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RESUMEN 

 

El presente trabajo se realizó con el objetivo de diseñar una salchicha tipo Frankfurt para la 

empresa San Marcos carnes y embutidos que por su calidad fuera aceptada por los consumidores. 

Para ello, se plantearon tres formulaciones: T1: 70% carne de res, 10% mezcla de carne de pollo, 

20% grasa dorsal de cerdo, T2: 30% carne de res, 30% carne de cerdo 20% mezcla de carne de 

pollo, 20% grasa dorsal de cerdo y T3: 50% carne de res, 30% carne de cerdo, 20% grasa dorsal 

de cerdo. Las salchichas fueron porcionadas en unidades que medían 18 cm y pesaban 80 gr. La 

empresa seleccionó la fórmula correspondiente a T1, que fue sometido a análisis fisicoquímico, 

microbiológico y además se ofreció a 100 personas para degustación y evaluación de las 

características sensoriales. Posteriormente se determinó el costo por unidad de la salchicha. Los 

resultados obtenidos evidenciaron que la salchicha cumplía los requisitos de formulación para 

salchichas tipo estándar y eran aptos para el consumo humano. Las características organolépticas 

de color, sabor, jugosidad, terneza y aceptación general de producto fueron clasificadas en la 

mayoría de encuestados entre los rangos de bueno y muy bueno que definitivamente se reflejó en 

el interés de adquirir el producto. Finalmente el costo establecido por unidad fue de $753 pesos, 

que sumándole una utilidad entre el 20 y el 30%, el precio de venta al público oscila entre los 

$904 y $ 979 pesos respetivamente y comparado con salchichas de similares características que 

ofrecen diversas empresas, se evidenció que existe competitividad para entrar en el mercado 

nacional. 
 

Palabras clave: Salchicha, formulación, análisis, costo. 



PLANTEAMIENTO PROBLEMA 

 

En la actualidad, Colombia ofrece al mercado nacional e internacional una gran diversidad 

de tipos de embutidos elaborados con distintas materias primas y procesos que permiten al 

consumidor elegir de acuerdo a sus preferencias el producto que desee adquirir para su canasta 

familiar. 

 

Sin embargo, el uso de materias primas cárnicas de origen animal como la res, el cerdo y el 

pollo para elaboración de productos, en la mayoría de los casos tiene la limitante de los 

elevados costos, que consecuentemente no está al alcance de toda la población y se refleja en el 

consumo de la carne ya que se ha decaído por su elevado costo frente a los ingresos de las 

familias en nuestro país. 

 

La creación de nuevos productos o la mejora de productos ya existentes, permiten suplir la 

necesidad del consumidor que está buscando alimentos que además de ser “ricos”, contengan 

mejor y más propiedades nutricionales y se ajusten a su presupuesto; lo que obliga a la industria 

cárnica a crear, modificar y/o mejorar sus procesos de producción y formular productos 

competitivos para el mercado. Para ello es importante conocer rápidamente cuál será el juicio 

del usuario en la valoración sensorial y lo reitera Fierro, (2012): "en nuestros días la selección de 

los alimentos se basa en la calidad del producto, el cual es un concepto muy complejo en el que 

intervienen distintos aspectos como la aceptación de los mercados y la opinión de los expertos, 

en las que influyen las características organolépticas del preparado alimenticio". 

 

Teniendo en cuenta que los compradores en los que se incluyen además del consumidor 

directo, las grandes superficies, supermercados locales y tiendas de barrio entre otros, buscan 

economía, calidad, diversidad y puntualidad en la entrega de los productos, se plantea la 

pregunta de investigación: 



 
¿Es posible crear una salchicha tipo Frankfurt para la empresa San Marcos Carnes y 

embutidos que por su calidad sea aceptada por los consumidores de los establecimientos 

a los que provee la empresa? 

 
 
 
 

1. OBJETIVOS 

 

1.1. Objetivo general 

 

Diseñar una salchicha tipo Frankfurt para la empresa San Marcos carnes y embutidos que 

por su calidad sea aceptada por los consumidores de los establecimientos a los que provee la 

empresa. 

