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I.  INTRODUCCION  
 
 
 
 

Actualmente la alimentación juega un papel predominante en el desarrollo del 
ser humano, de manera que en las últimas tres décadas se ha puesto especial 
atención a la relación dieta y salud, esto se ve reflejado en que muchas personas 
han modificado sus hábitos alimenticios, buscando productos que satisfagan sus 
preferencias dietéticas y nutritivas (Salas, 1999). 

 
 
La carne de conejo, viene a integrarse perfectamente en una alimentación 

saludable, por ser rica en vitaminas, ácidos grasos poliinsaturados, baja en grasa y 
colesterol, especialmente adecuada para personas con necesidades proteicas 
elevadas (Vidal, 2000). En comparación con la carne de otras especies animales, 
presenta ciertas ventajas nutricionales como la alta digestibilidad debido a que 
posee un bajo nivel de grasas saturadas, escaso contenido de sodio y una notable 
cantidad de potasio, que la hacen ideal para prevenir enfermedades (Carou, 2005).  

 
 
Sin embargo, se considera que el consumo en Guatemala esta limitado 

debido a factores culturales y de apariencia general en la canal. Por lo tanto, el 
presente trabajo tuvo como propósito evaluar dos productos cuyas características 
logren ser  mejor aceptadas por los  consumidores y al mismo tiempo, aporten a la 
dieta un alimento de alto valor nutricional. 
 
 
 Para la elaboración de estos productos se utilizo la canal completa del conejo 
y la aplicación de técnicas de curado y ahumado,  los cuales fueron  evaluados  
determinando la preferencia, nivel de agrado, durabilidad (actividad de agua y carga 
bacteriana), realizando  análisis de laboratorio y pruebas sensoriales mediante  
encuestas (personas no entrenadas en degustación).  
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II.  HIPOTESIS 
 
 

La utilización de carne de conejo en la elaboración de dos tipos de jamón 
ahumado afecta sus características sensoriales en términos de textura, olor, color y 
sabor. 
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III.  OBJETIVOS 
 
 
 
3.1.     General 
 
 
  Generar información sobre la utilización de la carne de especies animales no 
tradicionales en la elaboración de productos cárnicos procesados.  
 
 
3.2. Específicos 
 
 
 

■ Evaluar  sensorialmente dos tipos de jamón ahumado de conejo a       través 
de las   pruebas de preferencia y nivel de agrado, en términos de textura, 
olor, color  y sabor. 

 
 

■ Determinar el periodo de durabilidad en semanas de los tratamientos.  

■ Determinar la actividad de agua de los tratamientos. 
 
 
■ Determinar los costos de la materia prima utilizados en la elaboración de los 

tratamientos.  
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IV. REVISIÓN DE LITERATURA 

 
 
4.1. Antecedentes 
 

La domesticación de las grandes especies de interés zootécnico (bovina, 
ovina, porcina) así como la de las pequeñas especies (aves) se remonta a la 
prehistoria. La del conejo, Oryctolagus cuniculus, se sitúa a comienzos del actual 
milenio, originándose en el Norte de África y el Sur de Europa. Diseminándolo 
inicialmente como animal destinado a la caza, luego se dieron los primeros signos 
de crianza controlada en el siglo XVI, siendo hasta en el siglo XIX donde ya se inicia 
una crianza en conejeras, para producción de piel, pelo y carne (Lebas, 1986). 
 
 
4.2. Descripción de la especie 
 

Mamífero perteneciente al orden zoológico de los lagomorfos, famoso por su 
prolificidad, de rápido crecimiento y excelentes cualidades carnicas, por su buena y 
sana nutrición, ya que asimila con facilidad, parte de las proteínas, transformando 
un 20 % de las mismas, en carne comestible, en comparación con los valores 
calculados para otras especies, que son entre un 18-20 % para el pollo, 16-18 % en 
el cerdo y un 8-12 % en carne bovina (Bonacic, 2004; Hidalgo, 2005). 
 
4.3. Composición de la carne 
 

Comparada con la de otras especies, la carne de conejo, es mas rica en 
proteínas, en determinadas vitaminas y en minerales, por el contrario, es mas pobre 
en grasa como lo indica la tabla No. 1. Caracterizándose por poseer una alta 
proporción de ácidos grados poliinsaturados (Arias, 2004). 

