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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo disefar una salchicha no tradicional a
base de carne de alpaca fortificada con harina de canihua y determinar el valor bioldgico del
producto. Se propusieron tres formulaciones F1(carne de alpaca 39%y harina de cafithua7 %),
F2(carne de alpaca 46 %y harina de cafithua7 %) y F3(carne de alpaca 53 %y harina de caiithua
7 %). La elaboracion de la salchicha no tradicional se realizé por método directo empleando
una temperatura 85°C por 30min para el escaldado. Se realizo el andlisis sensorial a las tres
formulaciones saliendo ganadora la formulacion F3 a la que se aplicod el andlisis quimico
proximal: humedad 73,50%, proteina de 16,84%,Grasa 1,39%,cenizas 2,91%,carbohidrato
3,12% y fibra cruda 2,24%), valor bioldgico fue de 53,90 % y analisis microbioldgico Aerobios
Mesdfilos 13x10? ufc/g, Escherichia coli 0 NMP/g , Clostridium perfringens <1,0x10 ufc/g,
Staphylococcus <1,0x10 ufc/g y Salmonella deteccion en 25 g no detectado. Se observo que a
mayor porcentaje de carne de alpaca era mejor la preferencia de los panelistas , por ende,
formula F3 fue de mejor aceptacion. Se concluyd que el disefio tecnologico y evaluacion del
valor biologico de la salchicha no tradicional a base de carne de alpaca fortificado con harina

de cafithua depende de la formulacion y proceso tecnoldgico aplicado.

Palabras clave: carne de alpaca, harina de canihua, valor biologico.
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ABSTRACT
The objective of this research work was to design a non-traditional sausage based on alpaca
meat fortified with cafithua flour and determine the biological value of the product. Three
formulations were proposed F1 (alpaca meat 39% and cafithua flour7%), F2 (alpaca meat 46%
and cafithua flour7%) and F3 (alpaca meat 53% and cafithua flour 7%). The elaboration of the
non-traditional sausage was carried out by direct method using a temperature of 85°C for 30min
for blanching. Se performed the sensory analysis to the three formulations, the F3 formulation
to which the proximal chemical analysis was applied was the winner: humidity
73,50%,proteinof 16,84%, Fat 1,39%, ashes 2,91%, carbohydrate 3,12% and crude fiber
2,24%), biological value was 53,90 % and microbiological analysis Aerobes Mesophilic
13x10%> cfu/g, Escherichia coli 0 NMP/g, Clostridium perfringens <1,0x10 cfu/g,
Staphylococcus <1,0x10 cfu/g and Salmonella detection in 25 g not detected. Se observed that
the higher the percentage of alpaca meat, the better the preference of the panelists, therefore,
formula F3 was of better acceptance. Heconcluded that the technological design and evaluation
of the biological value of non-traditional sausage based on alpaca meat fortified with cafithua

flour depends on the formulation and technological process applied.

Keywords: alpaca meat, cafithuan flour, Biological value.



L. INTRODUCCION
La conservacion y transformacion de la carne se ha realizado desde tiempos remotos
con el fin prolongar su tiempo de vida 1til , donde una de sus formas son los embutidos o carnes

procesadas (Gameros, 2017).

Los embutidos son productos carnicos elaborados a partir de carne y grasa con o sin
otros productos o subproductos animales aptos para el consumo humano, adicionando o no
aditivos alimentarios, especias y agregados de origen vegetal; a los cuales se les embute o no
en tripas naturales o artificiales para proporcionar forma, aumentar la consistencia y para que

se pueda someter el embutido a tratamientos posteriores (NTP 201.007, 1999)

El presente trabajo de investigacion tuvo como como objetivo disefiar una salchicha no
tradicional a base de carne de alpaca (Vicugna pacos) y harina de cafithua (Chenopodium
pallidicaule Aellen) y evaluar su valor biologico.

Este trabajo de investigacion esté estructurado por 6 capitulos de la siguiente manera:

Capitulo 1: Aspectos Generales
Capitulo 2: Marco Teorico
Capitulo 3: Método
Capitulo 4: Resultados
Capitulo 5: Discusiones de resultados
Capitulo 6: Conclusiones y Recomendaciones
Esta investigacion incluye referencias bibliograficas y anexos.
1.1. Descripcion y formulacién del problema
En estos ultimos anos, el Peri ha marcado un crecimiento considerable, no s6lo en lo
economico, sino también, en cuanto a la obesidad y desnutricion infantil, conforme lo acredita

el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica —ENDES-PPR Minsa OGEI-2019,



considerando esta problematica que nos aqueja y al disefio de alimentos que nos permite
innovar productos. Presento este proyecto de elaboracion de una salchicha de consumo masivo
y de gran aceptacion por nuestro publico objetivo, utilizando como materia prima la carne de
alpaca y harina de cafiihua que, de acuerdo a estudios cientificos, contienen un alto contenido
proteico asimilable y nos van a dar un balance de aminoacidos de primera linea con la inclusion
de aminoacidos como la lisina, isoleucina y triptéfano. Que nos puede ayudar a solucionar este
problema que estd alertando el INEI, para ser consumido en la lonchera escolar en los
programas de alimentacion del gobierno.

Definicion del problema: ;Qué caracteristicas tecnologicas debe tener la salchicha a
base de carne de alpaca y harina de cafithua que nos permita ayudar a prevenir la obesidad y

desnutricion infantil en nuestro pais?

1.2. Antecedentes

1.2.1. Antecedentes Internacionales

Tacuri (2015) realiz6 la investigacion: Utilizacion de la carne de alpaca como materia

prima para la elaboracion del chorizo espafiol el estudio de caso concluy6 en lo siguiente:

1. Al formular en diferentes porcentajes la carne de alpaca para la elaboracion del
chorizo espafiol se concluyo que al ocupar un porcentaje adecuado de carne de
cerdo y de alpaca da un color, olor, sabor y una buena textura deseada al

producto

2. Al realizar el test de aceptabilidad se observo una aceptacion considerable del
embutido elaboradas a base de carne de alpaca como fue la formulacion T1; que

corresponde al 50% de carne de alpaca y 50% de carne de cerdo.



Ayala (2012) realiz6 la investigacion: caracterizacion del subsistema de produccion de

carne de alpacas concluy6 en lo siguiente:

1.

Actividad alpaquera, se evidencio que los mayores ingresos se originan por la
comercializacion de la fibra (47,2%), seguida de la comercializacion de carne
en pie y carcasa (42,4%), seguida por la venta de cofiachus (7,8%) y artesanias
con (2,7%), cabe sefialar que en algunos casos la comercializacion de carne
supera al de fibra, especialmente en el estrato alto, explicado por elevado
porcentaje de saca.

El rol de la carne de alpacas en la seguridad alimentaria es de gran importancia
y fundamental en la dieta familiar, se ha establecido que el consumo familiar
anual de carne proviene de tres fuentes: la carne de alpaca con un 36,2%, la de
llama con un 6,4% y la de ovino con un 57,0%,permitiendo un aporte constante
de proteina animal a la dieta familiar; por otro parte, la venta de carne, permite
la obtencion de dinero, que es utilizado por las unidades familiares para el
acceso a otros alimentos foraneos permitiendo variar su dieta alimentaria y
finalmente los habitos alimentarios permiten un consumo de la casi la totalidad
de las partes anatomicas de la carcasa y visceras, permitiendo la elaboracién

de una diversidad de platos de consumo familiar.

1.2.2. Antecedentes nacionales

Chaparro (2014) realiz6 la investigacion: Elaboracion y evaluacion de un embutido

cocido de carne de alpaca (Vicugna pacos) tipo salami con ahumado en caliente concluy6 en

lo siguiente:



1. Resultados obtenidos mediante el andlisis fisicoquimico y sensorial, siendo el
porcentaje 6ptimo 85 % 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.

2. 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 que la relacion
entre la cantidad de carne y el contenido de proteinas es directa (14,63 %, 13,29%
y 12,78%), ya que a mayor porcentaje de carne de alpaca mayor es el contenido de
proteinas en el embutido, también cabe mencionar que debido a que se sometio el
salami al escaldado los valores del porcentaje de proteina posiblemente

disminuyeron.

Baldeon y Orihuela (2017) realizaron la investigacion: Evaluacion de la sustitucion
parcial de carne de alpaca (Vicugna pacos) en la elaboracion de jamonada de cerdos concluyo

en lo siguiente:

1. La carne de alpaca contiene: proteinas 22,99g , grasa 2,15g , humedad 73,75 g,
ceniza 1,11 g, carbohidratos 0,00 g los analisis fisicoquimicos reportan: pH de 5,75
y acidez titulable de 0,1216.
2. El analisis quimico proximal de la jamonada de cerdo con sustitucion del 10% de
carne de alpaca contiene: proteina 15,02 g, grasa 7,065 g, humedad 75,208 g, ceniza
2,58 g carbohidratos 0,08 g, los anélisis fisicoquimicos: contenido de pH de 4,97 y
acidez titulable de 0,0736.
Zegarra (2018). Realiz6 la investigacion: Elaboracién de un pan apto para celiacos a
base de harinas de Chenopodium pallidicaule Aelle (cafithua)y evaluacion de su aceptabilidad

sensorial concluy6 en lo siguiente:



1.

La composicion proximal del pan de caiithua mostré un buen perfil nutricional
destacando su contenido de proteinas (12,63g/100g) y de fibra (5,34g/100g).

El pan de cafithua cumplié con todos los pardmetros de calidad fisicoquimica y
microbiologica establecidos para panes en la Norma Sanitaria para la Fabricacion,
Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria RM

1020-2010/MINSA.

1.3. Objetivos

Objetivo General

Disefiar una salchicha no tradicional a base de carne de alpaca (Vicugna pacos) y harina

de cafithua (Chenopodium pallidicaule Aellen ) y evaluar su valor biologico.

Objetivo Especificos

a)

b)

d)

Realizar la formulacion, anélisis sensorial y andlisis estadistico de la salchicha no
tradicional a base de carne de alpaca y fortificado con harina de cafihua.

Evaluar los andlisis microbioldgicos y quimicos de la salchicha no tradicional a
base de carne de alpaca y fortificada con harina de cafiihua.

Evaluar el valor biologico a través del balance de nitrégeno y de la digestibilidad
de la salchicha a base de carne de alpaca, fortificada con harina de cafiihua.

Determinar el costo de producto a nivel piloto.

1.4. Justificacion

En la actualidad es habitual en la poblacién infantil de diferentes areas de nuestro pais:

la mala nutricidon y alimentacion por consumo de alimentos catalogados chatarras que son

incluidos en la lonchera escolar.



Una de las posibilidades para superar esta situacion, consiste en hacer llegar a estos
grupos nutricionalmente vulnerables, alimentos de alto valor nutricional que compongan parte
de la lonchera escolar y que en lo posible satisfagan sus habitos de consumo.

Por tales motivos es necesario:

a. Incentivar el restablecimiento de consumo de carne alpaca y harina de cafithua
especialmente orientado a los nifios en etapa escolar para aprovechar sus cualidades
nutricionales en el contenido de proteinas.

b. Proporciona alternativas innovadoras de investigaciones tecnoldgicas alimentarias, que
permitan formular nuevos productos a bases de la materia prima utilizado (la carne de
alpaca tiene un alto porcentaje de proteina a comparacion de carne de res, pollo, cerdo,
ternera y cuy). La cafithua se caracteriza por un contenido alto de proteinas y buena
proporcion de aminoacidos.

c. Evaluar biologicamente la calidad proteica nutricional de la salchicha no tradicional a
base de carne de alpaca fortificada con harina de cafithua para verificar el nivel de

digestibilidad y su efecto en la nutricion de las personas.

1.5. Hipétesis
El disefi6 de una salchicha no tradicional a base de carne de alpaca fortificado con de
cafithua y su evaluacion de valor biologico depende de la formulacion y proceso tecnoldgico

aplicado



II. MARCO TEORICO

2.1. Bases teoricas sobre el tema de investigacion
2.1.1. Salchicha

Es un embutido escaldado elaborado con carnes rojas y grasa de cerdo. Puede tener o
no ternera, cabra, caballo y verduras, perfectamente desmenuzado y mezclado. Ademas de los
agregados de harina y / o féculas y / o almidon y tienen agregados de especies, los cuales deben
estar distribuidos uniformemente, su longitud méxima es de 15 cm (Ramos y Cérdova, 2005).

Las salchichas se pueden dividir en productos finamente picados, curados, hervidos y
ahumados. Pero esa clasificacion podria incluir salami y mortadelas. La diferencia mas obvia
seria su diametro (Herrera et al. ,2003).

Las salchichas se clasifican como embutidos escaldados y en su elaboracion se pueden
usar carnes de muy diverso origen, lo que determina su calidad y precio. Se prefiere carne
recién sacrificada de novillos, terneras y cerdos jovenes y magros, en vista que este tipo de
carne posee fibra tierna y se aglutina y amarra facilmente. Ademas, carece de grasa interna y
es capaz de fijar gran cantidad de agua. Estos productos son de consistencia suave, elevada
humedad y corta duracion (La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura ,1994).

Valor nutritivo de salchicha.

Segun Bejarano et al. (2002) se realiz6 la comparacion del valor nutritivo de las

salchichas mas comercializadas esto se evidencia en la tabla 1.



Tabla 1

Composicion de Alimentos Industrializados Contenido en 100 Gramos de Alimento

. . Energia Agua Proteina Grasa CHO Fibra Ceniza
Alimento  Descripcion
kcal g g g g g g
. Carne, grasa
Salchicha 0~y 202 552 13,0 240 49 00 29
hot dog .
condimentos
Salchicha Tipo Viena 298 54,7 11,3 24,7 6,6 0,0 2,7
Salchicha 1P° VIeM& 345 544 95 325 21 00 LS
enlatada
Salchicha Frankfurt 327 53,5 13,5 299 0,0 0,0 3,1
Tipo
Salchicha Frankfurteen 246 64,8 12,1 21,5 0,0 0,0 1,6
latada
Fuente: Bejarano et al. (2002)
2.1.1.1. Componentes basicos de la salchicha.

