15

Figura 15. Resultados de la evaluacion sensorial del sabor del
salami de alpaca.
Fuente: Datos del cuadro 1.
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b. Resultados del analisis fisicoquimico.

Cuadro 7. Resultados del analisis fisicoquimico.

RELACION DE CARNE  pROTEINAS GRASAS
DE ALPACAY GRASA  TOTALES  TOTALES

DE CERDO (%)

12,88 29,12
12,87 29,07
12,69 28,99
12,81 29,31
75/25 12,72 29,16
12,92 29,11
12,56 28,97
12,84 29,06
12,73 29,02
13,41 28,25
13,31 28,48
13,23 28,21
13,17 28,34
80/20 13,35 28,16
13,22 28,37
13,32 28,25
13,26 28,31
13,34 28,24
14,78 27,27
14,73 27,36
14,48 27,25
14,56 27,32
85/15 14,79 27,26
14,47 27,35
14,69 27,28
14,64 27,37
14,53 27,33

Fuente: Elaboracién propia.
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e Contenido de proteinas en 100 g de muestra.

Los porcentajes de proteinas en los salames cocidos de
alpaca de los distintos porcentajes de carne y grasa
(85/15,80/20,75/25) fueron de 14,63 %, 13,29% y 12,78%
respectivamente, existiendo asi diferencia significativa entre

las muestras (cuadro 8).

Segun Moreiras (2006) el contenido de proteinas en los
embutidos escaldados es de 14%, los valores obtenidos se
encuentran dentro de este rango, cabe mencionar que estos
valores podrian ser mayores, segun Prince, (1986), manifiesta
gue el contenido de proteina de una emulsién tiende a
disminuir por efecto del proceso térmico al que es sometido la
mezcla y que mientras mas elevado sea la temperatura mayor

sera la pérdida de este elemento.
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Cuadro 8. Valores del andlisis de proteinas totales del salami

de alpaca.

Proteinas N° X+D.S. C.V. (%)
75125 9 12,78%+0,11 0,90
80/20 9 13,29° + 0,08 0,57
85/15 9 14,63°+0,12 0,85
Total 27 13,57 £ 0,80 5,91

abc | etras distintas indican diferencias
C.V. Coeficiente de variacion.
Fuente: Datos del cuadro 7.

Analisis de proteinas

14.63

15
14.5 e
14 1329

135
13 /12'78 W Proteinas

12.5

12 /

115

Valores

75/25 80/20 85/15

Figura 16. Resultados del analisis de proteinas del salami de
alpaca.
Fuente: Datos del cuadro 7.
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a.Contenido de grasa en 100 g de muestra.

Se evidenciaron diferencias significativas de acuerdo a la
relacion de carne alpaca y grasa de cerdo, puesto que a menor
porcentaje de carne de alpaca (85/15,80/20,75/25) mayor es el
contenido de grasa en el embutido 27,31%, 28,29% y 29,09%
(cuadro 9). Segun Moreiras (2006) los salamis poseen un alto
porcentaje de grasas (42 %), esto en especial los salamis

crudos de cerdo y res, los valores obtenidos son menores.

Cuadro 9. Valores del analisis de grasas totales del salami de

alpaca.
Grasa N° Xz+D.S. C.V. ()
75125 9 29,09 £ 0,10 0,35
80/20 9 28,29 + 0,10 0,34
85/15 9 27,31°+ 0,05 0,17
Total 27 28,23+ 0,75 2,64

3 etras distintas indican diferencias

C.V. Coeficiente de variacion.

Fuente: Datos del cuadro 7.
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Figura 17. Resultados del analisis de grasas del salami de
alpaca.

Fuente: Datos del cuadro 7.

5.2.4. ANALISIS MICROBIOLOGICO.

El andlisis microbioldgico se realizo en los laboratorios de la
Facultad de Ciencias de la Universidad Nacional Jorge Basadre
Grohmann, la muestra que se utilizé fue la elaborada a partir del
flujograma definitivo, los resultados obtenidos fueron comparados
con los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad
para los alimentos establecido por el Ministerio de Salud peruano
(MINSA. 2008) los cuales estan por debajo de los valores

establecidos, cumpliendo asi con los requisitos establecidos, por
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tanto el salami de alpaca es un producto apto para el consumo

humano (cuadro 10)

Cuadrol0. Resultados del analisis microbioldgico.