 
 
 
 

1.2. Objetivos específicos 

 

 Formular diferentes tratamientos para seleccionar el que cumpla con los requisitos de 

la empresa en tipo de carnes, características sensoriales y presentación.


 Evaluar las características fisicoquímicas y microbiológicas de la salchicha y formulación 

seleccionada por la empresa y que cumpla con requisitos legales y normatividad vigente.

 Analizar el grado de aceptación del producto por parte de los consumidores.



 Establecer costos de producción para la realización de la salchicha.



2. MARCO TEÓRICO 

 

2.1. Tecnología de los productos cárnicos 

 

Las clasificaciones de los productos cárnicos son diversas y se basan en criterios tales como 

los tipos de materias primas que los componen, la estructura de su masa, si están o no 

embutidos, si se someten a la acción de calor o algún otro proceso característico en su tecnología 

de elaboración, la forma del producto terminado, su durabilidad o cualquier otro criterio o 

nombres derivados de usos y costumbres tradicionales. (Venegas & Valladares, 1999) 

 
La Norma técnica Colombiana 1325 de 2008, define el producto cárnico procesado como 

aquel elaborado a base de carne, grasa, vísceras u otros productos de origen animal comestibles, 

provenientes de animales de abasto, con adición o no de sustancias permitidas o especias o 

ambas, sometido a procesos tecnológicos adecuados y los clasifica de la siguiente forma: 

 
a) Productos cárnicos procesados crudos frescos o congelados o precocidos congelados o no. 

 
b) Productos cárnicos procesados crudos madurados o fermentados a ambos 

 
c) Productos cárnicos cocidos 

 
d) Producto cárnico procesado crudo madurado de pieza entera 

 
 
 

 

2.1.1 Producto cárnico escaldado ó cocido. Está compuesto básicamente por una mezcla 

finamente picada de tejido muscular (carne), tejido graso y agua, a la que se le añade sal y especias 

para la formación del color, sabor y en parte también, para su estabilización. Los componentes de 

la masa básica son picados crudos (extracción de proteínas miofibrilares), mediante cuchillas que 

giran a gran velocidad u otros sistemas donde sean picados y posteriormente son mezclados. Así se 

obtiene una masa pastosa y espesa (emulsión), la que con 



 
el posterior tratamiento térmico (escaldado) se torna firme (coagula) manteniendo su firmeza aún 

después de un posterior tratamiento calorífico. (Wirth, 1992). 

 
La emulsión cárnica enunciada anteriormente, se define como una dispersión de dos líquidos 

no miscibles que pueden ser agua y aceite, uno de ellos la fase discontinua, que se encuentra en 

forma de pequeñas partículas en el seno de otro medio o fase continua. (López de torres, 1993). 

 
El componente fundamental es la activación de las proteínas presentes en el músculo 

producto de la ruptura del sarcolema por lo que se liberan miosina y actina, que posteriormente 

serán solubilizadas por sales y fosfatos (Hui, y otros, 2012). 

 

 

2.1.2 Producto cárnico escaldado ó cocido: La Salchicha. Es un producto cárnico procesado, 

cocido, embutido, elaborado a base de carne, con la adición de sustancias de uso permitido, 

introducido en tripas naturales o artificiales aprobadas, de diámetro máximo de 45 mm”. La 

masa final de este tipo de salchichas a simple vista presenta un aspecto pastoso, su armazón está 

formado por pequeñas fibras musculares aún intactas, los tejidos conjuntivos y las células de 

grasa. (Icontec, 2008). En la tabla 1, se presentan los requisitos de composición y formulación 

para este tipo de productos. 