 
 

Tabla No. 1 Comparación de propiedades nutricionales de la carne de bovino,                  
cerdo, cordero, conejo, pollo, gallina y pavo   

Fuente: A.C.U.CH. Asociación de Cunicultores de Chile (2003) 

 

  Tipo de Carne TPeso 
(Kg) 

Proteína 
(%) 

Grasa
(%) 

Agua 
(%) 

Colesterol 
mg/100g 

Energía 
Kcal/100g 

Hierro 
mg/100g

Carne de ternera 150 14-20 8.9 74 70-74 170 2.2 
Carne de vaca 250 19-21 10-19 71 90-100 250 2.8 
Carne de cerdo 80 12-16 30-35 52 70-105 209 1.7 
Carne de cordero 10 11-16 20-25 63 75-77 250 2.3 
Carne de conejo 1 19-25 3-8 70 25-50 160-200 3.5 
Carne de pollo 1.3-1.5 12-18 9-10 67 81-100 150-195 1.8 
Carne de gallina 0.6 12-13 10-11 65-66 213 150-160 1.4 
Carne de pavo - 21.9 2.2 - 49 109 - 
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4.4. Características de la carne 
 

La carne de conejo a parte de proporcionar cantidades muy apreciables de 
vitaminas, minerales y otras sustancias que intervienen en muchos procesos 
metabólicos, posee las siguientes características. 

 
• Es de fácil digestibilidad.  
• Baja en calorías (133 Kcal. por cada 100 g.).  
• Contenido lipídico equilibrado. (por esta razón es que se recomienda en 

casos de enfermedades para contrarrestar efectos de colesterol y ácido 
úrico).  

• Alimento con gran versatilidad gastronómica, alta relación carne - hueso 
(mayor que la del pollo), un elevado rendimiento en la cocción por su menor 
contenido de agua, así como fácil y rápida  preparación, adaptable a 
cualquier paladar.  

• Cualidades como ternura, jugosidad y sabor de esta, van a estar vinculadas a 
la edad del sacrificio del animal, recomendable entre los 80-90 días (Vidal, 
2002). 

 
4.5. Estudios realizados en la utilización de carne de conejo 
 

Las investigaciones realizadas en elaboración de jamón curado  ahumado de 
conejo, están limitadas respecto a otros productos, considerando el poco desarrollo 
de la cunicultura y mercados en nuestro medio. 

 
Caal (1984) encontró que son varios los factores por lo cual, hay baja 

demanda de carne de conejo, dentro de los más mencionados están: los prejuicios 
(apariencia fetal), falta de publicidad, desconocimiento de las características 
nutricionales de la carne, olor, precio, etc. Dentro de la población encuestada que si 
consumía carne de conejo, se concluyó que la preferencia en la adquisición de esta 
carne es en supermercados o carnicerías, presentado en forma fresca y empacada. 
Lo cual indica que existe un mercado potencial de productos de carne de conejo.  
 

González (1994) hace mención, que la transformación de la carne de conejo, 
en productos cárnicos, tiene como objetivos: proporcionar una fuente de proteína 
variable en la dieta humana, mejorar la conservación, desarrollar sabores diferentes 
y elaborar con partes que son difíciles de comercializar en estado fresco. 
 

Demostrándose que hay nuevas formas de utilización y consumo de la carne 
de conejo, por medio de su procesamiento, con un alto valor nutritivo y 
características sensoriales agradables y aceptables al consumidor. 
 

Orozco (2005) menciona que el procesamiento de la carne de conejo, para el 
consumo significarían la posibilidad de introducir una fuente de proteína de alta 
calidad, que por sus mismas cualidades podrían mejorar las características físico-
químicas y sensoriales de productos procesados, lo que daría como consecuencia 
una mayor aceptación, dentro de la población guatemalteca, dando como resultado 
la apertura de nuevas formas de comercialización de esta carne y una mayor 
demanda por las nuevas formas de presentación. 
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Montejano (2006) menciona que se prepararon las canales de conejo 
curadas y ahumadas, por inmersión en salmuera, utilizando técnicas aplicadas 
exitosamente en carne de cerdo. 
 

Al realizarse este estudio para determinar la posibilidad de transformar la 
carne de conejo en jamón curado ahumado, se estableció y concluyo que este tipo 
de carne puede emplearse, por tener características de buena aceptación, alto 
contenido de proteínas, buenos atributos organolépticos y posibilidad de ser 
comercializado. 
 
 
4.6 Salado y ahumado: prácticas utilizadas en la prevención de la carne   
 
 

El ahumado ha sido realizado históricamente, con el objetivo de prolongar el 
tiempo de conservación del producto (F.A.O., 1970). 
 
 

Antiguamente, la carne se ahumaba para conseguir alargar su vida útil, del 
mismo modo que muchos otros alimentos como los pescados y los quesos. El 
ahumado era entonces simplemente un método de conservación de alimentos. Con 
el paso del tiempo este proceso se comenzó a aplicar a los alimentos, más que por 
su capacidad conservadora, por las particulares características organolépticas que 
aporta a los alimentos (Gallo, 1999).   

