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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 

elaboración de un salami cocido con ahumado en caliente.  Se trabajo en 

base al flujograma diseñado para la elaboración de este embutido. Los 

resultados obtenidos del análisis fisicoquímico, indican que la relación entre 

el contenido de proteínas y grasas van directamente relacionados, por tanto 

a mayor porcentaje de carne  de alpaca mayor es el contenido de proteínas y 

que a menor porcentaje de grasa de cerdo menor es el contenido de grasas 

totales en el producto final (embutido). Mediante el análisis estadístico de los 

valores obtenidos de la evaluación sensorial efectuada por diez jueces 

indican que no poseen diferencias significativas, debido a que el salami 

cocido de carne de alpaca tuvo una aceptación  general. 

Se determinó el flujograma final para la elaboración del salami cocido, 

siendo la relación idónea 85% de carne de alpaca y 15 % de grasa de cerdo 

esta formulación satisface los objetivos planteados ya que el contenido de 

proteínas es elevado y bajo en grasa. 
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INTRODUCCIÓN 

Los camélidos sudamericanos (CSA) constituyen la mayor riqueza 

pecuaria y genética de las poblaciones andinas de Sudamérica. Las especies 

domésticas, alpaca y llama, son fuente de fibra, carne, y de subproductos 

como pieles y cuero que tienen múltiples usos industriales y artesanales, y 

que son indispensables para la subsistencia de un amplio sector de estas 

poblaciones. Incluso el estiércol de estos animales se usa como combustible 

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

 

La carne de alpaca posee ventajas comparativas inigualables frente a 

los demás productos cárnicos que actualmente se puede encontrar en el 

mercado, no solo por sus bondades proteínicas y magras, sino también en su 

presentación y sabor, no existe potaje que no se pueda preparar con esta 

deliciosa carne. 
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CAPÍTULO I: PLANTEAMIENTO Y DEFINICIÓN DEL PROBLEMA. 

1.6. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.  

El problema del hambre, cada vez más grande, exige la 

utilización de carne de todas las especies animales, para incluir en la 

dieta, proteína de origen animal. En este contexto la alpaca provee 

carne roja de excelente calidad para la nutrición humana (BUSTINZA, 

2001).Los principales productos que se obtienen de la alpaca son: 

carne, fibra, cueros, estiércol. Precisamente la carne de alpaca hoy en 

día constituye una de las alternativas nutritivas, por su alto contenido de 

proteínas y bajo colesterol. 

 

1.7. FORMULACIÓN Y SISTEMATIZACIÓN DEL PROBLEMA.  

1.7.1. Problema general. 

 ¿Será posible elaborar un embutido de carne de alpaca, con 

extraordinarias cualidades nutritivas,(bajo porcentaje de grasa y 

un nivel de proteína más alto) en relación a otras especies?
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1.7.2. Problemas específicos. 

 ¿Se podrá fomentar el consumo, la aceptación de la carne de 

alpaca y eliminar los prejuicios existentes contra este tipo de 

carne, debido a la presencia de la sarcocistosis?  

 ¿Se podrá fomentar la industrialización de la carne de camélidos 

en forma de productos cárnicos emulsificados con tratamiento 

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

 

1.8. DELIMITACIÓN DE LA INVESTIGACIÓN.  

El procesamiento de carnes rojas como el cerdo, vacuno, etc. 

tienen enormes adelantos, situación que sustenta la adaptación de 

dichas tecnologías en el procesamiento de carnes de otras especies 

como en los de camélidos sudamericanos domésticos (alpacas y 

llamas), para ello se efectuará una investigación apropiada que permita 

encontrar una línea de flujo para el procesamiento de embutidos en 

forma de salami cocido, con cualidades similares a los demás productos 

comerciales, de fácil comercialización y de bajo costo. 
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1.9. JUSTIFICACIÓN.  

En la actualidad las personas están en busca de productos 

sanos, nutritivos, naturales, bajos en grasas, bajos en colesterol, con 

elevado contenido de vitaminas, proteínas 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 población va en aumento 

cada año, 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 comparación de otras carnes 

posee un bajo contenido en grasas y un contenido alto de proteínas,  

por ello  se pretende elaborar un embutido con las mismas 

características así ofrecer una variante de consumo. 

1.10. LIMITACIONES.  

Se cuenta con poca información  sobre embutidos ahumados 

elaborados a partir de carne de alpaca, por ello se tomará como 

referencia las normas técnicas generales para embutidos. 
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CAPÍTULO II: OBJETIVOS E HIPÓTESIS 

2.1. Objetivos.  

2.1.1. Objetivo general. 

 Elaborar y evaluar un embutido cocido de  carne de alpaca 

(Vicugna pacos) tipo salami con ahumado en caliente. 

2.1.2. Objetivos Específicos. 

 Determinar un flujo para la elaboración de un embutido cocido tipo 

salami con ahumado en caliente de carne de alpaca. 

 Evaluar el grado de aceptación o rechazo del producto final, 

mediante ensayos de análisis  fisicoquímicos y sensoriales. 

 

2.2. Hipótesis. 

2.2.1. Hipótesis general. 

Sí es posible elaborar un embutido cocido tipo salami con 

ahumado en caliente utilizando carne de alpaca (Vicugna pacos) y 
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grasa de cerdo en una proporción determinada, manteniendo  las 

propiedades de la carne con buenas características  sensoriales. 

2.2.2. Hipótesis específico. 

Utilizando carne de alpaca y grasa de cerdo tenga se 

obtiene un embutido con aceptación sensorial y con buenas 

propiedades fisicoquímicas. 

 

2.3. Variables. 

2.3.1. Variable independiente. 

 Relación  de carne de alpaca y grasa de cerdo (%) (75/25, 80/20 y 

85/15). 

2.3.2. Variables dependientes.  

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

b. Análisis fisicoquímico. 

 Determinación de proteínas. 

 Determinación de grasas. 
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2.4. Indicadores de las variables.  

Se tomará de referencia la Norma Técnica Peruana de CARNE Y 

PRODUCTOS CÁRNICOS. Embutidos. Definiciones, clasificación y 

requisitos (NTP 201.007) de 1999. 

 

2.5. Operacionalización de variables. 

2.5.1. Variable independiente. 

Se trabajó con carne  y grasa de animales jóvenes, en el 

caso de la carne de alpaca fue traída de la provincia de 

Candarave,  y la grasa de cerdo se adquirido en el camal 

municipal de Tacna. 

 

2.5.2. Variables dependientes. 

El análisis sensorial del salami fue característico del 

producto, según indica la norma técnica de embutidos. El análisis 

fisicoquímico indica que el salami de alpaca posee un contenido 

de proteínas por encima de los embutidos escaldados, y que su 

contenido de grasa es menor a la de los salamis de otra carne. 
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CAPÍTULO III: MARCO TEÓRICO Y CONCEPTUAL. 

3.1. CONCEPTOS GENERALES Y DEFINICIONES.  

3.1.1. CAMÉLIDOS SUDAMERICANOS. 

 

Los camélidos sudamericanos (CSA) resisten ambientes 

adversos como el del altiplano andino, donde no es posible la 

producción económica de otras especies de animales domésticos. 