Segun Wirth (1992) describe que fundamentalmente es la carne picada, los productos

difieren sobre todo en la presentacion, en su condimentacion y en los métodos de procedimiento

utilizados. La composicion basica de las salchichas son los compuestos carnicos, grasa, agua,

nitritos, fosfatos, condimentos, sustancias de relleno, sustancias ligantes y en algunos se

incluyen otros componentes como: preservantes, antioxidantes y fijadores de color.

2.1.1.1.1. Carne.

La carne es el tejido muscular de los animales que se utiliza directamente o se procesa

como alimento humano. La carne se compone de agua, proteinas, grasas y carbohidratos. La

composicion de los diferentes tipos de carne es variable; Por ello, cada tipo de carne tiene su

propia aplicacion en los distintos productos carnicos y determina su calidad. A la hora de elegir

la carne para su elaboracion se deben tener en cuenta las siguientes caracteristicas: color, estado

de madurez y capacidad de retencion de agua (Ramos y Cordova, 2005).



2.1.1.1.2. Agua /hielo.

Segun Téllez (1992) indica que el agua supone de 45% al 60% del peso final del
embutido (salchicha). Hay varias razones para agregar agua; mejora la suavidad y jugosidad;
Al mezclarse con hielo, ayuda a mantener baja la temperatura del producto durante el proceso
de emulsificacion, el agua actia como medio de transporte para la distribuciéon de los

ingredientes de curado y también reemplaza el agua que se pierde en el proceso.

2.1.1.1.3. Grasa.

Segtin Galdos (2015) la grasa de los animales contiene grasa organica y grasa de tejidos,
la grasa organica, como la del rifion, visceras y corazon, es una grasa blanda que normalmente
se funde para la obtencion de manteca, la grasa de los tejidos, como la dorsal, la de la pierna y
de la papada, es una grasa resistente al corte y se destina a la elaboracion de los productos
carnicos (en el caso de querer realizar productos bajos en grasas saturadas, se puede sustituir

por grasa vegetal).

2.1.1.1.4. Polifosfato.

Las propiedades de los fosfatos han permitido su uso en casi todos los alimentos, entre
estas propiedades se encuentra el aumento de la retencion de agua ya que aumenta el pH del

musculo post-rigor (Galdoés, 2015).

La mayoria de los fosfatos aumentan el pH de la carne, sin embargo la relacion entre la
presencia de fosfatos y la capacidad de retencion de agua varia con los diferentes fosfatos, entre
los fosfatos inorgdnicos aprobados por el USDA/FSIS para el uso en productos carnicos
encontramos el tripolifosfato mono, di y tri sédico, el hexametafosfato de sodio, el
tripolifosfato mono, di y tri potasio; el tripolifosfato de sodio que es muy utilizado en productos

carnicos por su alta capacidad de retencion de agua y aumento de pH, una accion que realizan



10

los fosfatos es la elevacion del pH y la fuerza idnica, asi como un intercambio especifico con

la proteina muscular fibrilar(Galdos, 2015).

Segun Fisher (1994) estos favorecen el proceso de emulsion, ya que estimulan la

dispersion molecular.

2.1.1.1.5. Aglutinantes.

Segun Ramos y Cordova (2005) son sustancias que se esponjan al incorporar agua
facilitando la capacidad fijadora de agua a demés mejora la cohesion de las particulas de los
diferentes ingredientes. También los aglutinantes estabilizan la emulsion y mantienen el
desprendimiento de la grasa. Es aconsejable que estos productos tengan un color claro, un sabor
y olor neutro. Actualmente se utiliza una amplia gama de aglutinantes de origen vegetal y
animal. Los mas usados son las harinas (soya, trigo, papa, yuca, maiz, etc.) y las de origen
animal esta las proteinas de leches (leches en polvo descremada, suero desecado y caseinato en

polvo).También el plasma de la sangre es un aglutinante importante.

2.1.1.1.6. Sales Curantes.

Constituyen un ingrediente primordial en el proceso de conservacion de las carnes, se

dividen en dos:

e Nitrato y nitrito

Ayudan en el curado de la carne, mejoran la vida util, el aroma, el color, el sabor y la
consistencia, también sirven para lograr un mayor rendimiento de peso porque retienen el agua,

pero lo mas importante, el nitrato protege la carne de Botulismo (Galdos, 2015).

2.1.1.1.7. Sal comiin.
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Se utiliza para los siguientes fines: extender el poder conservante, mejorar el sabor de
la carne, aumentar el poder fijador del agua y promover la penetracién de otras sustancias

curativas (Galdos, 2015).

2.1.1.1.8. Las especias y condimentos.

Son sustancias aromaticas de origen vegetal que se afiaden a los productos carnicos
para darles sabores y olores especiales. Los mas conocidos son las cebollas y los ajos, tanto
frescos como secos o en polvo, pimienta blanca, pimienta negra, pimenton, laurel, jengibre,
canela, clavo de olor, comino, mejorana, perejil, nuez moscada y tomillo, entre otros (Galdos,

2015).

2.1.1.2. Tipos de envoltura.
Las fabricas suelen ser especialmente cuidadosas e invierten en tripas artificiales para

sus productos. Apoyamos esta iniciativa por los beneficios que puede aportar a los productos.

Al utilizar tripas naturales, hemos encontrado serias deficiencias y no aplicamos los

mismos criterios de calidad que con las tripas sintéticas importadas.

Independientemente del uso de tripas naturales, se deben respetar los mismos criterios

exigentes de calidad, uniformidad, calibracion, limpieza y acondicionamiento.

2.1.1.2.1. Tripas Naturales.

Segin Ramos y Coérdova (2005) para la elaboracion de embutidos se usan ademas de
las tripas el estobmago de cerdo, el estbmago de vaca y la vejiga urinaria del cerdo, procedentes
del vacunos, terneros y porcinos. Se divide en intestino delgado (duodeno, yeyuno e ileon); e

intestino grueso (ciego, colon y recto).

Ventajas

e Unidn intima entre proteinas de la tripa y masa embutida
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e Alta permeabilidad a los gases, humo y vapor

e Son comestibles

e Son mas econdmicos

e Dan aspecto artesanal

Desventajas

e (Qran des uniformidad si no se calibran adecuadamente

e Menos resistentes a la rotura

e Presencia de parésitos

e Presencia de pinchaduras o ventanas

e Mal raspado de serosa externa, con presencia de venas

2.1.1.2.2. Tripas Sintéticas.

Segin Ramos y Cérdova (2005) la industria carnica estd muy extendido porque tienen
propiedades tecnoldgicas superiores en algunos aspectos a las tripas naturales. Estos consisten
en: hidratos de celulosa, pergamino natural, tejidos sostén con revestimientos proteicos,
proteinas endurecidas, poliamidas, poliésteres, polimeros mixtos de PVDC, polipropileno. Lo
importante cuando se usan estas tripas es conocer sus caracteristicas, para asi poder evitar los

defectos de fabricacion.

Ventajas

e Largos periodos de conservacion

e (Calibrado uniforme
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a)

b)
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Resistente al ataque bacteriano

Resistente a la rotura

Algunas impermeables ( cero mermas)

Otras permeables a gases y humo

Se pueden imprimir

Se pueden engrampar y usa en procesos automaticos

No toxicas

Algunas comestibles (colageno)

Algunas contractiles (se adaptan a la reduccion de la masa cérnica)

Facilidad de pelado

2.1.1.3. Proceso de elaboracion.

egun Jiménez (1998) la elaboracion se realiza de los siguientes procedimientos:

Las materias primas deben de ser de carne de cerdo, carne de vaca y grasa. Debe estar
en una proporcion de 1kg de carne magra y 1 kg de grasa o de 2 kg de carne semi-
magra y lkg de grasa

Primero es molida la carne magra, en un cutter, una vez molida se le anade la sal
comun o la sal curante y el agua helada (por cada 10kg de carne se afiade 2 litros de
agua).
Luego se agrega los insumos (agluitnantes y especies ) y se cuteriza hasta que no sean

visibles las fibras musculares.
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d) A los 30segundos a 60 segundos se habra formado una masa pastosa que ha absorbido
toda el agua, conocida como masa magra en la cual se anade la grasa, que previamente
ha sido picada.

e) Enseguida se vuelve a pasar por la picadora de cuchillas (cutter) hasta que la grasa se
encuentre bien repartida en la masa. A esta masa se le denomina masa base. Esta fase
no debe durar de 2 minutos a 3 minutos.

f) A la base se le pueden afiadir trocitos mas o menos grandes de otros ingredientes
(verduras, frutos, etc.)

g) Se procede a embutir la masa con sus respectivos atados

h) Se realiza el tratamiento por calor o conocido como escaldado a temperaturas entre
90°C y 95°C,es necesario darle movimiento dentro del agua a los embutidos para que
el escaldado sea homogéneo. El escaldado se termina cuando la textura del embutido
es dura y flexible.

1) Terminado el proceso térmico es necesario enfriarlos con agua fria o hielo picado

2.1.1.3.1. Formulacion de la salchicha.

Tabla 2

Formulacion para Elaborar el hot dog

Ingredientes Cantidad(g)
Carne de cerdo o res curada 1800
Grasa dorsal 950
Maizena o almidén 350
Proteinas de soya 130

Agua helada o hielo 1

Sal 20

Azucar 20
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Polvo Praga 10
Polifosfato 20
Eritorbato de sodio 23
Pimienta molida 10
Nuez moscada 2.5
Comino 20
Esencia de humo 2 ml
Colorante carmin 5ml

Fuente: Ramos y Cordova ( 2005).

La alpaca

2.1.1.4. Aspecto general de la alpaca.

La alpaca es uno de los camélidos nativos de América del Sur, cuyo habitat natural se
encuentra en la zona altoandina de Bolivia, Perti, Argentina y Chile. Las alpacas se crian para
utilizar principalmente su fibra y carne. El sistema de produccion tradicional de estos animales
es extenso y poco especializado. Este sistema es el mas conocido y es comunmente
administrado por comunidades agricolas y es muy valorado en varios restaurantes por su sabor
(Arestegui, 2005).

Las alpacas son animales de tamafio mediano con una altura a la cruz de 80-90 cm y un
peso adulto de hasta 70 kg. El uso de sus fibras es la principal fuente de ingresos para el cultivo
de la alpaca y es un producto muy valorado; También se utiliza carne y cueros, no se utiliza
como animal de carga, su carne se ha consumido muy limitado, principalmente debido a la baja
produccion y / o reproduccion de las especies que habitan en las zonas altoandinas (Rodriguez,
2004).

De esta manera, las alpacas se crian a partir de la vegetacion de los pastizales nativos
de la condicion en la zona con una altitud de mas de 3800 metros sobre el nivel del mar,

caracterizados por sus dificiles condiciones geograficas, clima variable, dispersion de casas,
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falta de canales de comunicacidn. y los servicios comenzaron a tener una excelente aceptacion
por su carne. Este camélido ha iniciado cierto desarrollo en su produccion ya que la informacion
técnica de su carne confirma su bajo contenido en grasas y alto contenido en proteinas (Neely,
2001).

La alpaca es un animal de cuerpo esbelto que tiene almohadillas en las patas levantadas,
caracteristicas que le dan la condicién de animal ecoldgico al no dafar el pasto ni causar
erosion. En promedio, los indices técnicos del cultivo de alpaca en el Pera son: 45% tasa de
natalidad, 30% de mortalidad en crias, 10% de mortalidad de adulta 12% de produccion
(porcentaje de animales destinados al sacrificio en lugar de ser utilizados para la produccion)
50- 70 kg de peso adulto, 54% de rendimiento de la canal 1,6%de peso de vellon, segin los
registros del Consejo Nacional de Camélidos Sudamericanos de Perti (Consejo Nacional de
Camélidos Sudamericanos de Perti, 2005).

Se estima que al menos un millén y medio de personas en varios cientos de miles de
familias se dedican a la crianza de camélidos nativos de América del Sur en las regiones
altoandinas del Peru. En zonas por encima de los 4000 metros sobre el nivel del mar la
produccion agricola es minima , siendo la ganaderia la principal actividad y principalmente se
esta desarrollando la cria de alpacas huacaya y llamas (Gomes y Gomes, 2005).

2.1.1.5.  Clasificacion taxonomica.

Segun Kadwell et al (2001); Rodriguez et al (2004); Marin et al (2007) & Stanley et al

(1994) es lo siguiente

Clase : Mammalia
Sub-clase . Theria
Infra clase . Eutheria

Orden :  Artiodactyla
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Sub orden :  Ruminantia
Infra orden . Tylopoda
Familia :  Camelidae
Género . Vicugna
Especie . Vicugna pacos

2.1.1.6. Raza.

En relacion a las alpacas, se pueden encontrar animales de dos razas en los rebafios, los
Huacayas y los Suris. Se diferencian claramente por sus caracteristicas fenotipicas. Aunque, a
pesar de la diferencia de apariencia, no hay diferencias marcadas en el peso de las crias al nacer
(7,5 a 8,0 kg) o el peso vivo de los adultos (media de 65 kg en hembras y 70 kg en machos)
entre los individuos de las dos razas (Fernandez-Baca, 2005).

Se tiene las siguientes razas de alpacas: Alpaca huacaya y Alpaca suri

2.1.1.6.1. Alpaca Huacaya.

Es la raza més extendida en el pais, representa el 85% del total de alpacas, sus
caracteristicas zootécnicas son las siguientes:

Es un animal de buen desarrollo corporal, con cabeza relativamente pequeia, orejas
triangulares, narinas anchas y pigmentadas, boca con labios muy modviles, también
pigmentados con penacho bien formado y hocico limpio, cuello largo y fuerte. El tamafio
aceptable es de 80 cm. a la cruz; el vellon debe cubrir todo el cuerpo incluyendo las
extremidades hasta las cafias, la linea superior del animal es ligeramente convexa, que continia
hasta la cola, con extremidades fuertes y buena postura, que en conjunto le dan al animal una

apariencia general armoniosa (Alfaro, 2006).
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Figura 1

Foto de las alpacas Huacaya

2.1.1.6.2. Alpaca Suri.

Segtin Sanchez (2004). Tiene fibras rectas, sedosas, muy brillantes y brillantes con una
superficie exterior lisa, flexible y resbaladiza de gran longitud entre 6 y 8 pulgadas que recorre
los lados del cuerpo dejando la espalda descubierta, dandole un aspecto anguloso, parecido a
una oveja. Cabra de raza Lincoln y Angora con escasa presencia de rizos, lo que dificulta el
teniido, ya que sus fibras crecen paralelas al cuerpo del animal agrupadas en forma de mechas
ligeramente enrolladas o rizadas.