 

Las carnes que van a ser ahumadas son previamente saladas, por lo que su 
conservación se debe tanto a la incorporación de sal en este proceso, como a los 
componentes del humo con efecto conservante y a la desecación que sufre durante 
el ahumado. 

Desde el punto de vista nutricional las carnes ahumadas conservan 
prácticamente, todos los nutrientes presentes en la carne sin ahumar, a excepción 
del contenido proteico, ya que tiene lugar una desnaturalización de proteínas por el 
calor. Además, las enzimas proteolíticas propias de la carne degradan las proteínas. 
Esta desnaturalización y degradación proteica tiene un efecto beneficioso sobre la 
textura, ya que hace que la carne se ablande, tomando en cuenta que también hay 
una eliminación de bacterias y se evita la proliferación de hongos y otros 
microorganismos.  

 

En cuanto al aroma y sabor de la carne, tanto los componentes del humo, 
como la sal, las sustancias preservantes y conservadoras y  los procesos de 
desnaturalización de proteínas, hacen que la carne ahumada adquiera unas 
particulares características, consiguiendo también que presente un brillo muy 
atractivo  (Pérez 2001; Salas 1999). 
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V. MATERIALES Y METODOS 

 
5.1.  Localización del experimento  
        

El proceso de elaboración de los jamones se llevó a cabo en las instalaciones 
del edificio de la Unidad de Procesamiento de la Carne y el Laboratorio de 
Procesamiento Cárnico del Centro de Estudios del Mar y Acuacultura (CEMA). Los 
análisis de laboratorio, se efectuaron en el laboratorio de Microbiología, en el 
edificio de la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia. El cual se encuentra 
ubicado en el campus central de la Universidad de San Carlos de Guatemala, en la 
zona 12 de la ciudad capital. 

 
Materiales  
  
Los insumos que se utilizaron para elaborar los jamones  fueron los siguientes:  

• Carne de conejo  
• Sal común 
• Nitratos y nitritos  
• Fosfato  
• Condimento tipo virginia 
• Condimento tipo california 
• Lactosa 
• Dextrosa 
• Glutamato monosódico  
• Preservante 
• Agua  
 
*    Se trabajó con 10 conejos, en donde se ocuparon 5 canales para cada formulación.  

   
El cuadro No. 1 muestra la cantidad de ingredientes utilizados para la 

elaboración del jamón tipo california, expresado en gramos/kilogramo, de igual 
forma el cuadro No. 2 detalla la cantidad de ingredientes utilizados para elaborar el 
jamón tipo virginia.  
Cuadro No. 1. Listado de ingredientes utilizados para la formulación del jamón california. 
 

 
Ingredientes 

Jamón california
 gr./1 kg de carne

Sal común 19.32 
Sal Nitrificante              4.20 
Fosfato  8.25 
Condimento California 15.02 
Dextrosa 3.75 
Lactosa 3.75 
Glutamato monosódico 5.62 
Preservante 0.30 
Agua 1,000.00 
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Cuadro No. 2.  Listado de ingredientes utilizados para la formulación del jamón 
                         Virginia. 
 

 
        Ingredientes 

  Jamón virginia 
gr./1 kg. de carne 

Sal común 30.32 
Sal Nitrificante                   4.20 
Fosfato  8.25 
Condimento Virginia         11.25 
Dextrosa 3.75 
Lactosa 3.75 
Glutamato monosódico     5.62 
Preservante 0.30 
Agua 1,000.00 

 
 
Equipo y utensilios  
 

• Computadora 
• Calculadora  
• Balanza analítica                                                                                                      
• Horno Ahumador 
• Cuarto frío                                 
• Mesa de acero 
• Bandejas plásticas 
• Cuchillos 
• Inyectora  

 
5.2.  Manejo del estudio 
  
El estudio se realizó en tres fases:  
 

• Elaboración o procesamiento 
• Pruebas sensoriales y de laboratorio 
• Tabulación y análisis de resultados 
 

5.2.1.  Elaboración o procesamiento 
 
 
Sanitización  

  
Se realizaron operaciones de limpieza y desinfección, tanto en las superficies 

de las instalaciones como en el equipo y utensilios que se utilizaron al inicio como al 
final del proceso. 
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Formulación 
 
 

Se determinó el total de ingredientes a utilizar por tratamiento, en base al 
peso obtenido de las canales a utilizar el la elaboración de los jamones. 