La producción 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 anatómicas y fisiológicas 

probablemente relacionadas con su adaptación a las condiciones 

de escasez de oxígeno y de forrajes de las grandes alturas en las 

que habitan. 

La crianza de alpacas y llamas es una actividad 

económica relevante para las regiones andinas, destacando la 

producción de fibra fundamentalmente la de alpaca que posee 

 



 
 

9 
 

una alta valoración en los mercados internacionales por su fina 

textura. La carne en forma contraria, tanto de llama como de 

alpaca, posee un consumo bajísimo en los medios urbanos, pese 

a sus extraordinarias cualidades nutritivas, como lo son el bajo 

porcentaje de grasa y un nivel de proteína más alto en relación a 

otras especies, características adecuadas para los perfiles 

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

3.1.2. ORIGEN DE LOS CAMÉLIDOS.  

Los camélidos aparecieron en América del Norte hace 45 

millones de años aproximadamente a partir de un pequeño 

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

 La tribu de los Lamini, representada por fósiles del género 

Pliauchenia, se originó entre 9 y 11 millones de años atrás en las 

praderas del oeste de América del Norte. A partir de este 

antecesor apareció el género Hemiauchenia hace 

aproximadamente 10 millones de años. Algunas especies de este 

género migraron hacia América del Sur durante la transición del 

Plioceno al Pleistoceno hace aproximadamente tres millones de 

años. En la misma época, hace alrededor de tres millones de 
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años, antecesores de los camélidos de la tribu de los Camelini 

emigraron a Asia por el estrecho de Behring, donde continuó el 

proceso de evolución y domesticación hasta los camellos y 

dromedarios actuales (PINTO, 2010). 

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

 

3.1.3. CLASIFICACIÓN DE LOS CAMÉLIDOS.  

Los camélidos se clasifican en el orden Artiodactyla, 

suborden Tylopoda y familia Camelidae (Wheeler, 2006). 

Antiguamente se les conoció con el nombre de “Auquénidos”, 
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término acuñado por Illiger en 1811, pero este nombre ha sido 

modificado por ser incorrecto, ya que en 1789 Thunberg lo había 

utilizado para describir un género de escarabajos (Wheeler, 2006). 

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

los Lamini, figura 2.  

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

La tribu Camelini habita en zonas desérticas de Asia y 

África 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 
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camélidos del Viejo Mundo, carecen de joroba y son de menor 

tamaño. 

En la actualidad los CSA incluyen las dos especies 

domésticas alpaca (Vicugna pacos) y la llama (Lama glama) y las 

dos especies silvestres guanaco (Lama guanicoe) y la vicuña 

(Vicugna vicugna). Existen dos razas de alpacas, Huacaya de 

vellón 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).   

 

3.1.4. LA ALPACA.  

La alpaca es uno de los pocos animales que tiene una 

alimentación sana y natural, debido a que se alimenta de pastos y 

agua de riachuelos sin contaminación, propios de su hábitat, sobre 

los 3,800 m.s.n.m.; es por ello que la carne es de buena 

digestibilidad y contiene una proteína de alta calidad y valor 

biológico, 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. CLASIFICACIÓN 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 año. 

 

   
Figura 3. Alpaca Huacaya. 
Fuente: Elaboración 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 año. 
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Figura 4. Alpaca Suri. 
Fuente: Elaboración propia. 2013. 
 

3.1.6. PRODUCCIÓN NACIONAL DE ALPACA.  

La alpaca se encuentra distribuida en mayor proporción en 

la cordillera de los andes, especialmente en la parte sur del Perú. 

El crecimiento de la población de alpacas en el país es 

significativo según lo demuestran las cifras de los años censales 

de 1961 al 2012.Según el último censo pecuario del 2012 a nivel 

nacional existen 3 592 482 alpacas, donde los departamentos 

que muestran mayor crecimiento de alpacas entre el III 

CENEAGRO del 1994 y el IV CENEAGRO del 2012, son: Pasco, 

Moquegua, Lambayeque, Apurímac, Huánuco y Arequipa (tabla 

1) (INEI,2012).  
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Tabla 1. Población de alpacas, por resultado censal de 1994 y 

2012, según departamento. 

DEPARTAMENTO 

ALPACAS 

CENSO 
1994 

CENSO 
2012 

DIFERENCIA 
VARIACIÓN 
PORCENTUAL 

Amazonas 217 69 -148 -68,20 

Ancash 6581 3643 -2938 -44,64 

Apurímac 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 

Huánuco 1914 4699 2785 145,51 

Ica 10 10 0 0 

Junín 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   

Moquegua 41535 126134 84599 203,68 

Pasco 19998 147821 127823 639,18 

Piura 254 252 -2 -0,79 

Puno 1161867 1427816 265949 22,89 

San Martín     0   

Tacna 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 ningún aturdimiento. La puntilla es usada 
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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: Degüello y 

Chilla (BUSTINZA, 2001). 

 El degüello; es usado por matarifes, pastores y charqueros, 

con el animal aturdido y echado al suelo, mediante un rápido 

corte del cuello por debajo de la mandíbula incluyendo la piel, 

arterias, venas, tráquea y el esófago. También se aplica esta 

técnica con el animal suspendido de las extremidades 

posteriores, se realiza en los camales donde se usa 

tecnología mejorada. 

 La chilla; es usada solamente por pastores de las grandes 

altitudes en sus festividades y rituales, es una técnica 

especifica andina y autóctona.  
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b. Beneficio técnico.  

La modernización del beneficio implica el uso de 

tecnología avanzada en la industria de la carne, la cual se 

describe como una propuesta para su práctica rutinaria. 

Todas las fases de la técnica de beneficio en mataderos o 

camales se producen en orden secuencial lógica y para su 

aplicación requieren disponibilidad de los recursos 

necesarios. Cada fase tiene objetivos especificados y el 

cumplimiento de ellas permite la obtención 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 (glucógeno) 

necesarias para una adecuada maduración de la carne, 

reducir el volumen gastrointestinal para facilitar las fases 

posteriores del beneficio. El aturdimiento, la suspensión y la 

sangría son fases estrechamente ligadas. El aturdimiento 

busca conseguir la inconsciencia del animal, para evitar las 

contracciones agónicas que gastan energía para que 

continúen funcionando el corazón y los pulmones, mejorando 
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la sangría y el color de la carne. Esta práctica 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 composición de tejidos más abundantes en la carcasa 

de alpaca en promedio corresponde a los siguientes valores 

(SALVA, 2006): 

 Tejido muscular: 77,22% 

 Tejido óseo: 21,62% 

 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. Ubicación de los cortes en una alpaca. 
Fuente: TÉLLEZ. 1992. 
 

 
Figura 6. Corte transversal de una alpaca. 
Fuente: TÉLLEZ. 1992. 
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iii. Clasificación de carcasas.  

Según el reglamento tecnológico de carne, la clasificación 

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 conformación. 

 Primera, carcasas de machos castrados y de hembras con 

hasta seis dientes permanentes, con buen acabado y 

conformación. 

 Segunda, carcasas de machos y de hembras con regular 

acabado y conformación. 