Figura 2

Foto de una alpaca suri

2.1.1.7. 2. Enfermedades de alpaca.

La Sarcocystiosis es una enfermedad parasitaria que no es zoondtica (transmisible al
ser humano), pero provoca una mala apariencia en la preparacion de la carne, por lo que se

convierte en la causa de decomiso de la canal de camélidos adultos o animales criados sin
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medidas de control. Produce grandes pérdidas econdémicas en el cultivo de alpacas, no solo por
aborto y muerte de animales en casos agudos, sino también por la distribucion de la produccion
y productividad en casos cronicos. Por el contrario, la presencia masiva de quistes
macroscopicos en la musculatura trae como consecuencia el decomiso de la carcasa o en todo
caso, la pérdida de su valor real (Bourgesis, 1994).

Existen muy pocos trabajos de investigacion sobre Sarcocystiosis en alpacas, por lo que
Bustizan, desde 1993, viene realizando estudios sobre sus aspectos epidemiologicos, clinicos
y patologicos, con el fin de tener un conocimiento preciso de esta enfermedad y planificar
medidas de prevencion y control, y si evitar las cuantiosas pérdidas en las explotaciones
alpaqueras.

2.1.1.7.1. Etiologia.

Existen dos especies de Sarcocystiosis que afectan a las alpacas, y que tienen al perro
como huésped final; la S. aucheniae, que produce quistes macroscopicos y se localizan en las
fibras esqueléticas, la S. lamacanis, que produce quistes microscopicos infecciosos y de rapida
maduracion en poco tiempo, localizados en fibras de musculo cardiaco y esquelético
(Bourgeois, 1994).

Las vacunaciones de gatos y monos dieron resultados negativos debido a la presencia
de esporas y quistes; estos animales, e indirectamente los gatos salvajes (gatos monteses,
pumas, etc.) y los humanos se descartan como huéspedes intermediarios de estos parasitos.

2.1.1.8. Poblacion de las alpacas.

Segun el Censo Nacional Agropecuario ( 2012), nuestro pais cuenta con 3 millones 198
mil 120 cabezas de alpacas, de las cuales el 99% se encuentra en poder de personas naturales
(pequetios criadores) y solo el 1% restante en poder de las diversas formas organizativas

(medianas y grandes empresas, cooperativas, asociaciones, comunidades campesinas, etc.).
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Ademas, el Ministerio de Agricultura y Riego informé que la poblacion de alpacas se
distribuye en 17 departamentos del pais, siendo Puno, Cusco y Arequipa los que concentran la
mayor produccion seguidos de Huancavelica, Ayacucho, Apurimac, entre otras regiones. Cabe
destacar que la raza Huacaya representa el 80,4% de la poblacion total, seguida de la raza Suri
con 10,2%, y los hibridos el 9,4%.

Pert es el primer productor mundial de fibras de alpaca con el 87% de la poblacion
mundial, seguido de Bolivia con el 9,5%.

De las 17 regiones productoras del pais, Puno, Cusco y Arequipa, son los departamentos
que en conjunto producen el 80% de la fibra de alpaca a nivel mundial, siendo Arequipa el
primer referente mundial de la industria textil de alpaca.

Las regiones de la zona central del pais, como Junin, Huancavelica y Ayacucho, son
consideradas como emergentes e importantes centros de desarrollo de los camélidos.

Tabla 3

Poblacion de Alpaca por Razas segiin Tamaiio de las Unidades agropecuarias

Provincia Suri Huacaya Cruzado  Total
Puno 190 528 1209716 41 532 1441776
Ayacucho 32752 158045 31066 221 863
Arequipa 55317 353658 55362 464 337
Huancavelica 12 278 255472 34 857 302 607
Huénuco 1216 3115 1038 5369
Pasco 7 359 134074 3246 144 679
Moquegua 13 584 107406 6875 127 865
Libertad 416 2470 1713 4599
Lambayeque 61 525 0 586

Lima 4661 22 106 12 050 38 817
Junin 3560 51370 5417 60 347
Ica 1 8 6 15

Cusco 74 993 39 961 51529 166 483
Cajamarca 121 716 221 1 058
Apurimac 41 886 157 985 12 982 212 853
Ancash 787 2224 1 855 4 866
Total 439520 2498851 259749 3198120

Fuente: Instituto Nacional Estadistica e Informatica (2012).
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2.1.1.9. Produccion de carne de alpaca.

Segun Ministerio de Agricultura y Riego (2012) Las principales areas de produccion se
encuentran en Arequipa, Puno y Cusco. En la tabla 4 se muestra que la produccién de carne de
alpaca estd aumentando, siendo esta mayor que la de carne de llama (Instituto Nacional de
Estadistica e Informética, 2012) por lo que el impulso que se le estd dando a la crianza de alpaca
a través de cooperativas y grupos organizados en las comunidades campesinas exige que se
industrialice para su utilizar de forma practicable.

El rendimiento medio en canal a nivel nacional se sitia entre el rango de 46 a 53 por
ciento, siendo éste un indicador que debe centrarse en mejorar los sistemas de engorde y las
técnicas de sacrificio (Salva et al., 2006). Estos datos de producciéon y rendimiento son
necesarios para orientar los volimenes de carne en el momento del procesamiento.

Tabla 4

Produccion de Carne de Llamas y Alpacas en el Peri(TM)

Afo Alpaca Llama
1998 7 859 2 833
1999 7750 2964
2000 7797 3186
2001 7713 3200
2002 8277 3 446
2003 8204 3452
2004 9358 3842
2005 8 867 3773
2006 8916 3883
2007 9366 4053
2008 9517 3952
2009 10 387 4146
2010 10 457 4075
2011 11328 4 406

Fuente: MINAG (2012).
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2.1.1.9.1. Rendimiento de la carcasa.

En las alpacas, el rendimiento medio en canal es superior al 50%. Factores como la
edad y el peso corporal parecen influir en el rendimiento, aunque la informacién al respecto
sea escasa. (Tellez, 1992).El rendimiento en canal por sexo, edad y estado fisiologico varia
entre 43% y 60%, con un promedio de 56% en alpacas criadas en las praderas y engordadas
intensivamente durante 8 semanas en la costa central del Pera (Soto, 1989).

El rendimiento porcentual de carne es mayor que en otras especies. Tiene cifras
menores a los 2 afios (56,2%) y cifras altas a las edades de 3 y 4 afios (59,5%). (Avila y Rojas,
1979). Asi tenemos que en un estudio realizado por Bustinza et al. (1993), con hembras adultas
de descarte se encontré un rendimiento de canal del 53,5%. De igual manera (T¢llez, 1992)
trabajando con hembras y machos adultos de descarte y canales con 24 horas de oreo, encontrd
un rendimiento del 54%. Asimismo, en un estudio realizado por Bravo et al. (1988) citado por
Vigo, C (2014) con machos de 1,5 y 1,6 afnos encontraron rendimientos de canal de 52,9 y
51,5% respectivamente.

Tabla 5

Proporcion de los Cortes Obtenidos de la Especie de una Canal de Alpaca

Corte kg /2
Pescuezo 2,15 8,60
Brazuelo 5,01 20,05
Costillar 1,71 6.85
Pecho 1,40 5,62
Falda 0,55 2,18
Churrasco 3,87 15,46
Pierna 7,99 31,95
Osobuco 2,08 8,32
Merma 0,24 0,97
Total 25,00 100,00

Fuente: T¢llez (1992).
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2.1.1.9.2. Carne de alpaca.

Ponce de Leon (1971) nos dice que la carne de alpaca es magra, porque tiene menos
grasa de infiltracion (bajo contenidos de grasa: 2-4%). Aquellos que hacen un producto
extremadamente saludable. Tiene un alto valor nutricional: aporta un alto contenido en
proteinas con un alto valor biolégico (20% en promedio). Tiene una carne ecoldgica porque en
la alimentacion de este es principalmente de pastos naturales libres de contaminacion
ambiental: lluvia acidas, gases, toxicos y evita la erosion del suelo (no los destruye debido a su
particular anatomia).

Considerada una carne magra con poco grasa y proporcionalmente menos colesterol,
esto la hace mas saludable que otras carnes y esta especialmente recomendada para personas
que requieren de una dieta en grasa y colesterol (Jeri, 1989).

En estudios previos se han descrito las caracteristicas de la carne de alpaca tanto (Salva,
2009) como (Mateo, 2010) mencionando que se puede considerar una carne apta para el
consumo humano, con algunas propiedades interesantes como su bajo contenido de grasa
intramuscular, una alta proporcidon de proteinas / grasas y una proporcion de acidos grasos
omega 6 / omega 3 nutricionalmente mas favorable en comparacion con la carne de otros
rumiantes. Las tecnologias para el procesamiento de la carne de alpaca son comparables a las
de la carne de otros animales de matanza mas convencionales, siendo un animal con las mismas
caracteristicas fisicas que el ganado convencional.

2.1.1.9.3. Caracteristicas organolépticas.

Segun Ruiz de Castilla (1996) las caracteristicas organolépticas de la carne de la

alpaca es de color, textura y color agradable estas caracteristicas se evidencia en la tabla 6.
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Tabla 6

Proporcion de los Cortes Obtenidos de la Especie de una Canal de Alpaca

Aspectos Tiene poca grasa de cobertura

generales

Textura De jovenes mas suaves. Adultos consistente y fibrosa al contacto
Color Rojo vivo a rojo claro.

Olor Hembras (sui generis). Machos (ligeramente fuerte)

Sabor Agradable al gusto.

pH 6,3 26,5

Fuente: Ruiz de Castilla (1996).

La carne de alpaca se diferencia de la carne de llama en que esta ultima es mas oscura
y luce mas consistente (Pulmalaya ,1984).

2.1.1.9.4. Calidad de carne de alpaca.

La calidad es un concepto complejo ya que existen diferentes ideas sobre la importancia
y contenido del término. En el caso de la carne, en un sentido clésico, se ha definido como: “la
totalidad de propiedades y caracteristicas de la carne que afectan su valor nutritivo, su
aceptabilidad (propiedades sensoriales), sus caracteristicas higiénico —sanitarias y las aptitudes
para el procesado industrial o preparacion culinaria” (Hoffman, 1993).

Estos aspectos de la calidad vienen dados por diversos factores: genéticos, fisioldgicos,
de manipulacion, los relacionados con el transporte y sacrificio de animales, asi como las
condiciones para la transformacion del muasculo en carne y almacenamiento. Ademas de la
definicion clésica, cada vez se le da mas importancia a la calidad de tipo afectivo o afectivo
que incluye aspectos como el bienestar animal, la ecologia en la produccion, la sostenibilidad
economica y social, el nivel de estatus personal asociado al consumo, es decir. para decir una
gestion mas orgéanica en condiciones ambientales mas naturales y saludables para los animales

(Mateo, 2010).



Tabla 7

Principales componentes en la calidad de la carne

Rendimiento y composicion bruta:

Aspecto y caracteristicas
tecnologicas:

Palatabilidad:

Salubridad:

Calidad ética:

Cantidad de producto comercializable
Contiene grasa: magro
Tamafio y forma del muasculo

Textura y color de la grasa
Cantidad de marmoleado en el magro
(grasa intramuscular)

Color y CRA del magro
Composicion quimica del magro
Textura y terneza

Jugosidad

Flavor (sabor mas aroma)
Calidad nutricional

Seguridad quimica

Seguridad microbioldgica

Cria aceptable de los animales

Fuente: Warris (2003)

2.1.1.9.5. Calidad microbiologica.
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La Norma Técnica Peruana 201.043 (Instituto Nacional de Defensa de la Competencia

y de la Proteccion de la Propiedad Intelectual, 2005) sefiala que la carne de alpaca debe

obtenerse de animales sanos, sacrificados y sacrificados bajo control veterinario en mataderos

autorizados. También se menciona que no debe contener residuos de antibidticos, conservantes,

ablandadores o sustancias que sean inherentemente nocivas para la salud del consumidor.

En la tabla 8 se pueden observar los requisitos microbioldgicos para carne de alpaca,

establecidos en dicha norma.
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Tabla 8

Requisitos microbiologicos para carne de alpaca fresca y congelada

Indicador microbiolégico Limite

Recqento de microorganismos aerobios Menor a 10° ufc/g

mesofilos

Deteccion de Salmonella Ausencia en 25g

Recuento de Eschericha coli Menor a 10% ufc/g

Numeracion de bacterias psicrofilas Menor a 10° ufc/g

Recuentro de coliformes totales Menor a 10% ufc/g

Numeracion de staphylococcus aureus Menor  a  10°
Py NMP/g

Fuente: INDECOPI (2005).

2.1.1.9.6. Composicion quimica.

La carne, en su composicion quimica, ofrece una riqueza bastante importante de
sustancias que desempefian el papel de nutrientes en el cuerpo humano (Ruiz de Castilla,
1996).El conocimiento de la composicion quimica de la carne de alpaca es importante para
comprender su valor nutricional, su calidad sensorial y su idoneidad para el tratamiento
industrial. (Mateo, 2010).

De todos los nutrientes, las proteinas ocupan un lugar preferente por muchas razones:
Su proporcion en la carne es superior a la de muchos otros alimentos, especialmente los de
origen vegetal; Su contenido en aminodcidos le confiere un alto valor bioldgico, cercano al de
las proteinas del huevo, y su digestibilidad es muy aceptable; Ademas, la carne juega un papel
fundamental en la dieta humana, constituyendo casi el 69% de la ingesta de tiamina B12 y en
algunas dietas occidentales el 96% de vitamina B6 (Ruiz de Castilla, 1996).