 
 

. Pesaje de ingredientes 
 

Se pesó cada una de las canales, y después los ingredientes en una balanza 
analítica, así como también, el hielo y el agua que fue necesaria para la salmuera 
en la elaboración de los productos, de acuerdo a las fórmulas establecidas.  

 
 

Mezcla de ingredientes 
 
Se procedió a incluir los ingredientes dentro de un recipiente, en el siguiente 

orden:       
 
-Sales y fosfatos 

           -Condimento 
           -Preservante y glutamato monosódico. 
 
 

Al finalizar la aplicación, fueron mezclados hasta lograr una solución 
homogénea. 

 
Inyectado de salmuera 

 
Obtenida la mezcla homogénea (salmuera), se procedió a inyectár las piezas 

de carne, por medio de una jeringa y aguja, a manera de lograr turgencia en las 
canales, para una mejor penetración de la salmuera en las partes intermedias de las 
canales, y una mejor manipulación, estas fueron cortadas longitudinalmente.  

 
Reposo 
 

Las piezas cárnicas se dejaron marinar por un periodo de 24 horas en 
refrigeración para lograr el equilibrio osmótico en las piezas. 

 
Secado - Ahumado 
 
1.  Se  encendió el horno y se dejó  calentar a una temperatura de 40-50 ºC. 

 
2. Se procedió a colocar las medias canales en las bandejas perforadas del horno 
ahumador, bien separadas, de tal manera que no se pegaran, permitiendo que el 
humo se impregnara por todos lados. 
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3.  Se  dejó que el aire caliente secara los residuos de líquido que había en  la  
superficie de las carnes por una hora, con la finalidad de obtener un ahumado más 
homogéneo.  

. 
4.  Después del secado se inició la producción de humo, se le agregó el aserrín de 
madera al horno ahumador, luego se le aumentó la temperatura a 100 ºC para  
iniciar el proceso de ahumado, el cual tuvo una duración de 2 horas. 

     
Corte, empaque y almacenamiento 
 

Los jamones fueron depositados en cajas plásticas (previamente 
identificadas), para su enfriamiento, almacenados a una temperatura de 0 oC, por 
un día.  Posteriormente fueron cortados en trozos uniformes e introducidos en 
bolsas plásticas de 454 g. las cuales fueron empacadas al vacío y almacenadas en 
refrigeración a 4 oC, para proseguir con el desarrollo del trabajo de investigación. 

 
 

5.2.2.  Pruebas sensoriales y de laboratorio 
 
 
Prueba de nivel de agrado 

 Para desarrollar la evaluación sensorial, a cada encuestado se le dieron tres 
bandejas, cada una identificada con un código, asignándole el código 826 al jamón 
california, el 834 al jamón virginia y 740 al jamón testigo (jamón de cerdo ahumado). 
Los tres jamones fueron calentados previamente y evaluados por un Método 
Afectivo. 

 Para desarrollar el método afectivo se utilizó la prueba de nivel de agrado. En 
esta prueba se empleó una escala hedónica descriptiva estructurada con cinco 
puntos (ver anexo No. 1).  En cada punto se marcó un número y una expresión 
descriptiva que refleja la intensidad de la sensación provocada por los jamones, 
como se muestra a continuación en el cuadro No. 3 

Cuadro No. 3 . Escala descriptiva estructurada para prueba de nivel de agrado 
 
 

Escala de Calificaciones Escala Numérica 

Gusta mucho                          5 

Gusta moderadamente                         4 

No me gusta ni me disgusta                         3 

Disgusta moderadamente                         2 

Disgusta mucho                         1 

 
                   Fuente:  Witiing (2000)  
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 Esta prueba fue desarrollada con consumidores potenciales o habituales de 
productos ahumados (personas no entrenadas en técnicas o pruebas sensoriales) 
cuyas edades oscilaron entre 18 y 50 años.  Determinando el nivel de agrado de los 
atributos de textura, olor, color y sabor, así como el de aceptación general de los 
tres tipos de productos. 

 El tamaño de la muestra analizada para los tres tipos de producto ahumado 
fue de n = 50 encuestados. Las calificaciones de los atributos dadas por los 
panelistas fueron analizadas estadísticamente en el programa estadístico Infostat. 
 
1. Prueba de preferencia 
 

La selección de cada uno de los 50 encuestados, fue registrada en la boleta 
de evaluación.   