 Procesamiento, carcasas que no alcanzan la clasificación 

anterior, considerándolas no adecuadas para el consumo 

humano directo, por lo que, para su comercialización, deberán 

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 demás productos cárnicos que 

actualmente se puede  encontrar en el mercado, no solo por 

sus bondades proteínicas y magras, sino también en su 

presentación y sabor. Una de las ventajas que ofrece la carne 

de alpaca, desde le punto de vista químico nutritivo es que 

presenta un alto contenido de proteínas y sobre todo un 

contenido bajo de grasa. La digestibilidad y la absorción de los 

nutrientes mejora en una carne con poca grasa, ya que la grasa 

dificulta la digestión, especialmente en la altura. La carne de 

alpaca es recomendable para todos los consumidores, 

especialmente para la alimentación infantil a partir de los dos 

años de edad, igualmente para las dietas hiperproteínicas, 

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

 

v. Composición  química de la carne de alpaca.  

 El conocimiento de la composición química 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 entenderá 

la calidad alimenticia para el hombre a través del contenido de 

proteínas, grasas, glúcidos, minerales y otros componentes 

aprovechados durante el proceso de la digestión, los que 

determinaran el valor nutritivo de la carne. 

La cantidad de proteínas 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 más alta calidad proteica, comparada con 

las carnes de otras especies domésticas. 

La proporción de agua, se comporta en forma similar 

frente a la influencia de sexo, raza y procedencia; pero los 

animales jóvenes y hembras tienen carne más jugosa que los 

demás. El promedio general es de 76,9%, cantidad que no está 

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 comparación con las 

principales carnes rojas (tabla2). 

 El 1,1% de cenizas, con mínimas 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. 

Además, se ha determinado otros componentes químicos como 

fósforo en la proporción de 0,3%, hierro en 0,0027% y calcio 

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

Tabla2. Comparación de componentes bromatológicos por 

especies. 

ESPECIE HUMEDAD CENIZAS PROTEÍNAS 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 1,1 21,0 1,0 

  Fuente: BUSTINZA y otros, 1993. 

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

 La concentración de colesterol en la carne, según zonas 

anatómicas y músculos del cuello (braquiocefálico), costillar (gran 
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dorsal), lomo o rabadilla (transverso espinoso), brazuelo (tríceps 

braquial), pierna (semitendinoso) y pecho (pectoral superficial 

anterior); y de la grasa superficial subcutánea y perirenal 

profunda de la carcasa de alpaca en diferentes condiciones 

fisiológicas de 4 a 5 años de edad, varían ligeramente entre las 

diferentes regiones anatómicas mencionadas, observándose una 

mayor concentración en la región del costillar y pecho, le sigue 

pierna, brazuelo y lomo, y la menor concentración en la región 

del cuello, lo que indica que la composición de los músculos 

dentro de un mismo animal varía de una región a otra, como en 

otras especies; y también, una de las razones por las que estas 

regiones presentan las concentraciones más altas se debería al 

hecho de que son las regiones donde se produce un acumulo de 

grasa, notándose claramente como las zonas de mayor 

marmorización debido a la infiltración de grasa. Por otra parte, la 

menor concentración de colesterol a nivel de la zona del cuello 

se debería al mayor ejercicio muscular ya que la alpaca tiene un 

cuello largo, ágil y muy activo durante el apacentamiento, en 

contraposición a los músculos del costillar y el pecho, ver tabla3. 
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Tabla3. Concentración de colesterol en carne de alpaca 

(mg/100g). 

REGIONES 
MACHOS HEMBRAS 

PROMEDIO 
CAPÓN ENTERO VACÍA 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 concentración 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 domésticas 

rumiantes y mamíferos reportados por diferentes autores cuyos 

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

 
vii. Inspección sanitaria. 

 El control sanitario debe efectuarse sobre las personas, 

instalaciones, equipos y utensilios empleados en la obtención, 

preparación y expendio de productos cárnicos. En general, el 
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control del producto tiene tres fases de acuerdo a su 

realización. 

 La primera se efectúa antes del beneficio y busca 

determinar si los animales están aptos para el beneficio y si 

resultarán productos de buena calidad. Se practica mediante la 

inspección o examen ante mortem. 

La segunda fase se realiza en el beneficio y esta busca 

lograr que los productos cárnicos comestibles estén aptos para 

el consumo. 

La tercera fase se realiza durante la comercialización de 

los productos y busca garantizar el mantenimiento de su 

calidad, es decir que no se hayan contaminado o alterado por 

efecto de la manipulación durante su expendio, resguardándose 

la salud del consumidor. Se efectúa mediante la inspección de 

los productos cárnicos en mercados, frigoríficos, restaurantes, 

etc. (BUSTINZA, 2001). 

 

 Inspección 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 patológicos que afecten la calidad de la carne. Se debe 

prestar atención a la presencia de afecciones sistémicas y de 

aquellas localizadas, ejemplo las afecciones cutáneas 

ocasionadas por ectoparásitos, hongos y otras enfermedades 

de la piel así como la presencia de enfermedades infecciosas o 

parasitarias. 

 

 Inspección post mortem. 

  La inspección se realiza a las vísceras, apéndices y la 

del canal. La apreciación del drenaje linfático es importante. En 

la alpaca se ha estudiado con precisión los ganglios 

importantes en la cabeza de la alpaca hay tres ganglios 

importantes. El mandibular (drena las regiones labial, 

masetérica, intermandibular, las mejillas y parte de la lengua), el 

parotídeo (párpado y regiones frontal, temporal, auricular y 

masetérica) y el retrofaríngeo, que drena parte de la lengua. La 

mitad anterior del cuerpo es drenada por dos ganglios linfáticos, 

el cervical y el axilar; el primero consta de 3 – 5 ganglios 

cervicales superficiales (dorsal, medio y ventral) estos por 

analogía pueden considerarse pre escapulares y drenan el 
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cuello, región interescapular, parte dorsal del tórax 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 tórax y las partes mediales del 

miembro anterior.  

  La mitad posterior del cuerpo de la alpaca drena a los 

ganglios poplíteos (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 

que aún no se hallan caracterizadas de manera tal que faciliten 

una adecuada inspección post mortem, con excepción de 

aquellas en las que la presencia del agente causal es evidente 

y posibilita el diagnóstico, 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 más de 

los procesos tecnológicos de curado, cocción, deshidratación y 

ahumado. (Norma Salvadoreña. 1998). 

La producción y elaboración de embutidos está orientada a 

los diversos grupos y tipos (embutidos crudos, escaldados y 

cocidos) existentes, los que en base a carnes curadas o no, 

grasas u otros ingredientes de diversa consistencia, forma o 

tamaño que van a ser sometidos a variados tratamientos y 

procesos. Es un alimento preparado a partir de carne picada y 

condimentada, introducida a presión en tripas aunque en el 

momento de consumo, carezcan de ellas (por ejemplo: hotdog, 

salami, etc.).  

http://www.monografias.com/trabajos11/presi/presi.shtml
http://www.monografias.com/trabajos14/consumoahorro/consumoahorro.shtml
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3.1.8. CLASES DE EMBUTIDOS.  