Los principales componentes que se encuentran en el musculo longissimus thoracis
(LT) de alpaca se muestra tabulado a continuacion. En términos generales, se puede decir que

la composicion proximal del LT de alpaca es semejante a la observada en el mismo musculo
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de otros rumiantes como camellos y coderos de edad similar, con excepcion de su menor
contenido graso, considerando que pertenecen al grupo de animales domesticados por el
hombre desde tiempos historicos, el cordero, la alpaca se crian en todo el Peru especialmente
en la zona sierra, mientras que el camello propiamente dicho es una animal que se ha
desarrollado en el medio oriente donde es su hdbitat mas comin comprende las zonas
desérticas, y todos ellos son también considerados como alimentos para consumo humano
(Kadim et al., 2006).

Tabla 9

Composicion Proximal del Musculo Longissimus thoracis de Cordero, Camello y Alpaca

L.dorsi de cordero (a) LT de camello (b) LT alpaca (c)
Humedad(H) 68,85 71,70 74,07
Proteina(P) 21,02 22,70 22,69
Grasa 8,47 4,40 2,05
Ceniza 1,20 1,10 1,10
H/P 3,28 3,15 3,26

Fuente: (a) Sen et al., 2004 (b) Kadim et al., 2006 (c) Salva et al., 2009

Tabla 10

Comparacion de la Composicion Quimica de las Carnes(%)

Especies Proteinas Grasas Minerales Humedad
Alpaca 21,9 5,1 1,1 70,8
Pollo 18,3 9,3 1,0 73,2
Res 17,5 22,0 0,9 66,0
Ternero 18,8 14,0 1,0 66,0
Cerdo 14,5 37,3 0,7 42,0
Cuy 20,3 7,8 0,8 78,1

Fuente: FAO (1990).

Se sabe que el color de la carne depende, entre otras cosas, del contenido de mioglobina
y que la edad y la actividad fisica son dos factores principales que influyen en el contenido de

mioglobina en la carne (Tikk et al., 2007).
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La concentracion de la mioglobina hallada en el LT de alpaca de 18-24 meses criadas
en régimen extensivo a gran altitud fue de 4,99 mg/g (Salva et al. 2009), que es similar a la
obtenida en otros estudios para vacuno (Kr-Zywicki,1982) y para ovinos (Ledward y
Shorthose,1971) de aproximadamente 2 afos. De otra parte, el contenido de colageno
(relacionado con la dureza) para el musculo LT de alpaca fue de 0,49% (Salva et al., 2009).

2.1.1.9.7. Propiedades tecnologicas de la carne de alpaca.

Las caracteristicas tecnologicas de la carne permiten evaluar su idoneidad para las
distintas etapas de conservacion, comercializacion, elaboracion y preparacion para el consumo.
Algunas propiedades tecnoldgicas importantes son el pH, la textura y el color.

El pH es un parametro importante relacionado con la sensibilidad de la carne al
deterioro y se utiliza para determinar qué tipo de carne utilizar para el procesamiento. EI pH
depende de factores tales como: estrés previo al sacrificio al que estuvo expuesto el animal,
factores genéticos que predisponen al estrés mencionado anteriormente, condiciones post-
mortem, region anatdmica y una serie de otros factores.

La alpaca parece ser poco susceptible a la pérdida de calidad de la carne debida al
estrés y no suele presentar estos defectos. Asi tenemos que Cristofanelli et al. (2004) midieron
el pH en las canales de 20 llamas y 40 alpacas macho de la estacion experimental de Arequipa
(Peru) luego de 1, 6, 12, 24, 48 y 72 h post-mortem, observando en todos los casos un proceso
glicolitico normal, alcanzdndose finalmente valores de pH en torno a 5,5. Respecto a la region
anatoémica, el pH puede variar, como se puede apreciar en la tabla 11, donde se observa que el

lomo fue la carne con menor valor de pH.
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Tabla 11

Valores de pH en diferentes cortes de alpaca

Corte pH

Pierna 6,18
Brazuelo 5,85
Lomo 5,57

Fuente: Cabrera (2003); Zorosgastua, (2004).

Se sabe que a pH 5, la mayoria de las proteinas de la carne se encuentran en el punto
isoeléctrico (PI), donde las moléculas de proteina no atraen moléculas de agua y no hay
repulsion entre ellas. Por encima del punto del electrodo, aumenta la carga neta y la atraccion
entre la proteina y el agua, y hay repulsion entre moléculas de proteina de la misma carga, lo
que aumenta el tamafio del espacio entre las miofibrillas. (Salva, 2009).

Al agregar sal (cloruro de sodio y fosfato), la carne establece un pH superior a 5, la
capacidad de retencion de agua (CRA) aumenta, pero si el pH es inferior a 5, la CRA
disminuye. Esto es un hecho experimental y existen numerosas hipotesis para explicarlo. Entre
ellas, la més aceptable es que el i6n CI es més activo que el i6n Na+ a la hora de interaccionar
con las proteinas. Los fosfatos también mejoran la CRA cuando el pH es mayor que el del
punto isoeléctrico (Salva, 2009).

La caniihua

2.1.1.10. Generalidades de la cafihua

Segun Sevilla y Hone (2004) Aproximadamente la mitad de la produccion mundial
de alimentos depende de los cultivos: trigo, maiz, arroz y patatas; Los paises en desarrollo
se estan convirtiendo en importantes importadores de alimentos. En el caso del Peru, la

demanda de los cereales se cubre mayormente a través de importaciones por lo que es
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importante promover el empleo de cultivos de la amplia diversidad disponible, muchas de estas
especies, ademads, estan adaptadas a diversos ambientes marginales y su uso debe ser hecho
asegurando su produccion sostenible. Si consideramos lo agreste del ambiente en la zona
andina, que limita el empleo de muchas especies, debemos dar opciones a aquellas cultivadas
por miles de afos y que actualmente se consideran subutilizadas. La cafithua es una planta semi-
domesticada tolerante al frio, la cual tiene adaptacion natural a ambientes climéaticamente
agrestes ya que ha sido domesticada y cultivada en el altiplano de Puno donde cada campafia
agricola es sometida a problemas de sequia y frio, y es cultivada en condiciones agricolas
de uso de pocos insumos.

“En el Pert el cultivo de cafithua esta circunscrito a las serranias en especial a las zonas
de clima frio como las punas o jalcas, donde los agricultores cultivan mas que todo para
subsistencia y muy pocos para su comercializaciéon” (Chersi, 1978).

La quinua (chenopodium quinoa), la caithua (chenopodium pallidicaule) y el amaranto
o kiwicha (Amaranthus caudatus) son granos andinos que se caracterizan por contener
proteinas de alto valor bioldgico (aminoacidos esenciales disponibles al organismo animal para
satisfacer su requerimiento durante una situacion bioldgica) y valor nutricional (aminoacido
para sintesis de proteinas totales juntamente con otros nutrientes). En la actualidad el gobierno
nacional a través del Ministerio de Agricultura estd promoviendo el cultivo y comercializacién
de los principales cereales asi mismo el Ministerio de Comercio y Turismo Exterior esta
promoviendo y difundiendo a nivel externo las propiedades nutricionales y sus bondades para

impulsar su cultivo y su posterior exportacion a mercados externos (Seminario, 2004).
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2.1.1.11.Clasificacion taxonomica de la caiiihua.

La cafithua se ubica taxondmicamente de la siguiente forma (Mujica et at., 2002):

Reino : Vegetal, Eukariota
Division : Angiosperrnophyla
Clase . Dicotyledoneae

Sub clase : Archichlamydeae

Orden . Centrospermales
Familia : Chenopodaceaae
Genera : Chenopodium

Especie : Chenopodium pallidicaule Aellen,

2.1.1.12. Descripcion botanica de la caiiihua.

Segun Tapia (1979) La canihua es una planta teréfita erguida (saigua) o muy ramificada
desde la base (lasta) de porte entre 20 y 70 cm. Sus hojas alternas presentan peciolos cortos y
finos, laminas engrosadas de forma romboide que miden de 1 a 3 cm de largo. Las
inflorescencias son inconspicuas, cimosas axilares o terminales, teniendo flores estaminadas o
hermafroditas de 1 a 2 mm de didmetro. El niimero de estambres son de 1 a 3 con un
estaminodio minusculo. El gineceo esta formado por un pistilo, superado por el perianto
esférico y terminado en dos ramas estigmaticas apicales.

Segun Gutiérrez (1990) la biologia reproductiva de la Caifithua no esta totalmente
estudiada, algunos autores sefialan que se caracteriza por alta autofecundacion por presencia
de flores casi cleistdgamas debido a que estan protegidas por hojas y donde son raras las flores
androestériles, con un porcentaje de 0,1% y en otros casos de casi 20 %. Sevilla

(2004).Manifiesta un porcentaje de autopolinizacion de la caniihua en 60 a 80% dependiendo
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de la variedad. Considerando estos valores se podria indicar que la alogamia en cafiithua es
mayor a la quinua (aproximadamente 10%).

La fruta suele ser de color gris y estd cubierta con una céscara. Las semillas tienen
forma de lenticular, de 1 a 1,2 mm de didmetro, de color marrén o negro.

La cafithua es un cereal andino y menos estudiados debido a la limitada difusion de su
consumo y cultivo concentrado basicamente en la zona altiplanica del Pert y Bolivia se
caracteriza por su adaptabilidad, adecuado para las condiciones ambientales andinas y de
agricultura de tipo campesina (condiciones agroclimaticas de zonas frias y altas por encima de
los 3800m), donde otros cultivos no prosperan (Gutiérrez, 1990).

Segun Pickersgill (2007) la cafithua (Chenopodium pallidicaule) es una planta tolerante
al frio, semi domesticada que tiene muchas caracteristicas similares a su progenitor, la quinua
(Chenopodium quinoa). Segun Risi (1984) citado por Gutiérrez (1990) la resistencia de la
cafithua a la sequia se debe a su sistema radicular profundo y ramificado, agregando a esto la
pubescencia de las vesiculas sobre los tallos y hojas. Ademas, las vesiculas contienen cristales
de oxalato de calcio que son higroscopicas y controlan la excesiva transpiracion.

Valpuesta (2002).En general que existe un sistema proteico complicado que le confiere
a la planta la resistencia la frio, algunas de estas proteinas son las dehidrinas las cuales son
asociadas a la aclimatacion al frio, el fitocromo también es asociado a este tipo de estrés, asi
como el sistema glutation reductasa.

2.1.1.13.Variedades de la caiiihua.

La variacion de los colores en la planta sigue un patron muy semejante al de la quinua.
Se ha podido diferenciar cuatro factores principales de variacion en la cafithua:

El crecimiento de la planta: Saihua, una planta erecta con crecimiento determinado y
Lasta, una planta semierecta y con crecimiento no determinado. Cada una de ellas se clasifica

segun el color de la semilla.
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La cafiihua erecta normalmente crece mas rapido durante aproximadamente 70 dias y
la produce mas materia seca que la semierecta (Repo- Carrasco, 1992).

La coloracion del tallo y follaje: amarillo, verde, anaranjado, rosado y rojo purpura.

El color de las semillas: negro, castafio claro.

2.1.1.14. Rendimiento y produccion de la caiiihua.

Los principales productores de cafithua a nivel nacional son la provincia de Puno con
el 96% de la produccién nacional, seguido de Cusco con el 3,24% y Arequipa con el 0,18%,
probablemente debido a las condiciones agricolas favorables para el cultivo como temperatura
minima - 10 °C y temperatura maxima - 20 °C, humedad relativa 55% y precipitacion de
500 a 800 mm por afio (Mujica et al., 2002). Segun el Ministerio de Agricultura, la
produccion anual total para 2009 fue de 4.949 toneladas y el area cosechada ascendid a
6.269 hectareas.

2.1.1.15. Valor nutritivo y composiciéon quimica de la cafihua.

En cuanto a la diferencia en la composicion quimica, la cafithua depende de la
variabilidad genética del material, la madurez de la planta, la ubicacion del cultivo y el suelo
aplicado, es decir, depende fuertemente de las caracteristicas del suelo y del medio ambiente
donde se cultiva (Tapia, 1990).

El valor nutricional de cafithua no ha sido estudiado tan extensamente como en otros
pseudo cereales, sin embargo, se ha descubierto que este grano es rico en proteinas
equivalente a las proteinas de la leche con un contenido aproximado de 15, 3% que se ve
influenciado por la variedad y las condiciones ambientales, presenta una digestibilidad de
64,1% para la cafiithua cocida y de 59,1% en su forma cruda; posee una humedad de 10 a 12
por ciento lo que posibilita su almacenamiento prolongado; en cuanto al contenido de
grasas este varia de 4,5 a 8,4%, es relativamente rica en aceite que contiene principalmente

acidos grasos insaturados. El contenido de tocoferoles en el aceite de cafithua es mayor que
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en la del aceite de maiz. En cuanto a los micronutrientes lo conforman minerales como el
calcio, fosforo y hierro a concentraciones de 171 496 15 mg/100 g respectivamente (Mujica
et al.,2002). A diferencia de la quinua, que contiene saponinas de sabor amargo, la
cafithua se puede utilizar directamente como alimento sin lavar. En el Tabla 12 se
presenta la composicion de las dos principales variedades de cafithua (Repo-Carrasco et al.,
2009).

El contenido de aminoacidos es variable y en comparacion con cereales comunes
como el arroz que es deficiente en lisina (3,2 g de lisina en 16 g de nitrogeno) la cafithua
contiene el doble de lisina (5,3 g de lisina en 16 g de nitrogeno). En la tabla 13 se presenta
el perfil en contenido de aminodcidos de la caiihua.

Tabla 12

Composicion Quimica de la Caiiihua (por 100 g de grano)

Composicion Variedad de grano
Cupi Ramis
Humedad (%) 10,37 11,79
Proteina (%) 14,41 14,88
Grasas (%) 5,68 6,96
Fibra (%) 11,24 8,18
Ceniza (%) 5,03 4,33
Carbohidratos (%) 63,64 65,65
Fibra dietaria total (%) 25,24 25,95
Fibra soluble (%) 2,98 2,79
Fibras insolubles 22,27 23,16
Calcio (mg) 110 141
Fosforo (mg) 375 387
Hierro (mg) 13 12

Fuente: Repo-carrasco et al. (2009)



Tabla 13

Contenido de Aminodcidos en Granos de Carithua

Aminoacidos mg de aminoacidos en 16g de nitrégeno
Acido aspartico 7,9
Treonina 33
Serina 3,9
Acido Glutamico 13,6
Prolina 3,2
Glicina 5,2
Alanina 4,1
Valina 4,2
Isoleucina 3.4
Leucina 6,1
Tirosina 2,3
Fenilalanina 3,7
Lisina 5,3
Histidina 2,7
Arginina 8,3
Metionina 3,0
Cistina 1,6
Triptofano 0,9
Nitrogeno 2,51

Fuente: Mujica et al. (2002).