 
5.2.2.3.  Prueba de durabilidad: 
 

En esta prueba se realizó un conteo microbiológico para determinar la 
durabilidad de cada uno de los productos, en término de unidades formadoras de 
colonia por gramo (UFC/g.). Dichos conteos se realizaron en el laboratorio de 
Microbiología, en la Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia, una vez por 
semana, en un periodo de 4 semanas. En el cual fue tomado 2 gramos de cada 
tratamiento, después fueron sembrados en placas de Petri previamente 
identificadas y preparadas con medio PCA (Plate count agar), luego fueron 
incubados a 37 oC por 24 horas. Por último se procedió a realizar el conteo de UFC/ 
g. de producto, con la ayuda de un instrumento para el conteo de colonias. 
Realizándose dos repeticiones por muestra.  

 
Los resultados obtenidos, se compararon con los límites máximos permitidos 

(75,000 UFC/g.) indicados por las normas COGUANOR para productos cárnicos, de 
la Norma Guatemalteca Obligatoria (NGO) 34:130. (COGUANOR, 1994) 
 
 
5.2.2.4. Prueba de actividad de agua (Aw) 

 
 
Con el propósito de establecer la vida útil de los productos, se empleó esta 

prueba que determinó el límite en el que se desarrollan los microorganismos en los 
productos cárnicos, se llevó a cabo en el Laboratorio de Bromatología en la 
Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia. Se realizó 1 vez a la semana, en un 
periodo de  4 semanas. Para determinar esta variable se utilizó un gramo de 
muestra, la cual fue introducida a un medidor dielectrico de Actividad de agua. 
Pawkit ®, obteniendo resultados en cinco minutos. 
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5.2.3. Análisis de resultados 
 
 
Prueba de nivel de agrado  

 
Los resultados obtenidos de las boletas después de ser tabulados, fueron 

analizados por medio del programa estadístico Infostat, utilizándose la prueba de F 
de Friedman para diseños en bloques aleatorizados (Camacho, 1999). 
El estadístico de prueba fue el siguiente: 
 

                                  
En donde: 

  =  Estadístico de Friedman 
 
K     =  Número de tratamientos 
 
T     =  Rangos 
 
B     =  Número de bloques 
 
 
5.2.3.2.   Prueba de preferencia  
 
 

Se llevó a cabo una comparación de porcentajes de ocurrencia en cada uno 
de los tratamientos.  
 
 
5.2.3.3.   Prueba de actividad de agua (Aw) 
  
 

Se realizó una comparación entre los resultados obtenidos y su estabilidad 
durante las 4 semanas de muestreo. 

 
 

5.3.   Determinación de costos 
 

La evaluación económica se determinó en base a los costos de las materias 
primas utilizadas en cada tratamiento.        
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                                VI.  RESULTADOS Y DISCUSION 

     
 
6.1.  Resultados de pruebas sensoriales   
  
 
6.1.1. Prueba de  nivel de agrado  
 

Los resultados del análisis de las características sensoriales, de los jamones 
elaborados con carne de conejo se presentan en el cuadro número 4.  

 
 

Cuadro  4.   Tabla comparativa de resultados en prueba de nivel de agrado, 
           según la prueba de Friedman.  
 
  

 
                                 Nota: Media con igual letra NO presentan diferencias significativas (p > 0.05) 

 
 
Como se observa en el cuadro anterior, no existió diferencia estadística 

significativa (p>0.05) en los productos evaluados, para las variables de textura, olor, 
color y apariencia general. 

 
Para la variable sabor, sí se encontraron diferencias significativas (p<0.05) 

siendo los jamones ahumados tipo california y virginia los que obtuvieron mayor 
nivel de agrado que el testigo. 

 
Posiblemente esta similitud se deba a la reacción de los diferentes 

compuestos del humo, con las características propias de la carne de conejo, y a las 
formulaciones utilizadas, las cuales le brindaron estas cualidades deseables a este 
atributo. Al respecto Prandl (1994) menciona que los principales responsables del 
típico sabor a ahumado son unos compuestos de tipo fenólico, y una serie de ácidos 
carbónicos de cadena larga que reaccionan sobre las proteínas de la carne. 

 
 

        Variable 
    Jamón 
 
  california 

 Jamón 
 
virginia 

Jamón de 
 
    Cerdo 

Probabilidad 
 
   (p > 0.05) 

        Textura 1.98     a 2.04 1.98    a 0.91 

           Olor 2.13    a 1.95 1.92    a 0.382 
          Color 1.89    a 2.14 1.97    a 0.27 
          Sabor 2.23    a 1.95 1.82    b 0.04 

      Apariencia 
         general 

2.14    a 2.03 1.83    a 0.17 
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6.1.2.  Prueba de preferencia 
 
 
Los resultados del análisis de preferencia se muestran en al cuadro número 5.  