De acuerdo con el tipo de las materias primas utilizadas, su 

forma de preparación y la tecnología de elaboración 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 

cocción en agua. Pueden consumirse en estado fresco o 

cocinado, después de una maduración. Según la capacidad de 

conservación, los embutidos crudos pueden clasificarse en 

embutidos de larga, media y corta duración. 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 maduración. Ejemplo, chorizos, salami. Se tienen 

los siguientes grupos de productos (TÉLLEZ, 1992): 
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 Frescos o no fermentados. Son embutidos crudos que para su 

elaboración requiere de uno a dos días para el curado de las 

carnes, un día para el reposo de la masa y otros dos o tres días 

para su terminación, son productos de poca duración 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 días, en cuyo lapso 

hay un secado lento y una gran activación de microorganismos 

que son responsables de los cambios bioquímicos 

fermentativos. Estos microbios exigen un medio ácido entre 5,8 

a 6,0 de pH, temperatura entre º8 a 10º C y una humedad 

relativa de 70 a 80%. 

 

En algunos casos antes de este secado y maduración, se 

les da un tratamiento con humo frío, 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. 

 
b. 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 comercialización. 

Este tratamiento de calor se aplica con el fin de disminuir el 

contenido de microorganismos, favorecer la conservación y de 

coagular las proteínas 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 elaboración de este tipo de embutidos debe tener una 

elevada capacidad fijadora del agua. La calidad final de los 

embutidos escaldados depende mucho de la utilización de 

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

ahumado y el enfriamiento (PALTRINIERI, 1990). 

 
c. Embutidos cocidos.  

Esta clase de embutidos se elaboran a partir de carne y 

grasa de cerdo, vísceras, 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 

ahúman. Los embutidos cocidos son de corta duración debido a 

la composición de las materias primas y a su proceso de 

elaboración.  

Las piezas de carne, como cabezas, carne con tendones y 

carnes hemorrágicas deben ser frescas. Cuanto más frescas 

sean las carnes, tanto menores serán las pérdidas de peso 

durante la elaboración del embutido y más intenso será el sabor 

del producto terminado. En la elaboración 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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debe obtenerse con un desangrado higiénico y almacenarse en 

buenas condiciones (PALTRINIERI, 1990). 

 

3.1.9. CURADO DE CARNES.  

Es una operación básica en el procesamiento de carnes 

para la producción de ciertos tipos de salchichería. Consiste  

esta actividad en someter a las carnes a la acción 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 conservación de las mismas. 

Para lograr un buen curado se necesita preparar una 

mezcla de sales, compuesta de: cloruro de sodio, nitrato sódico, 

nitrito y azúcar, disueltos en agua, cada uno de estos 

componentes, en preparaciones variadas según fórmulas que 

seguidamente se mencionarán, desempeñan los siguientes 

roles (VARNAM, 1998). 

 La sal corriente (NaCl) es higroscópica, al provocar una 

desinhibición altera la estructura muscular; evita el desarrollo de 
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microorganismos y bacterias a excepción de las halófilias, y 

modifica el sabor de la carne. 

 El nitrato de sodio (NaNO3), también conocido como sal 

curante, impide el desarrollo de gérmenes de la putrefacción y 

atenúa la acción enzimática proteolítica, los nitratos son 

atacados por enzimas oxido-reductosas entre ellas la nitrato-

reductasa o nitroreductasa, reduciéndolas a iones nitrito y éstos 

pasan a monóxido de nitrógeno que con la mioglobina, produce 

la nitroso-mioglobina, compuesto que proporciona el color rojo 

del curado de la carne. 

 El azúcar, generalmente se usa azúcar rubia u oscura de caña 

de azúcar o también de remolacha, desempeña los siguientes 

roles: sirve como alimento de las bacterias; como carbohidrato, 

disacáridos (sacarosa) en presencia del agua se descompone 

en monosacáridos (glucosa + fructuosa) facilitando un proceso 

de fermentación y la consiguiente acidificación, con un pH de 

5,4 que es muy favorable para lograr la fijación del color rojo, 

por otra parte el azúcar 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. 

 
a. Técnicas del curado.  

El curado de carne para ser lo más efectivo posible, 

necesita realizarse en una cámara de refrigeración a 

temperatura de 3 a 5 ºC y 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 húmedo 

(TÉLLEZ, 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 común, nitrato y azúcar, bien pesado según fórmula y se 

frotan todos los lados de la pieza de carne, en forma íntegra, 

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 así se colocan en capas, añadiendo siempre las sales 

(mezcla), carnes, sales, carnes, sales, etc. hasta cubrir 

totalmente el depósito 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 cámara; el curado 

en seco puede durar de 7 a 30 días, varía según la cantidad y 

calidad de carnes, los propósitos del curado y el tipo de fórmula 

de la cura. 

 Cada siete días debe cambiarse de depósito y de 

posición, 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% (TÉLLEZ, 1992). 

 

 Curado en húmedo. 

  Es un método más generalizado para piezas pequeñas 

de carne, aunque también se le usa para otros tamaños. La  

técnica consiste en preparar una salmuera curante, compuesta 

de sal corriente, nitrato potásico, azúcar y agua. También puede 
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usarse nitrito. La salmuera debe tener una concentración de 12 

a 20 ºBe. Se necesitan depósitos especiales de madera, eternit, 

plástico; bien limpios y en ellos se sumergen las carnes, por un 

tiempo que puede variar entre 2 a25 días, esto en razón del 

tamaño, composición 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. Periódicamente 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 (TÉLLEZ, 

1992). 

 

 Otras variantes del curado. 

Las sustancias curantes pueden ser nitratos o bien los 

nitritos, en función del uso de estas se dice que el curado puede 

ser (TÉLLEZ, 1992): 

 Lento, cuando se usan nitratos, pues tienen que 

desdoblarse y eso requiere más tiempo, pero el efecto es 

también más duradero. 
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 Rápido, cuando se usan nitritos, que necesitan menos 

tiempo, y los efectos del curado (coloración) son menos 

duraderos. 

 Curado por vía 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 depósitos adecuados en capas, de no más de 5 

filas, bien irrigadas por fuera con salmuera, en cámaras de 

3ºC, por unos 4 días. Para este curado se necesita un 

equipo de bombeo y balanza especial, se trabaja a una 

presión de 40 libras y se puede añadir después del bombeo 

artificial una cura seca, frotando bien las carnes y 

dejándolas reposar en los estantes o depósitos en la cámara 

por 4 a 6 días. 

 Curado por rocío, es muy parecido al anterior, con la 

diferencia que se bombea por inyección 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 depósitos 

convenientes guardados en cámara, de 3 a 4ºC, por unos 4 

a 5 días.  

 

3.1.10. EMPAQUES PARA EMBUTIDOS.  

Los empaques (comúnmente 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 eviceración, eliminando el contenido y 

desprendiendo la grasa que está adherida para evitar 

enrranciamiento, la limpieza se hace en forma manual o 

mecánicamente, se seleccionan las tripas de acuerdo al 

tamaño, longitud y calibre, deben ser conservadas en sal y 

guardan en recipientes limpios. 
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 La salazón 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 proteína de los tejidos que ligan 

con facilidad, es permeable a la humedad y al humo, y es 

altamente digerible (CARBALLO, 2001). 

 

b. Tripas artificiales.  

 Las tripas artificiales se clasifican en tripas artificiales 

(comestibles y no comestibles) y tripas artificiales no 

comestibles sintéticas (RODRIGUEZ, 2002): 

 Tripas artificiales. 