CONTROL
MICROBIOLOGICO

REQUISITO
MICROBIOLOGICO
segun norma
sanitaria n° 71

RESULTADOS
OBTENIDOS

Recuento de
microorganismos
aerobios. Mesofilos
viables

10°ufc / gramo

10%ufc / gramo

Enumeracion de

10%ufc / gramo

<1 X 10t ufc / g

Staphylococcus
aureus

10%ufc / gramo

Eschericha coli. (ausencia)

Investigacion de . .
9 Ausencia Ausencia.

Salmonella en 25 g

Enumeracion de

< 10*ufc / gramo

Fuente: Elaboracion propia.
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CONCLUSIONES.

Se determiné un flujograma de elaboracion para el salami cocido
de carne de alpaca (Vicugna pacos) con ahumado en caliente,
basado en los resultados obtenidos mediante el andlisis
fisicoquimico y sensorial, siendo el porcentaje O0ptimo85 % de
carne de alpaca y 15%grasa de cerdo, asi el embutido posee un
alto contenido de proteinas y un porcentaje bajo de grasa,

ademas, posee aceptacion sensorial.

De acuerdo a la determinacion de proteinas totales de las distintas
relaciones de carne de alpaca y grasa de cerdo (85/15, 80/20 y
75/25) se evidencia quela relacion entre la cantidad de carne y el
contenido de proteinas es directa (14,63 %, 13,29% y 12,78%), ya
gue a mayor porcentaje de carne de alpaca mayor es el contenido
de proteinas en el embutido, también cabe mencionar que debido
a que se someti6 el salami al escaldado los valores del porcentaje

de proteina posiblemente disminuyeron.



Las valoraciones sensoriales del salami cocido de carne de alpaca
con ahumado en caliente dada por los diez panelistas a las
diferentes relaciones de carne de alpaca y grasa de cerdo
presentaron aceptacion con un calificativo de me gusta
moderadamente cuya puntuacion promedio fue de 4,0 dentro de la
escala de intensidad del gusto (0 a 6) y que de acuerdo al analisis

estadistico no evidencia diferencias significativas.

El salami elaborado con la formulacion definitiva (85% carne de
alpaca y 15% grasa de cerdo) es considerado apto para el
consumo humano ya que las cargas microbiol6gicas encontradas
en los andlisis (Meséfilos viables 10° ufc/g, Staphylococcus
aureus10’ufc / g. y ausencia de Eschericha coli y salmonella) no
superan los limites permitidos por la norma sanitaria que estable
los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo humano segun el MINSA y

DIGESA.
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RECOMENDACIONES.

Para obtener un embutido mas saludable y con alto valor
nutritivo, se recomienda a las empresas de embutidos no incluir o
disminuir de la formulacion la grasa de cerdo y reemplazarla por
gelatina (colapez), asi se obtendra un embutido con contenido

alto de proteinas y muy bajo de grasa.

Se recomienda a los empresarios del rubro de embutidos usar el
ahumado en vez del agua para los cocer los embutidos, ya que la
coccion mediante ahumado caliente mejora las caracteristicas
bromatolégicas y sensoriales del salami, permitiendo mejor

aceptacion del producto.
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ANEXOS.

Anexo 1. ANVA de la evaluacion sensorial de la Apariencia del

embutido cocido tipo salami con carne de alpaca.

F.de V. GL S.C. C.M. Fc Pr>F Significancia
Modelo 2 5,2666 2,633 1,18 0,3223 N.S.

Error 27 60,2000 2,229

Total 29 65,4666

Anexo 2. ANVA de la evaluacion sensorial del color del embutido

cocido tipo salami con carne de alpaca.

F.de V. GL S.C. C.M. Fc Pr>F Significancia
Modelo 2 0,0666 0,033 0,02 0,9785 N.S.
Error 27 41,4000 1,533

Total

29

41,4666




Anexo 3. ANVA de la evaluacién sensorial del aroma del embutido

cocido tipo salami con carne de alpaca.