 
Tabla 1. Requisitos de composición y formulación para productos cárnicos cocidos (excepto el 

chorizo cocido) 

 

 Parámetro Premium Seleccionada Estándar 
        

  % min % máx % min % máx % min % máx 
        

 Proteína (N x 6,25) en fracción de 14  12  10  

 masa       
        

 Grasa, en fracción de masa  28  28  28 
        

 Humedad más grasa en fracción de  86  88  90 

 masa       
        



 Almidón en fracción de masa  3  6  10 
        

 Proteína no cárnica en fracción de  3  3  6 

 masa       
        

 Fuente: NTC 1325/2008       
 
 

2.1.3 Ingredientes básicos de formulación. Son las sustancias necesarias para la elaboración de 

productos cárnicos procesados y que confieren a estos características propias. (Ministerio de 

Salud, 1983) 

 

 Agua. Este ingrediente permite la formación de soluciones verdaderas y coloidales; su 

bipolaridad se fija a las proteínas brindando suavidad y jugosidad. Igualmente sirve como 

vehículo para disolver la sal u otros ingredientes; en forma de hielo ayuda a mantener la 

temperatura baja y promueve la emulsión. Además el uso de este ingrediente minimiza los 

costos de producción (López, s,f).

 

Asegura (Wirth, 1992), que en el proceso de picado se liberan las proteínas de la carne, que al 

añadir agua, forman un gel que condiciona la capacidad para ligar el agua y la grasa de la masa 

y formar la emulsión. 

 

El nivel exacto varía, dependiendo de la cantidad añadida durante la preparación así como 

también la relación carne magra/grasa del embutido. Si no hay suficiente agua en una emulsión, 

se limita la capacidad emulsificante potencial de la carne. (Price & Schwegert, 1994) 

 

 Grasa. Representa aproximadamente del 16 al 35 % de la masa total del embutido escaldado. 

Constituye la fase discontinua de una emulsión y puede provenir de la carne o ser también 

adicionada en forma de tocino. La grasa principalmente contribuye a darle blandura, jugosidad y 

mejor sabor a los embutidos, así como el olor y color al producto final. (Montañez & Pérez, 

2007)



 
(Carballo & López, 1991) Reitera la afirmación anterior, enunciando que los lípidos, después 

de la proteína, son los componentes mayoritarios presentes en las carnes y productos cárnicos. 

Tienen una gran importancia por las trasformaciones bioquímicas que sufre durante la 

elaboración de los productos cárnicos. Para la elaboración de embutidos escaldados se emplea 

generalmente grasa de porcino porque tiene un punto de fusión (24º C) inferior a la de vacuno 

(32º C), es mucho más maleable y comunica un aroma y sabor más agradable. 

 

 Proteínas. Esta corresponde al nutriente de mayor importancia en la carne debido 

fundamentalmente al aporte nutricional, la terneza y el color, características sensoriales 

relevantes para el consumidor. Las proteínas de la carne presentan 3 clasificaciones: 

miofibrilares, sarcoplasmáticas y del estroma. Las miofibrilares constituyen aproximadamente el 

9% del total de proteínas del músculo y corresponde a miosina, actina, tropomiosina, troponina y 

actinina. Por su parte, las sarcoplasmáticas corresponden al 6% y están representadas por 

mioglobina, hemoglobina y algunas enzimas. El grupo del estroma corresponde al colágeno-

llamada proteína del estroma, cuya cantidad, estructura y composición depende del tipo animal,

 
la edad y el sexo entre otros factores”. (Rodríguez, 2012) citando a Forrest, (1974) 
 
 

Continuando con la clasificación anterior se encuentra que está estrechamente relacionada con 

el grado de la solubilidad. Las proteínas del estroma son insolubles en medio neutro, puesto que 

contienen un 30% de glicina y un 25% de prolina, la cual vuelve el colágeno más rígido y 

resistente; por ello, se pueden establecer diversos tipos de colágeno. La actina y miosina, son 

proteína miofibrilares, solubles en soluciones salinas concentradas, son más abundantes, 

responsables de la conversión de energía química en mecánica, para permitir la locomoción y 

sostén del animal; además, de ellas depende la textura de la carne, al ser las encargadas del 

proceso de relajación y concentración, dependientes de la cantidad de ATP disponible. Las 



 
proteínas sarcoplasmaticas, que corresponden a mioglobina, hemoglobina y enzimas, también 

tienen la capacidad de ser solubles en agua; además, son las proteínas responsables del 80% de 

la coloración de la carne y son buenos agentes emulsificantes, al retener gran cantidad de agua 

durante el proceso de cocción. (Rodríguez, 2012) 

 

En la actualidad, se han incluido extensores cárnicos con el fin de disminuir costos de 

producción y mantener la estabilidad de las emulsiones cárnicas, las propiedades mecánicas y 

la apariencia del producto final. (Bhargara, Sudhirry, & Ohri, 2006) 

 

La textura es uno de los atributos más importantes de calidad en los productos cárnicos. 