Valor biolégico aparente (VBa)
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Representa la parte de la proteina digerida de los alimentos que un organismo retiene

(Przybilski, 1977) Teniendo en cuenta las pérdidas en el proceso digestivo. Para determinar

esto se utilizé como trazador 0,01 g de carmin, para su calculo se usé la formula (Bodwell,

1977) siguiente:

VB

a

Ningerido — (Nexcretado + Nurinario)

N

ingerido Ne.x'crerado

x 100

Doénde VBa: Valor biologico aparente; N ingerido: Nitrogeno ingerido; N excretado:

Nitrogeno excretado; N urinario: Nitrogeno urinario.
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III. METODO

3.1. Tipo de investigacion
Experimentacion y observacion directa al finalizar el proceso, aplicandose el disefio
experimental completamente al azar, al evaluar el alimento con los siguientes atributos:

aceptabilidad general, siendo las unidades experimentales, los consumidores.

3.2. Ambito temporal y espacial

La elaboracion de la salchicha de carne de alpaca y adicion de harina de caiithua, se
desarrolld en la planta piloto de embutidos de Oquendo. En los laboratorios de la empresa
Bureau veritas Inspectorate SAC se realizo los anélisis Quimica y Microbiologia del producto
y La Prueba de valor biologico se desarrollo en el Laboratorio de Bioterio de la facultad de

zootecnia de La Universidad Nacional Agraria La Molina.

3.3. Variables

Variables dependientes
Digestibilidad y preferencia sensorial

Variables independientes
Formulacién y proceso tecnoldgico

3.3.1. Indicadores de las variables

En esta investigacion se analizd las variables dependientes e independientes que afecto
en el diseno de una salchicha no tradicional a base de carne de alpaca (Vicugna pacos) y harina
de cafithua (Chenopodium pallidicaule Aellen ) y evaluar su valor bioldgico. En la tabla 14 se

detalla los indicadores de las variables.
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Tabla 14

Indicadores de las variables

Tipo de variable Definicion de la variable  Indicadores
Digestibilidad Porcentaje
Dependiente
Preferencia sensorial Escala hedonica

Porcentaje de carne de alpaca
Formulacion
Porcentaje de harina de cafithua
Independiente
Temperatura
Proceso tecnologico
Tiempo de proceso

3.4. Poblacién y muestra

La poblacién de estudio va a estar constituida por todas las producciones que se realicen
a nivel experimental tanto de la formulacion F1, F2 y F 3. Cada produccion se realizara de
acuerdo con lo establecido y en las cantidades necesarias para que se disponga producto para
todos los analisis que se va a realizar de acuerdo con lo programado

Técnica de muestreo y tamafno de muestra

Se aplicard la técnica del muestreo aleatorio simple seleccionando tamafios de muestra a partir

de las producciones realizadas a nivel experimental, es decir bajo los siguientes criterios:

Para analisis sensorial se utilizara minimo un tamafio de muestra de 30

Para analisis quimico proximal minimo un tamafio de muestra de 3

Para analisis fisico minimo un tamafio de muestra 3

Para analisis biologico minimo un tamafio de muestra de 7

Para analisis microbiol6gico minimo un tamafio de muestra de 3



3.5. Instrumentos
3.5.1. Ingredientes

Harina

- Harina de caiiihua

Carnes

- Carne de alpaca

- Carne de cerdo

Insumos

- Manteca vegetal
- Hielo

- Sal comuin

- Sal de Praga

- Polifosfato

- Ajo de polvo

- Cebolla de polvo
- Pimienta

- Comino

- Lactato

- Colorante carmin

- Carragenina

3.5.2. Maquinaria y equipos
- Cuter de 20 litros y 03 cuchillas

- Escaldador de acero inoxidable
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Cutter

Bandeja de acero inoxidable
Termometro digital

Mesa de trabajo de acero inoxidable
Tabla de picar

Molino de grano

Bandeja de plastico

Sartén de acero inoxidable
Cuchillo de acero inoxidable
Embutidora de embolo de 6 litros
Cocina a gas de 2 hornillas
Refrigerador

Cronometro eléctrico

Balanza analitica y balanza de 1 Kg

pH-metro eléctrico
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Magquinas destinadas para el fraccionamiento y el mezclado de los materiales carnicos

e insumos. El nimero de cuchillas a emplear va a depender del tipo de embutido que se quiere

elaborar. La cutter tradicional es fabricada en estructuras metalicas SAE 1010,capacidad de 6

litros, 3 cuchillas de acero inoxidable templado ,caja reductora con corona y sin fin en bafio de

aceite, rodamientos de bolas, sellados, transmision de poleas y fajas, llave de encendido de 2

velocidades (Wirth,1992).

Embutidora manual
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Magquina destinada al embutido de mezclas cérnicas en tripas naturales o artificiales
tiene una capacidad de 5 litros de dos velocidades manuales, sistema de pifiones y cremalleras,
base de aluminio pintado, una boquilla de salida con medida(chorizo),turca de ajuste en la

boquilla ,manivela cromada (Wirth,1992).

3.6. Procedimientos
3.6.1. Diseiio y desarrollo secuencial de actividades

3.6.1.1. Elaboracion de producto

Proceso de elaboracion del producto se desarroll6 siguiendo el flujo procesamiento para
la elaboracion de la salchicha no tradicional a base de carne de alpaca y cafihua. A
continuacion, se presenta el esquema experimental.

a) Recepcion

e Carne de alpaca
Se realiz¢ las inspecciones de calidad de la carne que no tenga manchas oscuras
, el olor sea suigéneris, pH (5.4-5.8) y temperatura de refrigeracion (4°C-5°C)
e Semilla de canihua
Al inspeccionar la semilla poseia una envoltura plastica y se realizé el control
visual, para verificar que estaba exenta de hongos.
e Insumos
Insumos se recibe en dptimas condiciones higiénicas sanitarias.

b) Seleccion

e (Carne de alpaca
Se procedio a realizar el deshuese (la separacion de la carne y los huesos) y se

procedi6 a refrigerar 4 °C ,para poder conservar la carne.
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e Semilla de cafithua
Para su verificacion de la semilla se esparci6 las semillas en una fuente blanca,
luego extraer los cuerpos extraios de la semilla de caiiihua. y obtenemos de esta
manera las semillas limpias de impurezas.
c¢) Tostado
Se introdujoé en un sartén de acero inoxidable las semillas y se empieza a tostar con
fuego lento, se mueve lentamente con un cucharon de palo las semillas para evitar que

S€ queme

d) Molienda
Se utilizé en un molino de grano para llevar a cabo la molienda de semilla tostada de
cafithua. Se deposito todo lo molido en un tazén de acero inoxidable

e) Pesado (harina de caiiihua)
Se realizo el pesado y empaqueto de la harina de cafiihua en envoltura de 100g (ver

anexo 4).

f) Trozado y corte
Se realiz6 la separacion de tejidos grasos, tendones, coldgenos, nervios y otros residuos
tratando de dejar solamente carne de caracteristicas magra.
El trozado consistid en fraccionar el material carnico en pedazos muy pequefios (5 cm
aproximado).

g) Pesado

e La carne de alpaca
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Se realizd el pesado de la carne segln las formulaciones (F1,F2 y F3)esto se
evidencia en la tabla 16 y se deposito en una envoltura plastica, para luego

llevarlo a refrigeracion.

e Los insumos

El peso de cada insumo se evidencia en la tabla 16.

Se peso todos los ingredientes(ver anexo 4), para evitar cualquier error.
h) Cuterizado y Mezclado
Se introdujo el material carnico en el cutter y se afiadi6 la sal comun, sal de praga y el
agua helada(por cada Skg de carne se afiadi6 1 litro de agua), luego se agregd los insumos
(harina de cafithua y especies) y se cuterizo hasta obtener la masa magra, en la cual se afiadio
la manteca vegetal y se sigui6 cuterizando hasta que se obtuvo la masa uniforme denominada
masa base (ver anexo 5).
i) Embutido
Se realizo el llenado de la embutidora con la masa base y se gir6 lentamente la manija
de la embutidora manual de embola, para eliminar el aire en el producto, luego se coloco la
tripa artificial (40 mm) en la boquilla de la embutidora y se procedid a girar la manija de la
embutidora lentamente para que el producto salga uniforme, en todo momento se mantuvo las
optima condiciones higiénicas y sanitarias, fin de no contaminar el producto. Se realiza el atado
en cada 7 cm, con la ayuda de una regla de acero (ver anexo5)
j) Escaldado
El producto ya formado y proporcionado se coloc en una olla con agua caliente a 85°C
por 30 minutos, sumergiendo las salchichas en el agua caliente con la finalidad de escaldarlo
homogéneamente (ver anexo 5).

k) Enfriando
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Finalizado el escaldado del producto, se retir6 de la olla y luego se coloca en un tazon

con cribas de acero inoxidable y se enfri6 con un corriente de agua fria (20°C)

1) Envasado
La salchicha se coloc6 en una bolsa de plastico y se sell6 con una selladora manual.
m) Almacenado

El producto sellado se almaceno en una refrigeracion a 4°C.
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Figura 3

Flujograma para elaboracion de salchicha

DIAGERAMA DE FLUJO PARA LA FLABORACION DE SALCHICHA

PRODUCTD :Salchicha de came de alpaca METODO: Mo tradicional
LINEA: Embutidos FECHA:153/07/2020
AUTOR-Huamani Inca MMicker Pocho FIGUEA-1 PAGINAIDE 1

Semilla de cahuifia Carne de alpaca In=umos
(Chenapodium pallidicaule Aellen) {Vicugnas pocos)

pH=53 -
1 | Fecepeidn 1  Recepcidn &3 1 ERecepoidn
l l 4sc-5C* l
2 Seleccion 2 Seleccidm 2 Pezado

l !

Tostar Trozado y corte

l !

Lid
Lid

4  hlolienda 4 Peszado
5 Pezado — 5 mezclaa;l:ni:? =

6 Embutido

7 Escaldado 85°C  30mmn

2 Enfriado Agua  20°C

9  Emnvasado

10 Almacenado 4%

Las formulaciones empleadas se basaron en los porcentajes de carne de alpaca y harina
de cafithua. Se disefiaron 03 formulaciones a fin de evaluarlos sensorialmente con un panel de

control. En la tabla 16 se observa las diversas formulaciones empleadas.



3.7. Analisis de datos
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Formulacién del producto para el disefio de la salchicha no tradicional a base de carne

de alpaca y fortificada con harina de canihua, se consider6 segun la tabla 15.

Tabla 15

Salchicha tradicional

PESO (g)
Carne de vacuno 4500
Carne de cerdo 1 500
Hielo 1 500
Harina de trigo 600
Grasa dorsal 762
Sal comun 120
Sal de Praga 12
Polifosfato 21
Ajo en polvo 18
Cebolla en polvo 18
Pimienta 12
Comino 6
Lactato 3
Colorante carmin 12
Carragenato 30
Peso total 9114
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IV. RESULTADOS

4.1. Formulacion de Salchicha a Base de Carne de Alpaca y Fortificada con Harina de
Cainihua
Se diseno las 3 formulaciones a base del disefio de la tabla 15 .Realizando las dosificaciones

de carne de alpaca y harina de canihua se llega a concluir las proporciones segun indica en la

tabla 16.

Tabla 16

Andlisis sensorial de las muestras de acuerdo a las formulaciones

PESO (g)

F1 F2 F3
Carne de alpaca 600 700 800
Carne de cerdo 400 300 200
Hielo 250 250 250
Harina de cafiithua 100 100 100
Manteca vegetal 127 127 127
Sal comun 20 20 20
Sal de Praga 2 2 2
Polifosfato 3,5 3,5 3,5
Ajo en polvo 3 3 3
Cebolla en polvo 3 3 3
Pimienta 2 2 2
Comino 1 1 1
Lactato 0,5 0,5 0,5
Colorante carmin 2 2 2
Carragenato 5 5 5
Peso total 1519 1519 1519

De acuerdo a estas formulaciones se prepard las muestras para definir por andlisis
sensorial la mejor formulacion, la que se muestra en la figura 4 , la que determino mediante la

prueba Hedonica.
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4.2. Anélisis sensorial de las tres formulaciones
4.2.1. Andlisis Sensorial

4.2.1.1. Panel de degustacion y ambiente

Se convoco a los alumnos de Sto, 6to de primaria y lero de secundaria del C.E. 0152
José Carlos Mariategui que entre sus preferencias de consumo este las salchichas.

4.2.1.2. Presentacion a los panelistas

Una vez elaborado las tres formulaciones se realiza la prueba sensorial para corroborar
el grado de satisfaccion y la calidad del producto (ver anexo 8). Se programa un analisis
sensorial de prueba heddnica que se tabulan y analizan utilizando analisis de varianza
(ANOVA) considerando jueces semi- entrenados, entre los estudiantes CE 0152 José Carlos

Mariategui. Los resultados se muestran en la Figura 4.
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Figura 4

Resultados del andlisis organoléptico de la salchicha no tradicional
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4.3. Analisis estadistico
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Con los resultados se procedio a realizar la prueba de hipotesis para ANOVA y prueba

de Tukey:

e Hipoétesis nula (Ho): No existen diferencias significativas entre las formulaciones (F1,

F2 y F3)a un nivel de confiabilidad del 95%

e Hipoétesis alterna (Ha): Al menos existe una diferencia significativa entre las

formulaciones (F1, F2 y F3) a un nivel de confiabilidad del 95%

Los resultados del analisis estadistico se evidencian en las siguientes figuras.