F.de V. GL S.C. C.M. Fc Pr>F Significancia

Modelo 2 0,2666 0,1333 0,17 0,8447 N.S.

Error 27 21,2000 0,7851

Total 29 21,46666

Anexo 4. ANVA de la evaluacion sensorial de la textura del embutido

cocido tipo salami con carne de alpaca.

F.de V. GL S.C. C.M. Fc Pr>F Significancia
Modelo 2 0,8666 0,43333 0,26 0,7712 N.S.
Error 27 44,6000 1,65185

Total 29 45,4666




Anexo 5. ANVA de la evaluacién sensorial del sabor del embutido

cocido tipo salami con carne de alpaca.

F.de V. GL S.C. C.M. Fc Pr>F Significancia

Modelo 2 0,8666 0,43333 0,26 0,7712 N.S.

Error 27 44,6000 1,65185

Total 29 45,4666

Anexo 6. ANVA de Proteinas totales.

F.deV. GL S.C. C.M. Fc Pr>F Significancia
Modelo 2 16,4346  8,2173 716,62 <0,0001 *
Error 24 0,2752  0,0115

Total 26 16,7098

Anexo 7. ANVA de Grasas totales.

F.deV. GL S.C. C.M. Fc Pr>F  Significancia
Modelo 2 14,3064  7,1532 973,22 <0,0001 o
Error 24 0,1764 0,00735

Total 26 14,4828




Anexo 8. FICHA DE ANALISIS SENSORIAL.



PRUEBA DE DIFERENCIA ENTRE VARIAS MUESTRAS
EMBUTIDO COCIDO DE CARNE DE ALPACA TIPO SALAMI CON AHUMADO EN CALIENTE
NOMBIE: .ot ettt s et et st et e he st s st s e st e ere b s e en s
Fecha: ..o

Evalle las caracteristicas sensoriales de cada una de las muestras e indique la intensidad del
gusto de cada muestra utilizando la siguiente escala.

0 Me disgusta
1 Me disgusta levemente
2 Me disgusta leve/moderadamente
3 Me gusta
4 Me gusta moderadamente
5 Me gusta mucho
6 Me gusta muchisimo
INTENSIDAD DEL GUSTO
MUESTRA
APARIENCIA COLOR AROMA TEXTURA SABOR

COMENTARIOS:
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PREFACIO

T AL RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Técnica Peruana fue elaborada por el Comité Técnico
de Normalizacién Permanente de Carne y Productos Cérnicos, mediante el Sistema 4 de
revisién utilizando el Sistema 2 u Ordinario, durante los meses de enero de 1997 a
noviembre de 1998, utilizé como antecedentes normas técnicas nacionales y el Codex
Alimentarius.Volumen 1 A: Requisitos Generales.1995 y el Codex Alimentarius.
Volumen 10: Carne y Productos Carnicos.1994.

A2 El Comité Técnico de Normalizacién de Carne y Productos Céarnicos
present6 a la Comisién de Reglamentos Técnicos y Comerciales —CRT, con fecha 1999-
04-19, el PNTP 201.007: 1999, para su revisién y aprobacién, siendo sometida a etapa de
Discusién Publica el 99-09-29. No habiéndose presentado ninguna observacién, fue
oficializado como Norma Técnica Peruana NTP 201.007:1999 CARNE Y
PRODUCTOS CARNICOS. Embutidos. Definiciones, clasificacién y requisitos, 22
Edicién el 26 de enero del 2000.

A3 La NTP 201.007: 1999 reemplaza a la NTP 201.007: 1979. Esta Norma
Técnica Peruana presenta cambios editoriales referidos principalmente a terminologia
empleada propia del idioma espafiol y ha sido estructurada de acuerdo a las Guias
Peruanas GP 001:1995 y GP 002:1995.

B. INSTITUCIONES QUE PARTICIPARON EN LA ELABORACION
DE LA NORMA TECNICA PERUANA

Secretaria l Comité de Fabricantes de
Embutidos de la Sociedad Nacional
de Industrias.