Generalmente se emplea el análisis del perfil de textura (TPA), el cual simula las condiciones 

cuando el producto es sometido al proceso de masticación a través de los parámetros de dureza, 

adhesividad, elasticidad, entre otros (Bourne, 2007). 

 

Asimismo, otros métodos instrumentales de textura como el de Warner-Blatzer ayudan a 

obtener una mayor precisión en la percepción de este parámetro de calidad. Por otro lado, el 

color también se considera un parámetro de gran importancia para la elaboración de productos 

cárnicos. (Sánchez & Albarracín, 2010) 

 

 Sal. La sal es un ingrediente básico en la obtención de derivados cárnicos, no solo porque su 

inclusión contribuye a mejorar la sensación de sabor en el producto, sino porque su principal fin 

tecnológico es la solubilización de las proteínas miofibrilares; el aumento de las repulsiones 

electrostáticas en la proteína al incrementar la fuerza iónica dada su estructura como cloruro de 

sodio generando a su vez un rompimiento de la estructura miofibrilar, por lo tanto, mayor 

espacio para la fijación de agua y grasa logrando un mejor rendimiento en los derivados cárnicos. 

(Rodríguez, 2012)



 
En particular, la sal se utiliza en la elaboración de los diferentes productos cárnicos para 

prolongar el poder de conservación, mejorar el sabor de la carne, mejorar la coloración, aumentar 

el poder de fijación de agua, favorecer la penetración de otras sustancias curantes y favorecer la 

emulsificación de los ingredientes. (Berlijn, 1984) 

 

 Empaques. Se caracterizan por ser empaques artificiales elaborados a partir de sustancias 

celulíticas y mezclas de polímeros, poliamidas, poliésteres, entre otros. Los empaques en general no 

son comestibles y presentan mayor resistencia que los empaques naturales y sintéticos; existen 

elásticos, que son utilizados para cobertura, tipo vinipel; desechables (celulosas, plásticos, y fibras) 

que presentan facilidad de clipeado e impermeabilidad, lo que establece una merma menor en el peso 

del producto al controlar la perdida de agua y evita el fácil ingreso de microorganismos, gases 

indeseables y aire, lo cual retrasa el proceso de oxidación. Las ventajas que se pueden resaltar es la 

uniformidad, calidad higiénica, no necesita refrigeración, facilita almacenamiento sin condiciones 

especiales, permite la impresión de marcas, son menos costosas, no son toxicas y controla el proceso 

de oxidación en los derivados cárnicos (Rodríguez, 2012).

 

Las características de los empaques que están en contacto directo con los alimentos están 

debidamente reglamentados por el Ministerio de Salud y Protección Social y especifica en la 

Resolución 683 de 2012 y la Resolución 4143 de 2012 los requisitos sanitarios que deben 

cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con 

alimentos y bebidas para consumo humano. En dichas resoluciones, es aceptado el uso de 

celulosas regeneradas que de acuerdo a la 683 de 2012 se entienden como el material obtenido a 

partir de pasta de celulosa (normalmente de tipo químico) químicamente modificada con 

reactivos especiales (denominada viscosa) y coagulada para conferirle forma plana (película) en 

un baño de solución ácida. (Ministerio de Salud y Protección Social, 2012). 



 
La Resolución 834 de 2013, define los materiales celulósicos como sustratos usualmente 

planos, fabricados a partir de pastas de fibras celulósicas obtenidas de la madera, del bagazo de 

caña de azúcar, entre otras, por aplicación de procesos mecánicos, químicos o semiquímicos. 

 

Además de las fibras celulósicas de primer uso, se pueden usar fibras celulósicas 

recicladas (fibras secundarias), así como diversos tipos de aditivos, cargas inorgánicas, 

colorantes y pigmentos. 