 Tripas artificiales de hidratos de celulosa (celofán, no 

comestibles). 

 Tripas artificiales de pergamino – papel (no comestible). 

 Tripas artificiales de tejidos con baño de proteínas 

(comestibles). 

 Tripas artificiales de proteína endurecida (comestible). 

 Tripas artificiales sintéticas. 

 Tripas artificiales de poliéster. 
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 Tripas artificiales de poliamida. 

 Tripas artificiales de cloruro de polivinilideno. 

 Tripas artificiales de polipropileno. 

 Tripas artificiales de polietileno. 

 

Las tripas artificiales cuentan con las siguientes 

propiedades: 

 

 Compatibilidad fisiológica. Existen dos clases de tripas las 

digeribles y las que no. 

 Uniformidad de calibre. El calibre indica el diámetro de la 

tripa embutida. Es importante conocerlo para determinar la 

ductibilidad y la resistencia mecánica, las tripas artificiales 

de productos naturales poseen mayor ductibilidad que las 

de material sintético. 

 Resistencia mecánica. Es mayor la resistencia en tripas 

artificiales que en tripas naturales. 

 Permeabilidad a gases. Si la permeabilidad al oxígeno es 

alta se produce oxidación sobre la superficie del embutido. 
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 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 difusión de ésta a la masa 

embutida.  

 Trasparencia a la luz.  

 Propiedades térmicas.  

 Propiedades de encogimiento. Algunos embutidos durante 

el proceso pierden humedad y disminuye el volumen, por 

eso se deben utilizar tripas sintéticas ya que son 

impermeables y mantienen su forma lisa. 

 

3.1.11. AHUMADO.  

El ahumado es una forma de conservación que reduce el 

contenido en humedad del alimento y proporciona una 

determinada protección contra las bacterias, debido a los 

cambios químicos que tienen lugar dentro de la carne salada 

como resultado de la combinación 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 más elevadas, 

hay varios componentes del aserrín 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 acción del humo, el que puede controlarse en 

densidad, temperatura y tiempo (TÉLLEZ, 1992). 

El ahumado se proyecta para inhibir el crecimiento de 

mohos por secado de la superficie y por deposición de fenoles 

antimicrobianos, carbonilos y ácidos orgánicos de bajo peso 

molecular. Los compuestos fenólicos también reducen la 

intensidad de la oxidación 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 eliminación de agua 

(VARNAM; SUTHERLAND, 1998). 

 

a. El humo.  

 El humo es producido por la combustión incompleta de la 

madera dura como el roble, cedro y el olmo; también se 

produce humo químico (líquido o en polvo). Este humo se 

deposita en la superficie del producto y las sustancias 

desinfectantes penetran en la carne ejerciendo una acción 

bactericida. El ahumado se considera como un coadyudante del 

curado (UNAD, 2005). 

Componentes del humo: 

 Fenoles (guayacol, cresol, fenol, etc). 

 Alcoholes (metílico e etílico).  

 Ácidos orgánicos (fórmico, acético y butírico,etc). 

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

 Compuestos de hidrocarburos varios (benzopirenos). 

 

b. Funciones del ahumado.  

 Desarrollo del color. 
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 Preservar por tener actividad antimicrobiana. 

 Creación de nuevos productos. 

 Desarrollo  de aroma y sabor por acción de compuestos 

aromáticos volátiles. 

 Protección contra la oxidación (evita el desarrollo de la 

rancidez). 

 Cambio de textura por formar corteza firme. 

 

c. Clases de ahumado.  

 De  acuerdo al tipo y tamaño de producto y a sus 

características se aplican las siguientes clases de ahumado 

(RODRIGUEZ, 2005): 

 

 Ahumado en frío. 

 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 

días. 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. 

 Ahumado en caliente. 

 A temperaturas de 45-90°C (alta temperatura en corto 

tiempo). El calor se produce por vapor de agua, energía 

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 conservación como el chorizo y la longaniza. 

Los productos de muy corta duración se ahúman 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 o no  a uno o más de los procesos 

tecnológicos de curado, cocción, deshidratación 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 SALVADOREÑA). 

 

a. Clases de salami.  

 Salami crudo. 

 El salami crudo es  un embutido de media y larga 

duración, elaborado de la mezcla de carne magra y de tocino de 

cerdo, picada o en trocitos, adicionada de especias y 

condimentos. Como envoltura se utilizan tripas naturales como 

el esófago y la vejiga de bovino y artificiales, formando cuerpos 

cilíndricos. El embutido se somete a la desecación, la 

maduración y eventualmente al ahumado (PALTRINIERI, 1990). 

 

 Salami cocido. 

 El salami cocido es un embutido de media y larga 

duración. 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 sólo 

sometido a un tratamiento de calor suave (PALTRINIERI, 1990). 
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3.2. ENFOQUES TEÓRICOS – TÉCNICOS.  

Los camélidos que se crían en el país, representados por alpacas, 

huanacos, llamas, vicuñas, constituyen una valiosa fuente productora 

de carnes y como tal excelente fuente de alimento proteico, es así que 

hoy en día la importancia de la cría de estas especies animales, no 

solamente debe ser por la fibra que producen, sino también como una 

gran fuente productora de carnes. 

 

Los avances científicos que se han logrado con la ejecución de 

varias investigaciones, durante las últimas décadas, corroboran las 

tradiciones y costumbres populares del campo, consumiendo estas 

carnes preferidas en su alimentación desde la época del incanato, por 

su aporte nutricional (TÉLLEZ, 1992). 
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CAPÍTULO IV: METODOLOGÍA DE LA INVESTIGACIÓN. 

4.1. TIPO DE INVESTIGACIÓN.  

El presente trabajo de investigación es de tecnología aplicada. 

4.2. LUGAR DE EJECUCIÓN. 

El trabajo se ejecutó en los laboratorios de la Escuela Académica 

Profesional de  Ingeniería 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 

trabajó en el Laboratorio Clínico Molecular Louis Pasteur. 

4.3. POBLACIÓN 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 demás muestras fueron los salamis de alpaca que fueron 

elaborados con las distintas relaciones de carne de alpaca y grasa de 

cerdo. 
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4.4. MATERIALES Y MÉTODOS.  

4.4.1. MATERIA PRIMA E INSUMOS.  

a. Materia prima.  

 Carne de alpaca 3,0 kg de la pierna, que se adquirió 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 usó harina de chuño como ligante. 

 Condimentos, se usó pimienta y comino para reforzar el 

sabor. 

 Hielo, para mantener la temperatura de refrigeración durante 

la formación de la emulsión. 

 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.  

 Balanza de plataforma. 

 Embutidora manual. 

 Cocina industrial. 

 Ahumador artesanal. 

 Conservadora. 

 Balanza analítica. Marca METTLER AJ 150 ± 0,1 mg. de 

sensibilidad, USA. 

 Desecador. 

 Mufla. Marca THERMOLYNE TYPE 2200 – USA. 

 Extractor Soxhlet. Marca LABALINE INSTRUMENTS de 220 

v. USA.  

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

al vacío. 
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b. Materiales.  

 Recipientes de aluminio y plástico. 

 Olla de aluminio para cocción. 

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

petri, probetas, vaso de precipitado, termómetro graduado. 