Presidente Jorge Goycochea

Secretario Luis Salazar

il



NORMA TECNICA NTP 201.007
PERUANA : 1de8

CESAR JUL10 EACEDA QUT,
achoGn«—MlcF—*CElogoGsz
c.e.e. Fa0

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. Embutidos.
Definiciones, clasificacién y requisitos

1. OBJETO

Esta Norma Técnica Peruana establece las definiciones, clasificacién y requisitos que
deben reunir los embutidos.

Esta de Norma no comprende a los embutidos elaborados con productes hidrobiolégicos.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Las siguientes normas contienen disposiciones que al ser citadas en este texto, constituyen
requisitos de esta Norma Técnica Peruana. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el
momento de esta publicacién. Como toda norma esti sujeta a revision, se recomienda a
aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, que analicen la conveniencia de usar las
ediciones recientes de las normas citadas seguidamente. El Organismo Peruano de
Normalizacion posee la informacién de las Normas Técnicas Peruanas en vigencia en todo
momento.

2.0 Normas Técnicas Peruanas

NTP 201.019:1999 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS.
Préacticas de higiene de los productos carnicos
elaborados. Requisitos.

2.2 Norma Técnica Internacional

2.2.1 CODEX ALIMENTARIUS REQUISITOS GENERALES. Vol. 1 A
1995 =



PRODUCTOS ALIMENTICIOS CATALANES Enrigue Gavidia

PRODUCTOS ALIMENTICIOS TI-CAY Alfonso J. Wong

PRODUCTOS RAZZETO Y NESTOROVIC Humberto Razzeto

SALCHICHERIA ALEMANA Benno Wilde
Franz Wilde

SAN FERNANDO Violeta Cruzado

SGS DEL PERU Bertha Sulca

Eladio Mufioz
SOCIEDAD DE ASESORAMIENTO TECNICO Elba Matta

/SAT Clotilde Huapava
SUPEMSA / EMBUTIDOS OTTO KUNZ Luis Salazar Steiger
SUPERMERCADOS SANTA ISABEL Elizabeth Romero
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA Carlos Elias
FACULTAD DE IND. ALIMENTARIAS Bettit Salva
YUGOFRIO Dragui Nestorovic

-——o00000c00-—



NORMA TECNICA NTP 201.007
PERUANA 2de8

CESAR JULIU CACEDA

AIOLOG D1~
2.3 Otras Normas

2.3.1 NMP 601:1§95_ PRODUCTOS ENVASADOS. Rotulado

232 NMP 002:1995 PRODUCTOS ENVASADOS. Contenido neto
3. CAMPO DE APLICACION

Esta Norma Técnica Peruana se aplica a los productos Carnicos y sus derivados.

4. DEFINICIONES

Para los propésitos de esta Norma Técnica Peruana se aplican las siguientes definiciones:

4.1 aditivo alimentario: Cualquier sustancia que normalmente no se consume
como alimento ni se usa como ingrediente caracteristico del mismo, tenga o no valor
nutritivo, y cuya adicién intencionada al alimento con un fin tecnolégico (incluso
organoléptico) en la fabricacién, elaboracién, preparacién, tratamiento, envasado,
empacado, transporte o conservacién de éste, resulta o es de prever que resulte (directa o
indirectamente) en que él o sus derivados pasen a ser un componente de tales alimentos o
afecten a las caracteristicas de éstos. El término no comprende los “contaminantes” ni las
sustancias afiadidas al alimento para preservar o aumentar sus cualidades nutricionales.
(véase, Codex Alimentarius Vol. 1A)

4.2 ahumado: Proceso, que consiste en la exposicién de las carnes o de los
embutidos a la accién del humo, con la finalidad de proporcionarle sabor, color y aroma
caracteristicos.

43 animales de abasto: Aquellos animales domésticos y domesticados que se
crian para destinarlos al consumo humano ( bovino, porcino, ovino, aves, etc.).

4.4 carne: Parte muscular comestible que proviene de animales de abasto.
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Su elaboracién y comercializacién, deben estar garantizados por el cumplimiento de las
disposiciones vigentes y del Cédigo de Buenas Précticas para Carne y Productos Carnicos
(véase NTP 201.019) de tal manera que se asegure su calidad.

it REQUISITOS

Los embutidos deben cumplir con los siguientes requisitos: organolépticos, quimicos y
microbiolégicos.