 

 Especias. producto constituido por ciertas plantas o partes de ellas que por tener sustancias 

saborizantes o aromatizantes se emplean para aderezar, aliñar o modificar el aroma y sabor de 

los alimentos. (NTC 1325: 2008)


Según (Mendiola, s,f); las especias pueden provenir de: 



- De raíces o rizomas: cúrcuma, jengibre, regaliz. 
 
 

- De hojas y tallos: albahaca, cilantro, curry, estragón, laurel, melisa, mejorana, menta, 

hierbabuena, orégano, perejil, salvia, tomillo, romero. 

 
- De cortezas: casia, canela. 

 

- De flores o yemas: azafrán, alcaparra, clavo. 
 
 

- De frutos y semillas: Anís estrellado, apio, cardamomo, cidro, comino, chiles, 

cayena, pimienta, nuez moscada, paprika, pimienta, pimiento, vainilla 

 

Entre las más comunes se encuentra el laurel, la canela, mostaza, pimentón, pimienta, 

azafrán, nuez moscada, cardamomo y clavos. 

 

 Aditivos. El aditivo está definido como la sustancia que normalmente no se consume como 

alimento y no se usa normalmente como ingrediente característico del alimento, tenga o no valor



 
nutritivo, y cuya adición intencional al alimento tenga un fin tecnológico (incluso organoléptico) 

en la fabricación, elaboración, preparación, tratamiento, envasado, empaque, transporte o 

conservación de ese alimento, resulta o es de prever que resulte (directa o indirectamente) en que 

él o sus derivados pasen a ser un componente de tales alimentos o afecten las características de 

éstos. (Icontec, 2008). 

 

Entre la lista de aditivos se incluyen: 
 
 

 Fosfatos: Estos favorecen la absorción de agua, emulsionan las grasas, disminuyen las pérdidas 

de las proteínas durante la cocción; reducen el encogimiento del producto, producen




estabilidad en el color y mejoran el sabor (Angarita, 2005). 


 Eritorbato de Sodio: Es la sal sódica del Ácido Eritórbico. Es un aditivo alimentario utilizado 

como antioxidante y estabilizante, permite mantener el color y sabor natural de los




alimentos y prolongar el tiempo de almacenamiento sin ningún tipo de toxicidad ni efectos 

secundarios. Se usa como agente reductor para evitar la formación de nitrosaminas, como 

acelerador del curado y proporciona una coloración más uniforme y un sabor más 

agradable. (Neokem S.A de C.V, s,f) 

 

2.1.4 Salchicha tipo frankfurt 
 
 

A lo largo de la edad media la salchicha fue tomando diferentes tamaños y diámetros, se 

adaptó a la cultura que la acogió; por ejemplo, en países mediterráneos se inclinaron por hacerla 

más secas para que aguantase el calor, y en países del norte, como Escocia, la harina de avena se 

convirtió en el principal relleno de esta preparación. 

 

En Alemania, la carne y la grasa ofrecieron salchichas más blandas, y fue hasta mediados 

del año 1852 que los carniceros alemanes crearon la salchicha “Frankfurter” más delicada, 



 
especiada, ahumada y con figura estética, haciendo honor a su ciudad natal. (Revista El 

Conocedor, 2018) 

 

Otros autores anexan que la salchicha originalmente tenía forma curvada y fue conocida 

alternativamente como “salchicha dachshund”, nombre que llegaría hasta América, donde 

también adquiriría la popular denominación de “hot dog”. (El aderezo, 2018) 

 

2.1.5 Operaciones en la elaboración de productos cárnicos tipo salchicha  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 1. Proceso de elaboración de la salchicha tipo Frankfurt 
 

Fuente: (Montañez & Pérez, 2007). Elaboración y evaluación de una salchicha tipo 

Frankfurt con sustitución de harina de trigo por harina de quinua desaponificada (chenopodium 

quinoa, wild) 

 

 Recepción y limpieza de las materias primas cárnicas. (Anmat, s,f) propone realizar una 

evaluación visual para establecer si la apariencia, olor y color de las carnes son los normales y si 

existe la presencia de materiales extraños, tejidos desgarrados y otros defectos o anormalidades. 