 Crisoles de porcelana. 

 Envoltura (tripa) artificial de 3 cm de diámetro y 100 cm de 

longitud. 

 Espátulas. 

c. Reactivos.  

 Acido sulfúrico concentrado. 

 Benceno. 

4.4.3. METODOLOGÍA EXPERIMENTAL  

  Para determinar la formulación adecuada para elaborar un 

embutido con alto contenido de proteínas y bajo de grasa, se usó 

el siguiente flujograma. 
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75 80 85

25 20 15

Sal 28 g.

Hielo 50 g.

Sal de cura 0,3 g.

Aglutinante 30 g.

Ajo en polvo 4 g.

Vino tinto 5 ml.

Condimento 5 g.

Análisis sensorial:

  Color.

  Sabor.

  Textura.

Análisis de:   Olor.

  Apariencia.

CORTE Y REPOSO Cortar la carne de alpaca y la grasa de cerdo, conservar en 

cámara de refrigeración a 2°C aprox. por 24 horas.

RECEPCIÓN

Guardar en cámara de refrigeración a temperatura de 0 a 4 °C 

por 24 horas.

EMBUTIDO Envoltura plástica de 2" de diámetro.

MEZCLADO Y PICADO
Carne, grasa y el resto de los ingredientes picar toda la mezcla 

en la cutter.

  % de grasa.

  % de colesterol

Determinación de:

  % de proteínas totales. PRODUCTO FINAL

   Staphylococcus aureus.

   Mesófilos viables.

   Eschericha coli.

Carne de alpaca

Grasa de cerdo

INSUMOS PORCENTAJES (%)

   Salmonella shigella.

CONSERVADO En cámara de refrigeración en un rango de 0 a 4°C.

ESCALDADO Progresiva de 70 a 80 °C hasta 72°C en el centro del 

embutido.

ENFRIADO En agua corriente por 10 min.

AHUMADO En caliente a 75°C por 2 horas.

REPOSADO Y CURADO

 

Figura 7.Flujograma para elaboración de salami cocido con carne 
de alpaca 

Fuente: Elaboración propia. 
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4.4.4. METODOLOGÍA DE ANÁLISIS.  

i. Materia prima.  

a. Análisis fisicoquímico.  

 Determinación de proteínas por método Kjendahl A.O.A.C. 

1984, el nitrógeno total se multiplicarla por el factor 6,25. 

 Determinación 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. Análisis fisicoquímico. 

 Determinación de proteínas por método Kjendahl A.O.A.C. 

1984. 

 Determinación de grasa por método de Soxhlet A.O.A.C. 

1984. 

 Determinación de colesterol por el método enzimático 

(colesterol oxidasa/peroxidasa) colorimetría según Trinder. 

b. Análisis sensorial.  

 Evaluación sensorial según escala hedónica para rechazo o 

aceptación del color, sabor, textura, olor y apariencia.  
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c. Análisis microbiológico.  

 Determinación del recuento total de mesófilos viables 

 Enumeración  de Escherichia coli. 

 Determinación de Salmonella shigella. 

 Enumeración de Staphylococcus aureus. 

4.5. DISEÑO ESTADÍSTICO.  

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

80/20 y 85/15). 

o Análisis sensorial. 

Se usó el diseño completamente al azar. 

Yij= µ + αi + €ij   Donde: 

Yij= Es una observación en la j-ésimo unidad experimental, sujeto al  i-

ésimo tratamiento. 

αi =  Efecto del i-ésimo tratamiento. 

µ  =  Es el efecto de la media general o constante común. 

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

sujeto al  i-esimo tratamiento (Error experimental). 
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CAPÍTULO V: TRATAMIENTO DE LOS RESULTADOS. 

5.1. MATERIA PRIMA.  

5.1.1. ANÁLISIS FISICOQUÍMICO.  

a. Determinación de proteínas totales.  

El contenido de proteínas 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 proteínas en 

promedio es de 21 %, pero cabe mencionar que este promedio 

corresponde a las alpacas criadas en la región de Puno. 

b. Determinación 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 bromatológicos de Bustinza (2001) 

que indica un promedio de 1 % de grasa en la carne de alpaca 

de Puno. La grasa de la carne con que se trabajó aun es inferior 

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

5.2.1. DIAGRAMA DE FLUJO DEFINITIVO.  

Con los resultados obtenidos de los análisis fisicoquímico y 

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

carne de alpaca que reúne las características esperadas. 

 

Figura 8.Flujograma final para elaboración de salami cocido con 
carne de alpaca. 

Fuente: Elaboración propia. 
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a. Recepción.  

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 

elaboración 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. Corte y reposo.   

Con ayuda de una picadora manual, se procedió a picar 

por separado la carne de alpaca y la grasa de cerdo en trozos 

pequeños, 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 formulación de pequeña cantidad se hizo un 

mezclado manual de la carne de alpaca, la grasa de cerdo y las 

demás especias, hasta lograr una mezcla homogénea. 

El picado se realizó con ayuda de una cutter  logrando la 

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

En recipientes de acero inoxidable se guardó la mezcla de 

carne, grasa y especias en una cámara de refrigeración  de 

temperatura  de 0 a 4º C durante 24 horas, este tiempo es para 

que actúen las sales curantes. 

 
e. Embutido. 

Se utilizó una máquina embutidora manual con una 

boquilla de 2 cm de diámetro. Se extrajo al máximo posible el 

aire del cilindro y de la masa, se procedió al llenado de la tripa de 

plástico de 2 x 8” con una correcta presión.   

 
f. Ahumado. 

Se usó leños de manzano. La temperatura del cilindro fue 

de 75ºC  la cual se mantuvo  por un tiempo de 2 horas. El 

ahumado  caliente permite  mejorar las características 

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

 
g. Escaldado.  

En una olla se colocó agua y al llegar a una temperatura 

de 70ªC se introdujo el embutido, se dejó incrementar la 

temperatura del agua progresivamente hasta que el embutido 

tenga como temperatura interna 72ºC, esto duro una hora 

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

 
h. Enfriado.  

Se usó agua corriente potable la cual se acumuló en un 

recipiente en la que se introdujo el embutido por un lapso de 10 

minutos, luego se dejó enfriar al medio ambiente. 

i. Conservado.  

La conservación del salami de alpaca se realizó en una 

cámara de refrigeración cuya temperatura oscilaba entre 0 – 

4ºC. 
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5.2.2. ANÁLISIS FISICOQUÍMICO.  

a. Contenido de colesterol en 100 g de muestra.  

 Los productos cárnicos poseen mayor contenido de colesterol 

en especial los productos crudos, según 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. ANÁLISIS ESTADÍSTICO.  

a. Resultados del análisis sensorial. 

La valoración de las características sensoriales del 

salami cocido de carne de alpaca, se ajustó a la prueba de 

ranking test, que tiene por finalidad la evaluación sensorial para 

el diseño y desarrollo de nuevos productos alimenticios ya que el 

poder medir el grado de satisfacción que brinda un determinado 

producto nos permitirá anticipar la aceptación que este tendrá, 

trabaja en base a paneles de degustadores, denominados 

http://www.zonadiet.com/
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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 características, es por esta 

razón se consigue un buen margen de veracidad en los juicios 

que emitieron, ya que de ellos depende el éxito y confiabilidad de 

los resultados (cuadro 1). 