7.1 Organolépticos

1l Aspecto: La forma y el tamafio deben corresponder a las caracteristicas
propias del producto, las cuales deben estar establecidas en su Norma especifica, en
cualquier caso siempre deberan estar exentos de materias extrafias.

7.1.2 Sabor: Caracteristicos del producto y exentos de cualquier sabor extrafio. No
deberdn estar rancios en ningun caso.

7.1.3 Olor: Caracteristico del producto y exentos de cualquier olor extrafio. No
deberan presentar olores acidos.

7.1.4 Color: Caracteristico del producto y exentos de cualquier coloracién extrafia.

7.1..5 Textura: Caracteristica del producto, conforme se indique en su Norma
. ‘especifica.

7.2 Composicion

Los embutidos deben cumplir con los requisitos de composicién establecidos para cada
tipo de producto, dispuestos en las Normas Técnicas Peruanas respectivas.
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7.3 Microbiolégicos .

Los embutidos que.no estén comprendidos dentro de una norma especifica deben cumplir
como minimo con los siguientes limites microbiolégicos:

7.3.1 ' Recuento de aerobios mesofilos: menor a 10° NMP/g"

7.3.2 Numeracién de Escherichia coli: menor 2 10° NMP/g"

733 Numeracidn de Staphylococcus aureus: menor a 107 NMP/gh
7.3.4 Recuento de Clostridium perfringens: menor a 10° ufe/g?
7:3.5 Deteccion de Salmonella: ausencia en 25 g .

8. METODOS DE ENSAYO

Los métodos de ensayo para el anélisis fisico, quimico o microbiolégico, se efectuaran
conforme a lo especificado en las Normas Técnicas Peruanas pertinentes sobre el tema.

9. ROTULADO Y CONTENIDO NETO
9.1 Rotulado

En el caso de productos envasados, se debe cumplir con lo especificado en la NMP 001.

" Niamero Mas Probable por gramo
¥ unidades formadoras de colonia por gramo
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9.2 Contenido neto

En el caso de productos envasados, se debe cumplir con lo especificado en la NMP 002.

10. EMPAQUE Y EMBALAJE
10.1 Empaque y Embalaje

El empaque y el embalaje deben ser de materniales adecuados e inocuos.

11 ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
11.1 Almacenamiento

Los embutidos deben ser almacenados en cdmaras de refrigeracién a una temperatura entre
los 4 °C a 6 °C, en estantes convenientemente distribuidos y en condiciones que excluyan
la contaminacién y/o proliferacion de microorganismos, con la finalidad de asegurar las
condiciones mas 6ptimas de conservacion.

11.2 Transporte

-Los embutidos deben ser transportados en unidades isotérmicas o refrigeradas, a fin de
mantener una temperatura menor de 8 °C a su llegada al punto de comercializacgion.

12. ANTECEDENTES

12.1 NTP 201.007:1979 EMBUTIDOS. Definiciones,
clasificacién y requisitos.
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12.5 NCh 2364.0196 JAMON. Requisitos

12,6 NCh 2366.0196 FIAMBRE DE JAMON. Requisitos

120 NCh 1899:1981 SALCHICHAS. Requisitos

12.4 NTC 132596 INDUSTRIAS  ALIMENTARIAS.
Productos Cérnicos Procesados (no
enlatados).

12.2 CODEX ALIMENTARIUS:1995 REQUISITOS GENERALES
Volumen 1A

12.3 CODEX ALIMENTARIUS:1994 CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS. Volumen 10

12.8 COGUANOR NGO 34 131: 1982 CARNE Y - PRODUCTOS
CARNICOS. Salchichas a granel y
salchichas enlatadas.-

12.9 COGUANOR NGO 34 130: 1994 CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS. Embutidos ahumados
y/o cocidos. Especificaciones.

12.10 COVENIN 2126:1996 CHORIZO COCIDO.

--=0000000---



Anexo 10. NORMA SALVADORENA: Carne y productos carnicos.

Embutidos crudos y cocidos.
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Anexo 11. NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS
MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E
INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE

CONSUMO HUMANO.
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