Figura 5§

Resultados del Andlisis de ANOVA del color del Producto elaborado

Analisis de varianza de un factor

Dentrode lo 32

Total 40 4888889

87 0.43678161

25

RESUMEMN
Grupos Cuento Suma Promedio Varionzo

Columna 1 30 100 3.33333333 0.29885057

Columna 2 30 104 3 46666667 046436782

Columna 3 30 112 3.73333333 054712644

AMNALISIS DE VARIANZA,

n de fas variona de cuadroados de fibertfio de los cua F Probaobilidod Valor critico para F
Entre grupos 2 42228EE9 2 124444444 2.85 0.06 3.101295757

P>0,05 no existe diferencia estadisticamente significativa en el color de las

formulaciones.



Figura 6

Resultados del andlisis de ANOVA-Tukey del olor del Producto elaborado
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Andlisis de varianza de un factor
RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Columna 1 30 98 3.266666667 0.202298851
Columna2 30 103 3.433333333 046091954
Columna3 30 117 3.9 0.644827586
ANALISIS DE VARIANZA
Origen de las variaciones Suma de cuadrados Grados de libertad nedio de los cuadra F Probabilidad lor critico para F
Entre grupos 6.466666667 2 3.233333333 142 0.001 3.10129576
Dentro de los grupos 37.93333333 87 0.436015326
Total 44 89
Prueba de Tukey
Diferencia honestameste significativa (HSD) 0.405
Multiplicador* 336
cuadrado de error medio (Mse) 0.436015326
tamafio de muestras (n) 30
Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3
Promedio 33 34 39

P<0.05 se procedio a realizar la prueba de Tukey , luego se realizo6 el cuadro de doble

entrada de las formulaciones F1,F2 y F3.Se compar6 los resultados de las diferencias de las

medianas con el resultado de la diferencia honestamente significativa (HSD) del olor .Si hay

diferencia entre las formulaciones:F1-F3 y F2-F3.



Figura 7

Resultados del andlisis de ANOVA-Tukey del sabor del Producto elaborado
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Andlisis de varianza de un factor

RESUMEN

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Columna 1 30 117 3.9 0.57586207
Columna 2 30 114 3.8 0.37241379
Columna 3 30 143 4.766666667 0.18505747

ANALISIS DE VARIANZA

Origen de las variaciones

Suma de cuadrados

Grados de libertad edio de los cuadr F

Probabilidad lor critico pg

>

Entre grupos 16.95555556 2 8.477777778 22.4 0.0 3.1012957p
Dentro de los grupos 32.86666667 87 0.377777778

Total 49.82222222 89

Prueba de Tukey

Diferencia honestameste significativa (HSD) 0.377

Multiplicador* 3.36

cuadrado de error medio (Mse) 0.378

tamafio de muestras (n) 30

Formulacion 1

Formulacion 2

Formulacién 3

Promedio

3.9

3.8

4.8

F1

F2

F3

P<0.05 se procedi6 a realizar la prueba de Tukey , luego se realizo6 el cuadro de doble

entrada de las formulaciones F1,F2 y F3.Se compar¢ los resultados de las diferencias de las

medianas con el resultado de la diferencia honestamente significativa (HSD) del sabor .Si hay

diferencia entre las formulaciones:F1-F3 y F2-F3.
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Figura 8

Resultados del andlisis de ANOVA —Tukey de textura del Producto elaborado

Andlisis de varianza de un factor

RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Columna 1l 30 103 3.433333333  0.254022989
Columna 2 30 107 3.566666667  0.529885057
Columna 3 30 117 3.9 0.644827586
ANALISIS DE VARIANZA
rigen de las variacione Suma de cuadrados Grados de libertad 1edio de los cuadrc F Probabilidad Valor critico para F
Entre grupos 3.466666667 2 1.733333333 3.64 0.03 3.101295757
Dentro de los grupos 41.43333333 87 0.476245211
Total 44.9 89

Prueba de Tukey
Diferencia honestameste significativa (HSD) 0.42
Multiplicador* 3.36
cuadrado de error medio (Mse) 0.4762
tamafio de muestras (n) 30
Formulacion 1 Formulacion2  [Formulaciéon 3
Promedio 3.4 3.6 3.9

P<0.05 se procedio a realizar la prueba de Tukey , luego se realiz6 el cuadro de doble
entrada de las formulaciones F1,F2 y F3.Se compar6 los resultados de las diferencias de las
medianas con el resultado de la diferencia honestamente significativa (HSD) de la textura. Si

hay diferencia entre la formulacion: F1-F3.



Figura 9

Resultados del andlisis de ANOVA-Tukey de Apariencia del Producto elaborado
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Analisis de varianza de un factor

Formulacién 1

Formulacién 2

Formulacién 3

|Promedio

3.2667

3.1333

3.7667

RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza

Columna 1 30 98 3.266666667 0.20229885
Columna 2 30 94 3.133333333 0.18850575
Columna 3 30 113 3.766666667 0.66781609
ANALISIS DE VARIANZA

Origen de las variaciones Suma de cuadrados Grados de libertad ~ Promedio de los cuadrados F Probabilidad Valor critico para F
Entre grupos 6.683838889 2 3.344444444 9.4777 0.0002 3.101295757
Dentro de los grupos 30.7 87 0.352873563
Total 37.38888889 89
Prueba de Tukey
Diferencia honestameste significativa (HSD) 0.36,
Multiplicador* 3.36,
cuadrado de error medio (Mse) 0.3529
tamafio de muestras (n) 30

Se encontro una diferencia estadisticamente en la apariencia en las formulas F1-F3Y F2-F3

P<0.05 se procedi6 a realizar la prueba de Tukey , luego se realizo6 el cuadro de doble
entrada de las formulaciones F1,F2 y F3.Se compar¢ los resultados de las diferencias de las
medianas con el resultado de la diferencia honestamente significativa (HSD) de la apariencia.
Si hay diferencias entre las formulaciones:F1-F3 y F2-F3.

Se tomaron los valores absolutos de los resultados de las diferencias de las medianas ,

para realizar la comparacion de HSD.
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Tabla 17

Formula con Mayor Aceptacion Sensorial

PESO (g)

F3
Carne de alpaca 800
Carne de cerdo 200
Hielo 250
Harina de canihua 100
Manteca vegetal 127
Sal comun 20
Sal de Praga 2
Polifosfato 3.5
Ajo en polvo 3
Cebolla en polvo 3
Pimienta 2
Comino 1
Lactato 0,5
Colorante carmin 2
Carragenato 5
Peso total 1519

Teniendo la formulacién F3, como la de mejor aceptacion se procedid a realizar un

ensayo de analisis: microbioldgico, quimico y valor bioldgico.

4.4. Analisis microbiolégico de la salchicha no tradicional aceptado (Formula 3)
Se realizo el andlisis a la formulacion 3 , de mayor aceptacion, para verificar los
estandares microbioldgicos. Se utilizo una muestra de 300g para realizar los analisis que se

describen en la tabla 18.
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Tabla 18

Andlisis Microbiologico del Producto

Salchicha no tradicional carne de alpaca y

Analisis cafiihua

24 horas 8 dias
Aerobios Mesdfilos ufc/g 13x10"2 13x10"2
Escherichia coli NMP/g 0 0
Clostridium perfringens ufc/g <1,0x10 <1,0x10
Staphylococcus ufc/g <1,0x10 <1,0x10
Salmonella deteccion en 25 g No detectado No detectado

4.5. Analisis proximal de la salchicha no tradicional aceptado (Férmula 3)
Se procedio a realizar el analisis proximal de la formulacion 3. Se utilizé una muestra
de 500g ,para realizar los andlisis que se indican en la tabla 19.

Tabla 19

Andlisis Quimico Proximal del Producto

COMPONONTES PORCENTAJE
Humedad g/100g 73,50

Proteina g/100g 16,84
Grasa g/100g 1,39
Ceniza g/100g 2,91
Carbohidrato g/100g 3,12
Fibra cruda 2,24

4.6. Analisis del Valor Biolégico de la salchicha no tradicional aceptado (Formula
3)

Se procedid a realizar el secado del producto en la estufa a una temperatura 65°C
durante 3 horas, luego se realiz6 la molienda y mezclado con maicena y azticar.Se armo la jaula
metabolica de aluminio con el embudo recolector y tubo de ensayo. Se selecciono 6 ratas

albinas de 21 dias de nacidos de diferentes camadas con una diferencia de peso de 1ga 1,5g.
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La duracion del experimento se realizé durante 10 dias. Los primeros 4 dias sirve para
acostumbrar a las jaulas metabodlicas y se alimentaron con la muestra y otro alimento, hasta
acostumbrar con la muestra .

Se utilizo una hoja de registro de hoja de control de peso. La dosis diaria que se
empleaba para alimentar por rata era 10 g.

Para empezar el andlisis se empez0 pesar cada rata, y se hecho colorante carmin (0,01
g) a la muestra para empezar. Se utilizo el tolueno y thimol para conservar la orina y heces
respectivamente. Al finalizar la recoleccion de muestras se utiliza el colorante carmin. Luego
se lleva a laboratorio a extraer Nitrogeno ingerido. Los resultados se evidencian en la tabla 20.

Tabla 20

Resultados Finales de Valor Biologico

, Muestra
Parametro - -
Salchicha de carne de alpaca y cafithua
Nitroégeno Ingerido(g) NI 4,82
Nitrogeno excretado en heces(g) 0.33
NF ’
Nitrogeno excretado en orina(g) .07
NU ’
Valor biolégico (%) 53,90

Los costos de produccion se presentan en la tabla 21



Tabla 21

Costo de produccion
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Ingredientes(g) Cantidad(kg) Precio por kg Costos(S/)
Carne de alpaca 60 12 720
Carne de cerdo 30 13,5 405
Manteca vegetal 20 5 100
Hielo 25 3 75
Harina de canihua 15 12 180
Sal comun 5 1,5 7,5
Sal de Praga 0,5 10 5
Polifosfato 0.5 18 9

Ajo en polvo 0,5 25 12,5
Pimienta 0,3 7 2,1
Comino 0,2 8 1,6
Lactato 0,15 28 4,2
Colorante carmin 0,2 85 17
Carragenina 0,3 75 22,5
Materiales de escritorio 150
Costos de analisis

Analisis de valor bioldgico 1500
Analisis microbiologico 500
Analisis proximal 600
Movilidad 150
PRESUPUESTO TOTAL 44739
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V. DISCUSION DE RESULTADOS

Segin Cordova y Rosales (2009) la adicion de diferentes porcentajes de insumos
(carragel, pimienta y sal) afectan en las caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y
textura), mejorandolas a los embutidos, se coincide que los insumos permitieron dar un sabor
agradable al paladar y esto permitio la aceptacion de los panelistas semi entrenados.

Segun Tacuri (2015) al formular la carne de alpaca en diferentes porcentajes para la
elaboracion del chorizo espaiol se concluy6 que al ocupar un porcentaje adecuado de carne de
cerdo y de alpaca da un color, olor, sabor y una buena textura deseada al producto, pero al
ocupar demasiada carne de alpaca las preparaciones no contenian el mismo color, olor, sabor,
ni una buena textura adecuada del embutido. No coincido con el autor por la razén que nuestra
formulacion F3(carne de alpaca 53 %y harina de cafithua 7 %), contiene mas carne de alpaca
y poca carne de cerdo, es de mejor aceptabilidad por los panelistas.

Segin Naza (2014) al elaborar el hot dog ahumado a partir de carne de alpaca al 63%
y carne de cerdo 27% obtuvo un 20,19% de proteina en comparacion con la formulacion F3 (
carne de alpaca 53% y carne de cerdo 13%)cuyo resultado se obtuvo 16,84% de proteina.
Implica que a mayor cantidad de la materia prima(carne de alpaca),se registrara un mayor

porcentaje de proteina.

Se realiz6 la busqueda de un trabajo similar que se realiz6 el valor biolégico en un
embutido no se encontrd. Este trabajo quedard como precedente que el valor bioldgico es de

suma importancia para indicar el grado de digestibilidad de productos innovadores.
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VI. CONCLUSIONES

En la presente tesis se disefio la salchicha no tradicional, a base de carne de alpaca y harina
de canihua con diferente porcentaje que se emplearon en las tres formulaciones F1(carne
de alpaca 39%y harina de canihua7 %), F2(carne de alpaca 46 %y harina de cafithua7 %)
y F3(carne de alpaca 53 %y harina de caiithua 7 %) el cual fueron sometidos al analisis
organoléptico de los atributos de sabor, color, olor, textura y apariencia dando como mejor
formulacion F3(carne de alpaca 53 %y harina de cainihua 7 %). Se analiz6 el valor
biolégico dando como resultado 53.90 % se concluye que el disefio tecnologico y
evaluacion del valor bioldgico de la salchicha no tradicional a base de carne de alpaca
fortificado con harina de cafiihua depende de la formulacion y proceso tecnologico
aplicado.

Se sometid al analisis estadistico los resultados del andlisis organoléptico (figura4) de las
tres formulaciones F1(carne de alpaca 39%y harina de cafithua7 %), F2(carne de alpaca
46 %y harina de cafithua7 %) y F3(carne de alpaca 53 %y harina de cafithua 7 %) se empled
en el analisis de varianza de un factor ANOVA , al 5% de significancia, en los atributos
de olor ,sabor, textura y apariencia en donde se evidencio que al menos en uno de las
formulaciones tuvo una diferenciacion sensorial , por esta razon se rechaza la hipotesis
nula y se aceptd la hipotesis alternativa ,luego se aplicd la prueba de tukey segun
corresponda en la figura 6, figura 7, figura 8 y figura 9 concluyendo que si existe
diferencia estadisticamente significativa en las formulaciones en los siguientes atributos:
olor, sabor, apariencia ( diferencia entre FI1,F3 y diferencia entre F2,F3), textura
(diferencia entre F1,F3) . En el atributo de color (figura 5) se acept6 la hipotesis nula, se
concluye que no hubo diferenciacion estadisticamente significativa en el color en las

formulaciones F1, F2 y F3.
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Se realiz6 los analisis microbioldgico y andlisis proximal de la formulacion F3 (carne de
alpaca 53 %y harina de cafithua 7 %) ,de mejor aceptacion por los panelistas. Al realizar
la acotacion de los valores obtenidos del analisis microbioldgico de la salchicha no
tradicional , de la carne de alpaca y harina de cafithua(tabla 18) ,con la norma NTS N.° 071
embutidos con tratamiento térmico (anexo M), los resultados se encuentran debajo del
limite requerido para el producto , por lo tanto, se concluye que el producto fue elaborado
con BPM y se elabor6 con materia prima adecuadas, con los estdndares sanitarios
requeridas y estd apto para el consumo. Al realizar el andlisis proximal destacando la
proteina 16.84% la salchicha no tradicional, de carne de alpaca y harina de caiithua,(tabla
19) y se compar6 con la tabla peruanas de composicion de alimentos 2017 (anexo N) los
resultados proteicos con otros productos similares como la salchicha blanca chica,
salchicha blanca grande, hot dog y salchicha de huacho con un 12%, 13,6%, 11% y 13,5%
de proteina respectivamente. Se concluye que el producto elaborado tuvo un porcentaje
mas alto de proteina comparado con los productos como la salchicha blanca chica,
salchicha blanca grande, hot dog y salchicha de huacho en un 37%, 21%, 50% y 22%
proporcionalmente.