Dicho autor indica que la temperatura de recepción de la carne vacuna o de cerdo debe ser


menor a 7°C y la ideal menor o igual a 5°C. 



 
Hasta el momento de la utilización de las carnes, el (Invima, 2014) menciona que las carnes 

deben refrigerarse a una temperatura menor o igual a 4º C. 

 

(Revista virtual Cocina33, 2014) define limpiar la carne como el proceso de retirar la grasa y 

tejidos indeseados; no recomienda el uso de agua y explica la necesidad de utilizar un cuchillo muy 

afilado, realizar cortes muy precisos para no dañar la carne y para evitar desperdicios. 

 

 Troceado y molido. En el proceso de troceado lo que se pretende es fraccionar la carne y 

la grasa en raciones más pequeñas para que la etapa de molienda sea más sencilla y durante 

este último proceso (molido) se busca obtener una masa homogénea (Matovelle, 2016).

 

La temperatura es una condición importante a cuidar durante el proceso de molido; el 

mantener la carne de res a temperaturas de refrigeración ayuda a disminuir el crecimiento 

microbiano y se reduce la oxidación de la mioglobina lo cual también propicia estabilidad en 

el color rojo característico de la carne. (Canadian Beef, s,f) 

 

Para la elaboración de salchichas, la carne y la grasa se muelen por separado, en discos 

que pueden ir de los 2 a los 5 mm; aunque algunos autores sugieren moler la carne con disco 

de 5 mm y la grasa con disco de 8mm (Gómez, 2013). 

 

 Cuteado y mezclado. De acuerdo con (Müller & Ardoíno, 2018), la elaboración de 

las emulsiones cárnicas de pasta fina para productos escaldados puede hacerse con:

 

a) cutter (picadora): 

 

- usando carne congelada, sin vacío (cutter lento, 1500 a 2000 rpm) 

 

- usando carne fresca o presalada, sin vacío (cutter a 1500 a 2000 rpm) 

 

- cutter al vacío con alta velocidad, computarizado, (2000 a 5000 rpm) 



b) emulsificador ( mix - master ) 

 

c) cutter y emulsificador en línea 
 
 

En el cutter se hace la mezcla de materia prima y adición de conservante, especias y 

saborizantes, se debe tener un tiempo máximo de 4 minutos ya que en este tiempo se evita que 

se caliente en exceso la grasa y la proteína cárnica lo que puede dañar la calidad de la pasta. 

(Rodríguez, 2012) 

 

La temperatura de la pasta no debe exceder de 15 °C. El proceso se suspende cuando 

la emulsión se muestre homogénea (Gómez, 2013). 

 

 Embutido y porcionado: La masa lista debe ser pasada a la embutidora dónde es inyectada a 

presión, la salchicha tipo Frankfurt generalmente es embutida dentro de tripas de celulosa 

regenerada transparente, que normalmente puede ir desde calibre 22 hasta el calibre 28; viene en 

tubos corrugados que se deben remojar en agua entre los 60 a 70 °C por 20 minutos, (Montañez 

& Pérez, 2007)

 

Posteriormente inicia el proceso de cerrado o amarrado (mediante el cual se cierran las puntas 

de la tripa en cada salchicha para evitar la salida de la masa) y/o un proceso de retorcido (en el 

cual se cierran las puntas de cada salchicha retorciendo la tripa entre una y otra). Estos procesos 

pueden hacerse manualmente, pero con el inconveniente que es casi imposible estandarizar los 

tamaños y pesos de cada unidad, además de resultar dispendioso, por la gran cantidad de mano 

de obra que involucra el proceso. (Gil Santa, 2009) 

 

(Morales, s,f) afirma que el tamaño de una salchicha tipo Frankfurt debe ser de 15 cm, sin 

embargo actualmente en el mercado nacional e internacional existen presentaciones de 10 a 

20 cm (Yaguargos, 2006), incluyendo presentaciones de 13,5 cm (Cárnicas Valle, 2002) 



 

 Escaldado y enfriado. Posterior al proceso de embutido, continua el sometimiento a 

escaldado; (Gil Santa, 2009) argumenta que el producto que se somete a cocción se puede hacer 

en instalaciones a vapor (hornos), o en calderos con agua, a temperaturas de 76 a 80 grados 

centígrados, hasta alcanzar una temperatura interna de 70 grados y luego ser enfriados en ducha 

o por inmersión en agua a temperatura ambiente y finalmente refrigerados ó por duchado o 

inmersión en agua helada.