 
 

Cuadro No. 5.   Porcentajes de preferencia presentados en los 3 tratamientos 
 
 

Jamón california 
 

de conejo 

Jamón Testigo
 

de cerdo 

Jamón  virginia 
 

de conejo 
36.96 % 32.61 % 30.43 % 

 
 

Se puede observar que la mayor proporción de personas encuestadas 
mostró preferencia por el jamón california, seguido  del  testigo y por último el jamón 
virginia. 
 

Sin embargo, estos datos expresados en porcentaje demuestran en una 
forma generalizada, que se encuentran en una preferencia casi similar, tomándose 
en cuenta que los encuestados no fueron personas entrenadas y que el tratamiento 
testigo fue un producto tradicional de cerdo ahumado.   

 
6.1.3. Pruebas microbiológicas 
 
 

En el cuadro No. 6, se muestran los datos del crecimiento bacteriano, en 
donde se puede observar que los tratamientos presentan un crecimiento por debajo 
de los límites permitidos según las Normas 34: 130 para productos cárrnicos 
(75,000 UFC/g.).  

 
Cuadro No. 6   Resultados del análisis microbiológico expresado en unidades 
                        formadoras de colonias por gramo (UFC/g) y actividad de agua 

   (Aw).en un periodo de 4 semanas. 
 
 

    1”  Semana    2 ” Semana    3 ”  Semana   4 ”  Semana 

Tratamiento UFC /gr.   Aw UFC/ gr.   Aw UFC / gr.   Aw UFC / gr.  Aw 

     Jamón 
   california 20 X 103  0.92 22 X 103 0.93 28 X 103 0.92 32 X 103 0.92 

     Jamón 
    virginia 30 X10 3  0.93 33 X 103 0.92 35 X 103 0.93 37 X 103 0.93 

       
     Recuento microbiológico máximo permitido según norma COGUANOR (1994) (NGO) 34:130  (75 X 103 UFC/g) 
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En relación a las cifras obtenidas, se observó que ambos productos 

tienen una durabilidad mayor de cuatro semanas y que la aplicación de las buenas 
prácticas de manufactura, el empaque al vacío, el almacenamiento a 4 oC y la 
aplicación de la técnica de ahumado fueron efectivas para la conservación. 

 
 
Al respecto Girard (1991) hace mención, que el ahumado posee 

características bacteriostáticas, que al final del proceso la carga bacteriana es casi 
nula.  Sin embargo como consecuencia de las diversas operaciones que preceden 
al almacenamiento, como el embalaje, corte y temperatura, aumenta la carga 
microbiana considerablemente. Igualmente Prandl (1994) menciona que la acción 
inhibidora del humo contra los gérmenes se hace mas intensa, cuando se combina 
con otros procedimientos operacionales después de finalizar el proceso de 
ahumado. 

 
 

6.1.4. Pruebas de actividad de agua (Aw) 
 
 

Según los resultados del cuadro 5, se puede observar que la actividad de 
agua, en las cuatro semanas de muestreo, logró mantenerse en casi los mismos 
niveles (0.92 – 0.93).  
 
 

Reichert (1988) y  Cristian (2005) mencionan que el valor de actividad de 
agua normal de la carne es de 0.97 y que el crecimiento de la mayoría de las 
bacterias y hongos en productos cárrnicos ocurre a niveles de Aw superiores a 0,90. 
Sin embargo, la mayoría de los microorganismos, incluyendo las bacterias 
patógenas, crecen más rápidamente a niveles de Aw de 0,980 -0,995.  Por los 
resultados obtenidos de 0.92 y 0.93  se hace notar que estos están por debajo del 
rango mínimo necesario para la multiplicación de microorganismos patógeno al ser 
humano. 

 
 
Otra explicación de los niveles obtenidos en los productos evaluados  tanto 

microbiológica como de actividad de agua, es porque habitualmente se añaden a 
las alimentos, sal y azúcar, estos solutos  tienden a reducir la actividad de agua en 
las carnes curadas, también tienen la adición de nitritos, que son los que provocan 
un efecto inhibidor sobre el crecimiento de los microorganismos.  
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6.2. Determinación de costos 
 

En el cuadro No. 7 se observan los costos en que se incurrió para la 
preparación de los dos productos; encontrando una diferencia de Q 0.20/Kg. en los 
productos a base de carne de conejo y al hacer una comparación de estos con el 
jamón a base de carne de cerdo la diferencia es de Q 5.00. Esta  discrepancia se 
debe a la diferencia de precios de la carne en el mercado; siendo de Q 16.00/lb. la 
carne de cerdo y de Q 21.00/lb. la carne de conejo.    
 