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

APARIENCIA COLOR AROMA TEXTURA SABOR

3 3 4 4 4 3,6

4 3 5 5 5 4,4

4 5 3 3 3 3,6

2 2 4 3 3 2,8

5 5 3 2 3 3,6

2 2 4 2 5 3

4 5 4 5 5 4,6

1 2 2 2 2 1,8

0 4 3 4 4 3

4 4 4 3 2 3,4

PROMEDIO 2,9 3,5 3,6 3,3 3,6 3,38

4 2 3 2 1 2,4

4 3 4 5 5 4,2

5 4 4 4 5 4,4

4 3 5 5 4 4,2

5 4 3 3 4 3,8

5 4 4 5 4 4,4

5 4 3 4 5 4,2

1 1 3 1 2 1,6

2 4 3 4 3 3,2

4 5 4 4 4 4,2

PROMEDIO 3,9 3,4 3,6 3,7 3,7 3,66

5 4 2 5 4 4

5 5 4 2 3 3,8

2 3 2 2 1 2

3 4 4 5 5 4,2

5 5 3 2 4 3,8

1 1 4 4 2 2,4

4 3 4 4 4 3,8

2 2 2 2 2 2

5 4 5 5 5 4,8

4 4 4 3 3 3,6

PROMEDIO 3,6 3,5 3,4 3,4 3,3 3,44

RELACIÓN DE CARNE DE 

ALPACA Y GRASA DE 

CERDO

ANALISIS SENSORIAL

PROMEDIO

75/25

80/20

85/15

Fuente: Elaboración propia. 
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 Apariencia.  

Los valores obtenidos de la calificación 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 variación 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 análisis sensorial de la apariencia del salami 

de alpaca. 

Relación carne de alpaca y 
grasa de cerdo (%) 

Nº X ± D.S. C.V. (%) 

75/25 10 2,9a ± 1,6 55,0 

80/20 10 3,9b ± 1,4 35,1 

85/15 10 3,6b ± 1,5 41,8 

Total 30 3,5 ± 1,5 43,3 
ab

 Letras distintas indican diferencias  C.V. Coeficiente de variación. 

Fuente: Datos del cuadro 1. 

 

En el cuadro se aprecia que la calificación más 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 desviación 
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estándar de 1,4 y un coeficiente de variabilidad de 35,1 %.Según 

el análisis de varianza (anexo 1) no existe diferencias 

significativas entre las relaciones de carne de alpaca y grasa de 

cerdo. 

 
Figura 11. Resultados de evaluación de la apariencia del salami 

de alpaca. 
Fuente: Datos del cuadro 1. 

 

 Color.  

El color del salami se resaltó por el ahumado en caliente el 

cual se aplicó 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 calificación de 3,5 ± 1,2 con un 

coeficiente de variación de 34,5 % (cuadro 3). De acuerdo a la 
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escala hedónica la sitúa como buena (gusta moderadamente). 

Según el análisis 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 análisis sensorial del color del salami de 

alpaca. 

Relación  carne de alpaca 

y grasa de cerdo (%) 
Nº X ± D.S. C.V. (%) 

75/25 10 3,5a ± 1,3 36,3 

80/20 10 3,4a ± 1,2 34,5 

85/15 10 3,5a ± 1,3 36,3 

Total 30 3,5 ± 1,2 34,5 
ab

 Letras distintas indican diferencias 

C.V. Coeficiente de variación. 

 

Fuente: Datos del cuadro 1. 

 

 

 

 

 

 

Figura 12. Resultados de evaluación 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 calificación del aroma es de 3,5 ± 0,9 con un 

coeficiente de variación del 24,3 % (cuadro 4) y de acuerdo al 

análisis 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 análisis sensorial del aroma del salami de 

alpaca. 

Relación  carne de 
alpaca y grasa de 

cerdo (%) 
Nº X ± D.S. C.V. (%) 

75/25 10 3,6a ± 0,8 23,4 

80/20 10 3,6a ± 0,7 19,4 

85/15 10 3,4a ± 1,1 31,6 

           Total 30 3,5 ± 0,9 24,3 
ab

 Letras distintas indican diferencias 

C.V. Coeficiente de variación. 

Fuente: Datos del cuadro 1. 
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Figura13. Resultados de evaluación 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 

calificación de la textura es de 3,5 ± 1,3 con un coeficiente de 

variación del 36,1 % ver cuadro 5. 

La textura depende del tamaño de los haces de las fibras en 

que se encuentran divididos longitudinalmente el músculo por los 

septos perimisicos del tejido conectivo de los productos cárnicos 

curados, que varía de jugosa a dura, y que debe ser consistente y 

homogénea libre de huecos, la superficie no debe ser resinosa ni 

exudar líquido y su envoltura debe estar completamente adherida 
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por lo tanto cuando se obtiene una mejor emulsión se tendrá una 

mayor higroscopicidad, mayor molturado y mejor plasticidad del 

salami, características fundamentales que fueron proporcionadas al 

emplear el ahumado. 

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

alpaca. 

Relación  carne 

de alpaca y 

grasa de cerdo 

(%) 

Nº X ± D.S. C.V. (%) 

75/25 10 3,3a ± 1,2 35,1 

80/20 10 3,7a ± 1,3 36,1 

85/15 10 3,4a ± 1,3 39,7 

Total 30 3,5 ± 1,3 36,1 
ab

 Letras distintas indican diferencias 
C.V. Coeficiente de variación. 

 

Fuente: Datos del cuadro 1. 

 
Figura 14. Resultados de la evaluación de la textura del salami 

de alpaca. 
Fuente: Datos del cuadro 1. 
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 Sabor.  

La característica sensorial de sabor del salami cocido de 

carne de alpaca con ahumado en caliente tiene una calificación 

promedio de 3,5 ± 1,3 con un coeficiente de variación del 35,4 % 

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

Según 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, ácido 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 acción enzimática, por lo que esta característica 

al parecer está ligada mas bien a los aditivos utilizados y su 

sistema de aplicación, además 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 análisis sensorial del sabor del salami de 

alpaca. 

Relación  carne de 

alpaca y grasa de 

cerdo (%) 

Nº X ± D.S. C.V. (%) 

75/25 10 3,6a ± 1,2 32,6 

80/20 10 3,7a ± 1,3 36,1 

85/15 10 3,3a ± 1,3 40,5 

Total 30 3,5 ± 1,3 35,4 

ab
 Letras distintas indican diferencias   C.V. Coeficiente de variación. 

Fuente: Datos del cuadro 1. 

 

 

Figura 15. Resultados de la evaluación sensorial del sabor del 
salami de alpaca. 

Fuente: Datos del cuadro 1. 
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b. Resultados del análisis fisicoquímico. 

Cuadro 7. Resultados del análisis fisicoquímico.  