 

Sin embargo, algunos autores establecen que la temperatura externa del agua o de los hornos de 

cocimiento no debe pasar de 75 - 80°C. Los productos elaborados con féculas se sacan con una 

temperatura interior de 72 - 75°C y sin fécula 70 - 72°C. (Müller & Ardoíno, 2018) 

 

Este tratamiento tiene gran influencia en la textura del producto, también cambia el color de 

la carne, favorece la digestión, inhibe la acción enzimática y el crecimiento microbiano, en este 

proceso. 

 

(Wirth. F, 1992), reitera que la temperatura interna del producto debe tener 72 °C, por un 

tiempo de 15 minutos antes del enfriamiento o choque térmico que de acuerdo con (Palacios & 

Loyola, 2010) este último debe ser en agua con hielo, por 5 a10 minutos. 

 

Así mismo, (Angarita, 2005), menciona que el proceso de enfriamiento se realiza entre 

otros para eliminar los microorganismos y de este modo prolongar la vida útil del producto. 

 

2.1.6 Requisitos microbiológicos para productos cárnicos procesados 
 
 

Para determinar la calidad microbiológica de los productos cárnicos procesados cocidos 

es indispensable realizar un muestreo de las unidades al azar y analizarlas en laboratorios 

especializados. Para dicho análisis se tiene en cuenta la Norma Técnica Colombiana 1325, la 



 
cual establece los requisitos a cumplir para tener la certeza que se entrega un producto apto para 

el consumo humano y que se muestra en la siguiente tabla. 

 

Tabla 2. Requisitos microbiológicos para productos cárnicos procesados cocidos 
 

 Requisito n m M c 
      

 Recuento de aerobios mesófilos UFC/g 3  100000 1 
      

 Recuento de coliformes UFC/g 3 100 500 1 
      

 Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva. 3 < 100   

 UFC/g     
      

 Recuento de esporas Clostridium sulfito reductor. UFC/g 3 < 10 100 1 
      

 Detección de Salmonella / 25g 3 Ausencia   
      

 Detección de Listeria Monocytogenes / 25 g 3 Ausencia   
      

 Recuento de Escherichia Coli / g 3 < 10   
      

 Fuente: Norma Técnica Colombiana 1325 de 2008     
 
 

2.2 Aceptación de un producto. Es la medida que sirve para expresar la penetración de un 

producto en un determinado mercado. Para ello se debe hacer un estudio que permita 

determinar los gustos y preferencia de los consumidores (Martínez, 2018). 

 

2.2.1 Evaluación sensorial. En la evaluación sensorial de los alimentos, cada sentido resulta ser 

el instrumento que proporciona una información valiosa y específica acerca de los mismos. 

 

Existen algunos términos universales para la clasificación de los atributos sensoriales de los 

alimentos y otros particulares para áreas específicas. Las propiedades sensoriales son los atributos de 

los alimentos que se detectan por medio de los sentidos y son, por tanto, la apariencia, el olor, el 

aroma, el gusto y las propiedades quinestésicas o texturales. (Picallo, 2009) 

 

Color: (Briz & García, 2004) lo define como la sensación resultante de estimular la retina por 

las ondas luminosas comprendidas en la región visible del espectro. La percepción del color 



 
incluye aspectos físicos y psicológicos que están asociados con un estado del producto que se 

analiza. 

 

Olor: El olor de un producto es detectado cuando sus compuestos volátiles entran en las 

cavidades nasales y son percibidos por el sistema olfativo. Los atributos más característicos 

relacionados con el aroma son: 

 

- Aroma: es la propiedad organoléptica perceptible por vía indirecta por el órgano 

olfativo durante la degustación. 