Cuadro No. 7.  Costos en quetzales / kg. de materias primas que se utilizaron 

     para la elaboración de jamones. 
 

INGREDIENTES 
    Jamón 
   de cerdo 

       Jamón 
     california 
    de conejo 

       Jamón 
      virginia 
    de conejo 

Carne      35.20 46.20 46.20 
Sal común       0.06 0.06 0.09 
Sal Nitrificante       0.02 0.02 0.02 
Fosfato       0.33 0.33 0.33 
Dextrosa       0.11 0.11 0.11 
Lactosa       0.11 0.11 0.11 
Glutamato monosódico      0.11 0.11 0.11 
Preservante      0.05 0.05 0.05 
Cond. california      0.90 0.90 0.00 
Cond.  virginia      0.00 0.00 0.67 
Agua      0.80 0.80 0.80 
COSTO Q / Kg.     37.69 48.69 48.49 
COSTO Q / Lb.     17.11 22.11 22.01 

 
 
Las personas que participaron en la evaluación de nivel de agrado, 

manifestaron que estarían dispuestas a consumir los jamones, para mejorar su 
dieta. Esto hace pensar que estos nuevos productos elaborados con carne de 
conejo podrían ser consumidos por un segmento de la población Guatemalteca.   
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VII.  CONCLUSIONES 
 
 

1. Las evaluaciones sensoriales de los dos tipos de jamón ahumado de 
conejo en la prueba de nivel de agrado, en términos de textura, olor, y 
color, no presentaron diferencias estadísticas significativas (p>0.05). 
En cuanto a la variable sabor, si se encontró diferencia estadística 
(p<0.05) siendo los jamones ahumados tipo california y virginia los que 
obtuvieron mayor nivel de agrado en relación al jamón testigo. 

 
2. Tecnológicamente, es factible la utilización de la carne de conejo para 

la elaboración de productos cárnicos procesados.   
 

3. La prueba de preferencia realizada entre los encuestados, mostró una 
preferencia por el jamón tipo california de conejo, seguido del jamón 
testigo de cerdo y por ultimo el jamón tipo virginia.  

4. Bajo las condiciones en que se desarrollo el presente trabajo, la vida 
útil de los jamones elaborados es mayor a cuatro semanas,  

5. La determinación de Actividad de Agua (Aw) según los resultados 
obtenidos se mantuvo en los rangos de 0.92 y 0.93 en las cuatro 
semanas de estudio. 

6. Se determinó que el costo de las materias primas utilizadas en la 
elaboración de los dos jamones ahumados de conejo fue de Q 
49.00/kg. (Q 22.00/Lb.). 
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VIII. RECOMENDACIONES 
 
 

1. Promover la utilización de la carne de especies animales no 
tradicionales en la elaboración de productos cárnicos procesados.  

 
 

2. Utilizar carne de conejo en la elaboración de jamón ahumado, por su 
alto valor nutricional, por sus características sensoriales aceptables, y 
por el costo de producción que es competitivo con cualquier jamón 
comercial. 

3. Realizar estudios adicionales en donde también se incluya la carne de 
conejo como ingrediente principal en la elaboración de otros productos 
cárnicos. 
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IX.    RESUMEN 

 
 

Recinos González, M R.  2007. Utilización de la carne de conejo (Oryctolagus 
cuniculus) en la elaboración de dos tipos de jamón ahumado. Tesis Licda. Zoot. 
Guatemala, Universidad de San Carlos de Guatemala. Facultad de Medicina 
Veterinaria y Zootecnia. 
 
Palabras Claves: carne de conejo, salmuera, ahumado, técnicas de ahumado, 
practicas para preservación de la carne. 
 
  

Este trabajo tuvo como propósito utilizar la carne de conejo en la elaboración 
de dos tipos de jamón ahumado, para determinar características sensoriales, 
organolépticas y microbiológicas, como también el costo de los mismos. Este 
experimento fue llevado a cabo en los Laboratorios de Procesamiento Cárnico de la 
Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia y el Centro de Centro de Estudios del 
Mar y acuacultura -CEMA-. en el municipio de Guatemala, Guatemala. 

 
 
La fase experimental consistió en: Elaborar jamones utilizando la canal 

completa del animal, aplicando técnicas de curado (salmuera inyectada y 
marinación) y ahumado. Determinando con pruebas de laboratorio, la carga 
microbiana y los niveles de actividad de agua, realizando una comparación entre los 
datos resultantes y los encontrados en literatura, comprobando que las técnicas 
utilizadas en los productos, dieron como consecuencia una vida útil mayor a cuatro 
semanas.  