El valor biologico a través del balance de nitrégeno y de la digestibilidad de la salchicha
no tradicional(carne de alpaca 53 %y harina de caiithua 7 %) dio un resultado del valor
biologico de 53,90 % (anexo A), se concluye que mas de la mitad del aminoacido de
proteina de la salchicha no tradicional seran asimilados por el cuerpo del comensal.

Se determind el costo de produccion del Salchicha no tradicional a base de carne de alpaca

y harina de cafithua tabla 21. Que el costo aproximado del producto es de S/ 28,3 por kg.
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VII. RECOMENDACIONES

Se debe realizar un estudio de andlisis sensorial con la formulacién (F3), salchicha no
tradicional a base de carne de alpaca y cafithua, con la comparacion de las salchichas que
se comercializan en el mercado, para medir el grado de aceptabilidad frente a sus
potenciales clientes.

El analisis de valor biologico se debe de emplear en las salchichas comerciales de nuestro
medio para luego realizar las comparaciones del valor bioldgico de este producto y
podemos evidenciar que el uso de la materia prima y formulacion son clave para mejorar
un producto catalogado comida chatarra.

Con la finalidad de seguir enriqueciendo la investigacion se recomienda en realizar un

estudio de vida 1til y tipos de envoltura.
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IX. ANEXOS

Anexo A Resultados del valor Biologico

UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
FACULTAD DE ZOOTECNIA - DEPARTAMENTO ACADEMICO DE NUTRICION
LABORATORIO DE EVALUACION NUTRICIONAL DE ALIMENTOS

Ao de la Universalizacion de la Salud™

RESULTADOS FINALES VALOR BIOLOGICO APAREMTE
INFORME DE EMSAYO N® EB20 - 0101

SOLICITANTE: MICKER HUARANI INCA
MUESTRA: SALCHICHS DE CARME DE ALPACS COMN HARINA DE CANIHUA
MUESTRA
SALCHICHA CARME |
PARAMETRO ALPACA-CARTHUA
Nimero de animales o &
Pesoinicial, (g) 92,17 |
Peso Final (g) - 134.83 ]
Ganancia de peso (g) B 42.67
Alimento Consumido (Bl 70.37
‘Materia seca del alimenta, (%) " 52.83
Wtrdgena en alimento, (%) - 6.84 |
Mitrogena ingerida (g) - NI a.82
Promedio de Heces Excretadas, () - _T_E'E'.l
[ Materia seca de heces, (%) = 58.34
Nitrdgeno en heces, (%) 1.E8
_Nitrogeno excretado en heces, (g)- NF | 0.33
| Densidad de la orina i | 1.01
| Pravmedio de Orina Excretada, (mil) 97.13
| Promedio de Orina Excretada, (g) o 37.59
Nitrégeno en orina (%] 2.12
 Nitrogeno excretado en orina, (g} - NU .07
_VALOR BIOLOGICO, (%) 53.80 |
ve = T 0

VB: Valor biologico aparente.

Ml = Mitrogeno ingerido por €l grupo de animales alimentado con dieta proteica,

MF = Nitrdgeno excretads en heces del grupo de animales alimentado con dieta proteica.
MU = Nitrogeno 23 wlo en orina del grupo de animales alimentada con dieta proteica.

La Malina, 27 de Enero del 2020

Tefe del Laboratorio e

Mutricional de Alimerntos

Av. La Molina sin Lima 12. E-mail: lena@lamolina.edu.pe
Teléfonos: 614-TEOD Anexo: 286 ! Directo 348-0830
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Anexo B Resultados del andlisis microbiologico

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL INACAL
ORGANISMO PERUANG DE ACREDITACION INACAL - DA { = DA = Peri
CON REGISTRO N° LE - 034 porodiradn ™

Anroditade

Rsgizirn HLE - 2011

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N° AGM-118821

Pag. 1/1
Organismo acreditade INSPECTORATE SERVICES PERU S.AC
Registre de acreditacion N® LE - 031
Cliente HUAMAMI INCA MICKER POCHO
Direccion URB. MARISCAL CACERES - SAN JUAN DE LURIGAMCHO - LIMA
SAM JUAN DE LURIGANCHO .
Producto SALCHICHA - CARME DE ALPACA Y CAMIHUA
Mumeno de muestras 01 M X 5005 APROX (MB)
Presentacitn Bolsa de polistileno
Procedencia de la muesira : Muestra proporcionada por el chente
Informiacion Proporcionada por & cliente (b) : SALCHICHA - CARME DE ALFACA Y CARIHUA
Fecha de recepcitn de las muestras o MI052010
Fecha de inicio de analisis 24/05/2018
Fecha de término de analisis 2052019
Orden de Trabajo (OT) 102687
Colgo oe Mussiras MIEroonganismos Escharialis col StapiM oS Salmonalla
Aamobios Mestfios HMPig eomUiasa POSIvD Defaccitni25g
ufcig ey
SALCHICHA - CARNE DE 131k [1] =10x10 Mo Dalstiadn
ALPACA Y CARIHUA
Cadigo de Mussiras s Escherichla coll
Poriingans g
ufeig
SALCHICHA - CARNE DE =10x10 =10
ALPACA Y CARIHUA
Métodos:
McromganisTos Asrobios Mesdfios ICMES 2% Edicion. Fag.120-124, Traduccian Version Original 1578 Reimpresion 2000 (4. ﬂ:nuaa 1253, Mcorganisos de oS

Escrerichia ool [NMP)

Staphylocooous coaguiasa positve

Saimorell (Deterdon)
Ciostridum perfringens [Conten: &n Flaca)

Escrerichia col (Conieo en Flaca)

Almentcs 1 Enumenacion de microorganismos mesifios: métodos de netuenio en piaca. Méindo

Technical Epecification. First Edfion. ISQTE 95645-3. 2045 Microbiology of the food chain - Hnrmrhl method for e enumeration of B -
gucuronidass -posithve Eschenchia ooll - Fark 3: Defecfon and most probable rumber fachnigue wsing S-bromo-2-chior-3-indoly-B-0-
lucuronice. Excepio 4.9, 3.1 3 101

B0 BBBE-1: 1959 I Amd 1 - 2003, First Edion. Incubation iemperature at 37°C. 1599, Micobiciogy of food and ankmal fesding shulfs —
Horizontal metod for the snumeration of coaguizse-positve staphyiococd (Shaphyiciooos sureus and offer species) — Fant 1: Technique
using Eaird-Parker agar medum Amendment 1: incksion of precison data

B0 BET31 Z0MT. Microbioiogy of the food chain - Hortzontsl method for the detection, snumerabion and serotyping of Salmonzla - Part 12
[Detecfion of Saimoneda spp.

B TSIT200< Thind Edition. (Confimmacdin Eloguimica: fiem 5.4.3) 2004. Microbiclogy of food and animal fesding shuffs — Hortzontal
method for the smumeraton of Closkidum perfringens — Coiony -count i=chnique.

ADAC 591,14, 20m Edition. 2015, Cailform and Eschesichis coll Counts In Fecds. Ory Refqydratabie Flim (Feirtiim E. col/Colform Count
Fiate and Petiim Colform Count Flate ) Mefods.

{b) Esta informacion es proporcionada por el diente por lo que el laboratorio no se hace responsable de la misma.

Callao, 29 de Mayo de 2018

Inspectorate Services Peru $.AC.
A Bureau Veritas Group Company
<07223180=

xR

Firmado Digitalments por

CINTHIA ANYELA RAMOS YMJANTE
Fecha: 16/11/2021 11:35:57 FM
C.B.P. 10624

Supervisor de Laboratorio
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Anexo C Resultados del andlisis quimico

LABORATORIO DE ENSAYO ACREDITADO POR EL INACAL
ORGANISMO PERUANOC DE ACREDITACION INACAL - DA { [ e DA - Peri
CON REGISTRO N° LE - 031 rTe—

Acroditads

E |.| R E A LI Regizirn ¥°LE -01
VERITAS
INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N® AGO-90529
Pag. 1/2
Cliente © HUAMANI INCA MICKER POCHOD
Direccion :  URB. MARISCAL CACERES - 5AN JUAM DE LURIGANCHO - LIMA
SAN JUAN DE LURIGAMCHO B
Producio : SALCHICHA - CARME DE ALPACA Y CAMIHUA
Mumero de muesiras : 01 M X Zkg APROX (Q)
Presentacion :  Bolsa de polietilenc
Procedencia de la muestra (b) : Muestra proporcionada por & cliente
Informacion Proporcionada por el cliente (k) : SALCHICHA - CARME DE ALFACA ¥ CARIHUA
Fecha de recepcion de las muesiras : 24/D5/2018
Fecha de inicio de analisis : 25/D5/2018
Fecha de témino de analisis - DS/DB2010
Orden de Trabaje (0OT) : 102887
Codigo de Mussras Bufitico (C4.0) 4 Caproleo (CEA)¢  Capellieo (CEO)(  Capries (C10.0) ¢4 Undecanoleo) Lawrieo (C12:0) 4
g/iDdgmussira  g/100g mMuestra /1009 mussia §/100g muestra {E11.0) /100g muesira
g/100g muastra
SALCHICHA - CARME 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

DE ALPACA Y CARIHUA

Codigo de Muesiras  Tridecancico (C13:0) ) Mirstico [C14:0) 1) Minsiolelco {C14:1) ¢ Pentadecancico /) Pentadecanolco cis-  Paimiico (C16:0)
giD0gmusstra /100 Musstn /100g mitesia [c15:0) 10 0/'1D0g musstra
19/100g muestra g/100g musstra

SALCHICHA - CARME 0,00 0,03 0. 0o 0,00 034
DE ALPACA Y CARIHUA

Codigo 02 MUesas | Paimitokico (C1621) ) anmmm Hepladecandico cis- Csteanco (C18:0) (7 Trens- Eleidco ) Oisico (C18;1m5¢) 1)

/1D0g Mussira [C17:0) 10 {GI17:1) 9/100g muestra [C13:1na 1) g'indg
gi100g mussira /1009 mussira /100 musstra
SALCHICHA - CARME 0,04 0,0 0,00 0,26 0,03 0,44

DE ALPACA Y CARIHUA

Codigo de Muesiras Trans-Linolslaldicory  y-Unolelco  Araquidico (C200)y  y-Lnolenico Elcosanaico cis-11r  Lnglenico (C18.3n3) 4
musastra

[C18:2n61) [C13:2n6c) g'100g mussira (C1E:3n5) (o) @/'iDdg
@/iD0gmussira _g/100g mussiTa /100 musstra 1/100g muastra
SALCHICHA - CARME 0,00 0,16 0,01 0,00 oo 0,00

DE ALPACA Y CARIHUA

Codigo de Muesas Hanaicosanolco (v Elcosadenalco cis-+  Bahanlco (C22.0) i  Bcosafrenoioo cis+y  Enucico [CZ2;1n8) ) Elcosatiancico cis

{21 1114 {020:0n6)  gHODgmuestta  B:11:14 [C20:308)  giiD0gmuestra  11.14:17{G203n3)
g/ID0gmussira g/100g muestra g/100g mwestra g/1D0g Mmusstre
SALCHICHA - CARME 0.00 0.01 0.0 0.00 0.00 0.00

DE ALPACA ¥ CARIHUA

&

Firmado Digitalmente por

CINTHLA ANYELA RAMOS YMJANTE
Fecha: 16/11/2021 11:35:57 PM
C.B.P. 10624

Supervisor de Laboratorio
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LABORATORIO DE ENSAYD ACREDITADO POR EL INACAL
ORGANISMO PERUANO DE ACREDITACION INACAL - DA Cr' DA, - Peri
CON REGISTRO N° LE - 031 horodiade
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Aoroditade

Regizirn N°LE -0

INFORME DE ENSAYO CON VALOR OFICIAL N°® AGO-50529

Pag. 2/2

Codigo 02 Muesas Araquidoniicar) | THcosanako ) | Docosadienalon cist Lignooarico (G24:0) () Elcosapantasnoico ) Marvonico (G24:1) )