RELACIÒN DE CARNE 
DE ALPACA Y GRASA 
DE CERDO (%) 

PROTEÍNAS 
TOTALES 

GRASAS 
TOTALES 

75/25 

12,88 29,12 

12,87 29,07 

12,69 28,99 

12,81 29,31 

12,72 29,16 

12,92 29,11 

12,56 28,97 

12,84 29,06 

12,73 29,02 

80/20 

13,41 28,25 

13,31 28,48 

13,23 28,21 

13,17 28,34 

13,35 28,16 

13,22 28,37 

13,32 28,25 

13,26 28,31 

13,34 28,24 

85/15 

14,78 27,27 

14,73 27,36 

14,48 27,25 

14,56 27,32 

14,79 27,26 

14,47 27,35 

14,69 27,28 

14,64 27,37 

14,53 27,33 

Fuente: Elaboración propia. 



 
 

74 
 

 Contenido de proteínas en 100 g de muestra. 

Los porcentajes de proteínas 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 así diferencia significativa entre 

las muestras (cuadro 8).  

 

Según  Moreiras (2006) el contenido de proteínas en los 

embutidos escaldados es de 14%, los valores obtenidos se 

encuentran dentro de este rango, cabe mencionar que estos 

valores podrían ser mayores, según Prince, (1986), manifiesta 

que el contenido de proteína de una emulsión tiende a 

disminuir por efecto del proceso térmico al que es sometido la 

mezcla y que mientras más elevado sea la temperatura mayor 

será la pérdida de este elemento. 
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Cuadro 8. Valores del análisis de proteínas totales del salami 

de alpaca. 

Proteínas  Nº X ± D.S. C.V. (%) 

75/25 9 12,78a ± 0,11 0,90 

80/20 9 13,29b ± 0,08 0,57 

85/15 9 14,63c ± 0,12 0,85 

Total 27 13,57 ± 0,80 5,91 
abc Letras distintas indican diferencias 
C.V. Coeficiente de variación. 

Fuente: Datos del cuadro 7. 

 

 

Figura 16. Resultados del análisis de proteínas 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 

relación 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). Según  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 análisis de grasas totales del salami de 

alpaca. 

Grasa Nº X ± D.S. C.V. (%) 

75/25 9 29,09a ± 0,10 0,35 

80/20 9 28,29b ± 0,10 0,34 

85/15 9 27,31c ± 0,05 0,17 

Total 27 28,23 ± 0,75 2,64 

abc
 Letras distintas indican diferencias 

C.V. Coeficiente de variación. 

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

alpaca. 
Fuente: Datos del cuadro 7. 

 

5.2.4. ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO.  

El análisis microbiológico se realizó en los laboratorios de la 

Facultad de Ciencias de la Universidad Nacional Jorge Basadre 

Grohmann, la muestra que se utilizó fue la elaborada a partir del 

flujograma definitivo, los resultados obtenidos fueron comparados 

con los criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad 

para los alimentos establecido por el Ministerio de Salud peruano 

(MINSA. 2008) los cuales están por debajo de los valores 

establecidos, cumpliendo así con los requisitos establecidos,  por 



 
 

78 
 

tanto el salami de alpaca es un producto apto para el consumo 

humano (cuadro 10) 

Cuadro10. Resultados del análisis microbiológico. 

CONTROL 

MICROBIOLOGICO 

REQUISITO 

MICROBIOLÓGICO 

según norma 

sanitaria n° 71 

RESULTADOS 

OBTENIDOS 

Recuento de 

microorganismos 

aerobios. Mesófilos 

viables 

105ufc / gramo 102ufc / gramo 

Enumeración de 

Eschericha coli. 
102ufc / gramo 

˂ 1 X 101 ufc / g 

(ausencia) 

Investigación de 

Salmonella en 25 g 
Ausencia  Ausencia. 

Enumeración de 

Staphylococcus 

aureus 

102ufc / gramo ˂ 101ufc / gramo 

Fuente: Elaboración propia. 
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CONCLUSIONES. 

 

 Se determinó un flujograma de elaboración para el salami cocido 

de carne de alpaca (Vicugna pacos) con ahumado en caliente, 

basado en los resultados obtenidos mediante el análisis 

fisicoquímico y sensorial, siendo el porcentaje óptimo85 % de 

carne de alpaca y 15%grasa de cerdo, así el embutido posee un 

alto contenido de proteínas y un porcentaje bajo de grasa, 

además,  posee aceptación sensorial. 

 De acuerdo a la determinación de proteínas totales de las distintas 

relaciones de carne de alpaca y grasa de cerdo (85/15, 80/20 y 

75/25) se evidencia quela relación entre la cantidad de carne y el 

contenido de proteínas es directa (14,63 %, 13,29% y 12,78%), ya 

que a mayor porcentaje de carne de alpaca  mayor es el contenido 

de proteínas en el embutido, también cabe mencionar que debido 

a que se sometió el salami al escaldado los valores del porcentaje 

de proteína posiblemente disminuyeron. 
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 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 aceptación con un calificativo de me gusta 

moderadamente cuya puntuación promedio fue de 4,0 dentro de la 

escala de intensidad del gusto (0 a 6) y que de acuerdo al análisis 

estadístico no evidencia diferencias significativas. 

 El salami elaborado  con la formulación definitiva (85% carne de 

alpaca y 15% grasa de cerdo) es considerado apto para el 

consumo humano ya que las cargas microbiológicas encontradas 

en los análisis (Mesófilos viables 102 ufc/g, Staphylococcus 

aureus101ufc / g.  y ausencia de Eschericha coli y salmonella) no 

superan los límites permitidos por la norma sanitaria que estable 

los criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para 

los alimentos y bebidas de consumo humano según el MINSA y 

DIGESA. 
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RECOMENDACIONES. 

 

 Para obtener un embutido más saludable  y con alto valor  

nutritivo, se recomienda a las empresas de embutidos  no incluir o 

disminuir de la formulación la grasa de cerdo y reemplazarla por 

gelatina (colapez),  así se obtendrá un embutido con contenido 

alto de proteínas 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 

cocción mediante ahumado caliente mejora las características 

bromatológicas  y sensoriales del salami, permitiendo mejor 

aceptación del producto. 
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ANEXOS. 

 

Anexo 1. ANVA de la evaluación 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 evaluación 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 evaluación 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 evaluación 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 evaluación 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 Proteínas totales. 

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

Modelo 2 14,3064 7,1532 973,22 <0,0001 ** 

Error 24 0,1764 0,00735    

Total  26   14,4828     

 

 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

Anexo 8. FICHA DE ANÁLISIS SENSORIAL. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

PRUEBA DE DIFERENCIA ENTRE VARIAS MUESTRAS 

EMBUTIDO COCIDO DE CARNE DE ALPACA TIPO SALAMI CON AHUMADO EN CALIENTE 

Nombre: ………………………………………………………………………………………………………………………………. 

Fecha: …………………………………… 

Evalúe las características 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 muchísimo 

 

MUESTRA 
INTENSIDAD DEL GUSTO 

APARIENCIA COLOR AROMA TEXTURA SABOR 

            

            

            

 
COMENTARIOS: 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

 

 
 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

Anexo 9. NORMA TÉCNICA PERUANA. Carne y productos cárnicos. 

Embutidos. Definiciones, clasificación y requisitos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Anexo 10. NORMA SALVADOREÑA: Carne y productos cárnicos. 

Embutidos crudos y cocidos. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 

Anexo 11. NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS 

MICROBIOLÓGICOS DE CALIDAD SANITARIA E 

INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE 

CONSUMO HUMANO. 
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