 
 
Realizando una encuesta a un grupo de 50 personas no entrenadas y 

utilizando un jamón de cerdo ahumado como tratamiento comparador, fue como se 
logró determinar por medio de  boletas, con una escala hedónica descriptiva;  el 
nivel de agrado y preferencia, que tuvieron los productos elaborados de conejo con 
respecto al presentado en comparación (cerdo). 

 
 
Estadísticamente los resultados mostraron que en tres de las variables a 

evaluar (olor, color, textura) no hubieron diferencias significativas p > 0.05, 
únicamente en el sabor, mostrando una inclinación relativamente mayor por el 
jamón de conejo. 

 
 
Concluyendo que este tipo de producto, es un alimento de alto valor 

nutricional; que posee aceptables características sensoriales y organolépticas, y 
además un costo de producción (Q22.00/lb.) competitivo con un jamón comercial. 
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SUMMARY 
 

Recinos Gonzalez, M R. 2007. Using meat rabbit (Oryctolagus cuniculus) in the 
development of two types of smoked ham. Thesis Licda. Zoot. Guatemala, 
Universidad de San Carlos de Guatemala. Faculty of Veterinary Medicine and 
Animal husbandry. 
 
Keywords: rabbit meat, brine, smoked, smoked techniques, practices for the 
preservation of meat. 
 
  

This study was intended to use the rabbit meat in the development of two 
types of smoked ham, to determine characteristics sensory, microbiological and 
organoleptic properties, as well as the cost. This experiment was carried out in the 
Meat Processing Laboratory at the Faculty of Veterinary Medicine and Animal 
husbandry and the Center for Studies Center of the Sea and aquaculture -CEMA-. In 
the municipality of Guatemala, Guatemala. 

 
 
The pilot phase consisted of: Develop hams using whole animal carcass, 

using techniques cured (brine injected and marinación) and smoked. Determining 
with laboratory tests, the microbial load and activity levels of water, making a 
comparison of the resulting data and found in literature, noting that the techniques 
used in the products, they result in a lifetime more than four weeks. 

 
 
Conducting a survey to a group of 50 people not trained and using a ham 

smoked pork as a treatment comparator, was succeeded as determined through 
ballots, with a descriptive hedonic scale, level of satisfaction and preference, which 
had processed products rabbit regarding presented in comparison (pig). 

 
 
Statistically, the results showed that in three of the variables to assess (odor, 

color, texture) there were no significant differences p> 0.05, only in the taste, 
showing a relatively greater inclination by ham rabbit.  
 
 
            Concluding that this type of product is a food of high nutritional value, which 
has acceptable sensory characteristics and organoleptic properties, and also a 
production cost (Q22.00/lb.) Competitive with the commercial ham. 
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UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA 

Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia 
Escuela de Zootecnia 

 
BOLETA DE EVALUCIÒN SENSORIAL 

 

NOMBRE: _____________________________________________________ 
EDAD: _____________SEXO:______________FECHA:_________________ 
 
 
INSTRUCCIONES:  
Evalúe cada muestra del alimento que se le presente, usando la escala de 
calificaciones que se encuentra en la hoja anexa, escogiendo la que mejor; 
indique su gusto o disgusto por el producto. 
 
En la casilla de la izquierda Ud. encontrará el número que corresponde cada 
muestra de producto.  En la casilla correspondiente a atributos coloque la 
calificación seleccionada que usted haya considerado merece la muestra 
probada. 
 
Pruebe las muestras de izquierda a derecha; puede ingerir el producto si usted 
lo desea, de lo contrario, puede desecharlo en la servilleta que se le ha 
proporcionado. 
 
 

GRACIAS POR SU COLABORACION, QUE TENGA UN BUEN DIA 
 

        A   T   R   I   B   U   T   O   S 
 

 
MUESTRA 

DE 
PRODUCTO 

 
SABOR 

 
COLOR 

 
OLOR TEXTURA 

 
ACEPTACIÓN 

GENERAL 

826      
740      
834      

 
Sí desea hacer alguna observación agradeceremos sus sugerencias y/o 

comentarios: Código de preferencia 

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

_______________________________________________________________

____________________________________ 
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ESCALA DESCRIPTIVA MIXTA BIPOLAR ESTRUCTURADA 

PARA PRUEBA DE NIVEL DE AGRADO 
 

 

5.- GUSTA MUCHO 

4.- GUSTA MODERADAMENTE 

3.- NO ME GUSTA NI ME DISGUSTA 

2.- DISGUSTA MODERAMENTE 

1.- DISGUSTA MUCHO 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