[C20:4n6) [GZ30) -13,16 {C2Z:2n6) 9/100g mueskna o5 -5,5,11,14,17 g'ilg
g100g musstra gii0Dgmusstra  g/100g muesina (EPA) (C20:503)
/i00g musstra
SALCHICHA - CARME 0,00 0,00 0,00 0,00 (1] 0o
DE ALPACA Y CARIHUA
WMMIEEUEB WHGM‘M:‘# Grasas Mo 4 GIEEEE ) STEESE [7) Dbrees MO 7}
is-4,7,10,13,06,19  gMODg musstra Suturadas Manoinsahuratios Pollinsaturatos Idantticados
[DHA) jC2Z2.6n3) /100 muesina 9/100q muestra 9/100q musestra §/1080g mussira
/1 g mussira
SALCHICHA - CARME 0,00 0,67 072 0,53 0i8 0,a0
DE ALPACA Y CARIHUA
{IGDZIMMIEEDEB Tﬁﬂﬂ'ﬂqﬁam TEIHMEI'I TEI'NMEI'I Is0merns. Trans- (4 Isomaros. Trans- [7) Humadad 4
o/ID0g mussira  g/100g Musstna /1009 muesina 6,9,11C181 9,12 G152 qi100g
g/100g muestra /100y muestra
SALCHICHA - CARME 0,01 017 0,46 0,03 0,00 T3.50
DE ALPACA ¥ CARIHUA
Codign 0e MuesTas Grasa [7) Proteina {4 Cenlza ¢4 Carbohidraios ¢4 Azicarss Totelss (4 Energsa Total |
g10ig 2'10dg 9/i0dg g/100g gi100g KealiDlg
SALCHICHA - CARME 13 16,84 28 ERH 0.5 5235
DE ALPACA ¥ CARHUA
035
Codign 0e MuesTas Flbra Cruda
910g
SALCHICHA - CARME FET]
DE ALFACA Y CARIHUA
Matodos:
) Pewrifll de Aoldos Gracos ADAC 894,08 30 th Edition 308, Fat (Total Sxturabed, and Uncathsrsted In Food)
%) Hsmedad ADAC 352,08 30 th Edition. 2018, Sollds (Total) in Ssafood. Gravimednio mathod.
i) Crasa TP 3HLA8 - 2002 CARME Y PRODUCTOE CARNICOE. Detssminackin del conbenido de grasa botal.
4 Protsina B30 BER-2-2008  Animal fesding cheffc — Deteamination of nitrogen content and caloulation of crude protein content — Part 2: Blook
digsction and cheam dictilaticn mathod
i) Conlzas HTF 21822 2002 GARME ¥ PRODUCTOS CARNIGD . Detssminaoion del contenido de oenkzas.
¥ Carbohidrabos Por Ciloulo
¥ Arocarsc Totalsc MM -F32-187E. Determizoitn da redusiorss dirolo y fotalsc sn alimanto. Bathod of bact for total and direst rsdusing cubctancsss.
In food. Homas Mealoanac. Dirsookin genaral de HomacjMod foado).
) Enssrgla Total Por Cilowls
Flora Cruda ACCTE Ba 584, B Edbon. 2005, Crude Flber

{b) Esta informacicn es proporcionada por el cliente por ko que el laboratorio no se hace responsable de la misma.
("} Los métodos indicados no han sido acreditados por INACAL-DA

Callag, 7 de Junio de 2019

Inspectorate Services Peri 5.AC.
A Bureau Veritas Group Company
=45001588>

Firmado Digitalmente por
CINTHLA ANYELA RAMOS YMJANTE
Fecha: 16/11/2021 11:35:57 PM

C.B.P. 10624
Supervisor de Laboratorio
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Anexo D Fotos del pesado de los ingredientes
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Anexo E Fotos de la elaboracion de la salchicha no tradicional

S——
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Anexo F Foto del producto elaborado

Anexo G Modelo de ficha de evaluacion

FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

NOPMBRE:
Marca con una X en el lugar que indica su opinion

Color Olor Sabor Textura Apariencia

: Me gusta

:Me gusta moderadamente
:No me gusta ni me disgusta
:Me disgusta moderadamente
:Me disgusta

= N W B~ U
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Anexo H Foto de la evaluacion sensorial del Producto en CE0152 Jose Carlos Mariategui
SJL.




Anexo I Evaluacion por el método combinado de la escala hedonica y score

PRODUCTO: Salchicha no tradicional a base de carne de Vicugna Pacos(alpaca) y harina de
Chenopodium Pallidicaule Aellen (cafiihua)
INSTRUCCIONES Evaluar las muestras que se le estan presentado en forma ordenada, de izquierda a
derecha los atributos de color, sabor ,textura,y apariencia.Marque con una aspa
segln la escala presente adjunta,

MUESTRA
F1 F2 F3

CARACTERISTICAS PUNTAJE

Color : Me gusta
:Me gusta moderadamente

:No me gusta ni me disgusta
:Me disgusta moderadamentsg
:Me disgusta

Olor : Me gusta

:Me gusta moderadamente
:No me gusta ni me disgusta
:Me disgusta moderadamentsg
:Me disgusta

Sabor : Me gusta

:Me gusta moderadamente
:No me gusta ni me disgusta
:Me disgusta moderadaments
:Me disgusta

Textura : Me gusta

:Me gusta moderadamente
:No me gusta ni me disgusta
:Me disgusta moderadaments
:Me disgusta

Apariencia : Me gusta

:Me gusta moderadamente
:No me gusta ni me disgusta
:Me disgusta moderadaments
:Me disgusta

R INIWI Il INNIWIDRIUWIRLINIWIARIUWIRLINIWIDRIWIELINIWIS WU
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Anexo J Fotos de la preparacion de la Mezcla para la racion de las ratas

-\
n‘ ?g
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Anexo K Foto de la sala de crianza del bioterio de la Facultad de Ingenieria de Zootecnia
UNALM.
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Anexo L Determinacion del valor Biologico (VB)

1. La duracion del experimento es de 10 dias (4 dias de acostumbramiento y 6 dias de
experimentacion).

2. Seleccionar 6 ratas macho de 21 dias de nacidas de diferentes camadas y pesos
homogéneos (1.0-1.5g. de diferencia).

3. Instalar 6 jaulas metabolicas de aluminio, con sus respectivos comederos y bebederos.
4. Si el alimento a evaluar es completo, formular una racién con 10% de proteina y 380
Kcal. y otra a proteica con 0% de proteina, maicena y azicar y 380 kcal, ambas dietas
suplementadas con 4% de sales minerales, 5% de vitaminas, 5% de coronta molida y 10%
de grasa vegetal como méximo.

5. Si el alimento a evaluar es un insumo, formular una dieta proteica con el insumo a
evaluar y otra a proteica en base a maicena, aziicar y suplementada con los insumos
mencionados anteriormente.

6. Realizar el andlisis proximal del alimento o insumo a evaluar.

7. Durante los primeros 4 dias de acostumbramiento se deberd alimentar a las ratas ya
distribuidas con la racion proteica y la racion a proteica respectivamente, con el objetivo de
que estas se acostumbren a las jaulas y a la racion.

8. instalar las jaulas metabolicas con sus embudos colectores de heces y tubos de ensayo
con 0.5 ml de tolueno para recolectar la orina y conservar el nitrégeno presente en las
mismas.

9. Suministrar agua ad-libitum.

10 iniciar la evaluacién tomando nota de los pesos iniciales de las 6 ratas en la hoja de
registro de control de peso.

11. Anotar la cantidad de alimento suministrado por rata (10g). Agregando 0.01g de
colorante carmin a la racion, dando asi inicio al experimento.

12. Pesar diariamente el alimento, el alimento residual de los comederos y los desperdicios
que se depositan en los colectores colocados debajo de la jaula.

13. Pesar la cantidad de heces colectadas coloreadas con carmin, el primer dia de
evaluacion conservarlo en refrigeracion con thimol para evitar el deterioro de la muestra.
14. Los dias posteriores se suministra alimento sin carmin.

15. Medir diariamente el volumen de orina, guardar en refrigeracion y en dos frascos donde
recolectara la orina de 3 ratas y en otro frasco la orina de las otras tres, estas deben ser
rotuladas cuidadosamente y cada dia se debera colocar la orina de la rata a su respectivo
frasco.

16. El ultimo dia pesar a todos los animales para obtener la ganancia de peso vivo y
agregar nuevamente colorante carmin.

17. Al dia siguiente pesar las heces que no se encuentran coloreadas.

18. Realizar el analisis quimico de nitrogeno de las heces y la orina recolectada.

19. Disponer de los datos para el calculo del nitrégeno ingerido, nitrogeno fecal y urinario
y reemplazar en la siguiente formula:

N ingerido — (N excretado + N urinario)
VB% = - - x100
Ningerido — N excretado

19. Interpretacion de los resultados.
Nota: Si se plantea determinar el VB-verdadero lo antes mencionado se aplica en paralelo a
los animales que reciben una dieta a proteica.




Anexo M Norma técnica de salud N°071-MINSA/DIGESA-V01(RM591-2008)

wswe 071 . wnsamicesa v
NORMA SANTARIA QUE ESTABLECE L0S CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA £ INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO

T
Agenlemiciobiano | Calegoria| Clase | ¢ H:"'""E”“ ;
Staphylococeus sureus 8 3 5 1 10 10
r:mnwum;;emm 8 3 5 1 10° 10°
10 2 5 0 Ausencia 259 £
gﬁ;::ﬂdummhmhmumm{m jamén inglés, tocino, costillas, chuletas, otros.
Ichichas y flambres: jamonada, jamén del pais, mortadela, puttlr.lllunén.mhl
r.‘luarne , otros; cocidos: queso de chancho, morcilla, relleno, chicharén de prensa, paté,
Aganle microbiano Calegoiia | Clase n c st ok v
m
Agrobios mesofilos 3 3 5 1 5x10° 5xi0
Escherichia coli 6§ | 3 5 1 10 10
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
Clostndium perfringens 8 3 5 1 10 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia 725 g e
Listeria monocylogenes 10 2 5 0 Ausencia /25 g —

Xl PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS.

X1 P Productos hidrobiolégicos crudos (frescos, refrigerados, congelados, salpresos 6 ahumados en

Agente microbiano Categoria | Clase n ¢ Lmhﬂg T
m
Aerobios mesafios (30° €) '3 5 2 5x10° 10 |
Escherichia cof 4 3 5 3 10 10°.
Staphylococcus eureus 7 3 5 2 10* 10°
Salmonella sp. 10 2 5 1] Ausencia 225 g o
Vibrio cholerae {*) 10 2 5 0 Ausencia 259 | ——
Vibrio parahsemolylicus 10 ? 5 0 Ausencia 25 e

{*) Para producios hidrobiokégicos crudos, frescos, refrigerados y congelades.

X.2  Producto hidrobiolégico precocido y cocido (congelados o refrigerados), de consumo directo
| {producto final).

Agente microbiano Categoria | Clases n € :mwf m

'/l | Aerobios meséfios (30° C) 3 5 2 10* 10°
Eschenchia coi : 3 5 2 10 10’
Staphylococcus aureus B 3 5 1 10° 10°
Salmanalla sp, i0 2 5 0 Ausencia 25 g e
Vibrio parahaemolyticus 10 2 5 0 Ausencia 259 | ———
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Anexo NTABLAS PERUANAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS 2017

| TABLAS PERUANAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS ERER]

DGO

E

NOMBRE DEL ALIMENTD SIS

meal wJ a a

g 4] '] g '] a
Res.coamonge gy s S o e | 3s | 01 | o1 | o0
Res.higadode | a0 | s | 708 | 200 | 48 | 33 | 33 | 00
Res.panzade (mondonge) | s | 43 | a5 | 16e | 35 | 00 | 00 | 00
Res.pubmndetbol) | &3 | 37 | soo | 12 | 11 | 60 | 00 | 00
Res.sesosde 1 035 | “ass | a1 | 13 | ss | 00 | 00 | 00
Carmero, carme secasinhueso fchalonal | a0 | 1340 | =02 | se3 | 17 | - | . |
Chichamondeprensa | 4 | s2¢ | 295 | 238 | 32 | - | . |
jaméndelpas | e+ | la | ars | 247 | 264 | - | 00 | 00
Mortadela G5 | “jors | 518 | 88 | 197 | 84 | 84 | 00
Quesodechance | zaz | wa | sss | zea | w3 | - | - | .

Sakchicha blanca chica

Saichichablancagrande
g

1 SCIFS

[Carmero, criadilasfeas~ ] 97 | a6 | 784 | BF | =0 | 16 [ - | - |
|Camero, piemacocigass ]| 260 | 1088 | s6a ] 248 [ w76 | o5 [ - | - |
Cerda, carne magra, cruda* | 1as | se8 ] 22 | =214 | s7 | oo | oo | o0 |
| Cerdo, costila, eruwgas ]| 282 | &0 | sea ] 161 [ 236 | o0 | 00 | 00 |
Cerdo. cvgroe- ] 505 | 2u3 | 1a5 ]| 484 [ 345 | 00 [ - | - |

Cordern, pierna cruda® 128 538 741 206 4.5 0.0 00 0,0

Insahsio Macional de Salud



85

COMGD

mg mig iy T Ha g iy mig mg 1] mg mg

g b 4 ! o
10 | 6 [ 208 [ 170 | 360 | |4 | 042 | o8 | 810 | 3@ | - [ - [ - |
13 | 13 | 16 | 400 ] 540 ] - | 4368 | 028 [ 189 | 1230 ] 8% ] - ] - | - |
o1 | 66 | 40 | 142 ] o080 | - | 2u [ om [ 403 | o0s6 | ow ] - | - | - |
0 | & | 203 | 161 ] 650 | - | 14 | omd [ 9e | 36 | n@® ] - | - | - |
1z | & | 28 | 1m2 ] o | - | 7 [ o [ 4m | 315 ] 6w ] - | - | - |
| _us | s | 43 ] - ] 3% | - | - [ o005 [ o040 | 1363 | ow ] - | - | - |
| 65 | &0 | 18 | - ] 2= | - | - [ om [ oz | 225 | & J - | - | - |
1z | 8 | 17 | 1% ] 2w | - | o0 [ oo [ oz | 3w | ow | - | - | - |
32 | & | 16 | 208 | 200 | - | o | o065 | 007 | 160 | @ | - | - | - |
& v | & | - | ax | - | - | o | ooF | 060 | @ | - | - | - |
27 | = | ma ]| 8 ]| 3w | - | 18 | o83 [ @013 | 280 | 2% | - | - | - |
32 | % | @ | 2@ | 1w | - | o | o3 | ooF | 372 | 0@ | - | - | - |
58 | % | w | w72 | x| - | mu | o2 [ 012 | 200 | i@ J - | - | - |
12 | % | 2@ | - | se0 | - | o | o | &® [ 3@ | o0 | - | - | - |
e | @ | 0 | -+ | 3 | ¢ | 8 | ‘g8 [ 019 [ 12 | w@ | - | - | .+ |
__u | | o aes ] o | - | 7 | o099 | 02 | a0 | am | o0 | sz | 389 |
o5 | = | 14 | 2u [ om | - | 3 | os8 [ oz | 457 | omw [ 0 ] 75 | 733 |
HEE T T TR T T IS T SR U TR T T A R U
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