 
- Olor atípico: es el olor no característico, generalmente asociado con el deterioro o 

transformación de la muestra. (Ramírez, 2011) 

 
Sabor: El sabor se percibe mediante el sentido del gusto. Este último se define como las 

sensaciones percibidas por los receptores de la boca, especialmente los concentrados en la 

lengua, aunque también intervienen los que están presentes en el velo del paladar, mucosa de 

la epiglotis, faringe, laringe y garganta. (Espinosa, 2007) 

 

La jugosidad está íntimamente ligada con el contenido de grasa del producto cárnico; al 

parecer por la liberación de suero y la capacidad de retención de agua que se absorbe con la 

presión de la masticación. (Price J. F., 1976) 

 

Textura: La textura es uno de los principales atributos sensoriales en los alimentos; los 

productos de carne procesada están sujetos a una amplia variación en textura que resulta de la 

composición grasa/magra, ingredientes no cárnicos, procesos mecánicos, fundas y/o tripas para 

embutir, tratamientos de cocción/ahumado; y otros factores. (Texturolab, s,f) 



 
(Briz & García, 2004), corrobora que las propiedades de textura de la superficie son aquellas 

relacionadas con las sensaciones producidas por el contenido de agua o grasa de producto, como 

son los atributos de brillo, humedad, aspereza, granulosidad, o presencia de grasa. 

 

2.2.2 Pruebas afectivas sensoriales (Test de aceptación). Las pruebas afectivas, son 

pruebas en donde el degustador, (no necesariamente tienen que ser entrenado) expresa el nivel de 

agrado, aceptación y preferencia de un producto alimenticio y se utilizan escalas de calificación 

de las muestras. El Test de aceptación es una de estas pruebas y permite medir además del grado 

de preferencia, si estaría dispuesto a adquirirlo y por ende su gusto o disgusto frente al producto 

catado (Hernández Alarcón, 2005). 

 

De acuerdo con (Liria, 2007), se requieren entre 75 a 150 individuos por prueba, los cuales 

son invitados por ser usuarios del producto. 

 

A los individuos que no son entrenados, (Cordero, 2013) los denomina Jueces consumidores y 

hace referencia a que son personas que no tienen nada que ver con las pruebas, ni han realizado 

evaluaciones sensoriales periódicas. Sin embargo recalca que es importante que sean 

consumidores habituales del producto a valorar o, en el caso de un producto nuevo, que sean los 

consumidores potenciales de dicho producto. 



2.3 Costos de producción 

 

La (FAO, 1998), afirma que “los costos de producción (también llamados costos de 

operación) son los gastos necesarios para mantener un proyecto, la diferencia entre el 

ingreso (por ventas y otras entradas) y el costo de producción indica el beneficio bruto.” 

 

Para determinar el costo de un producto, se debe tener en cuenta los costos directos como son los 

derivados de la materia prima (MP) y mano de obra (MO) además de los costos indirectos de 

fabricación también denominados Gastos Generales de fabricación (GGF). (Allende, 2017) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figura 2. Costos que intervienen en la elaboración de un producto 
 

Fuente: Quesada Mayra. Propuesta de una Metodología para la determinación del Costo 

basado en Actividades. 

 

a) Costos de la materia prima. (Jiménez, 2010) los define como los elementos que intervienen 

en la elaboración de un producto determinado. 

 

(Ramírez, García, & Pantoja, 2010) amplían el concepto identificando los costos de materias 

primas como los costos de los elementos u objetos que se consumen, modifican o someten a 



 
transformación para dar origen a otros elementos conocidos como productos finales, que el ente 

empresarial retorna a su entorno socioeconómico o mercado de consumidores. 

 

b) Costos de mano de obra directa (producción y empaque): Son los costos que incluyen las 

personas que están involucradas con los procesos de transformación de las materias primas y 

que hacen posible la elaboración de los productos (Hansen & Mowen, 2003) 

 
c) Costos indirectos de fabricación (CIF): Son aquellos costos que nos se relacionan 

directamente con la manufactura pero contribuyen y hacen parte de los costos de producción, 

como lo son el arrendamiento de la infraestructura, servicios públicos y el transporte. (Foster & 

Charles, 2006) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 3. Estructura típica de los costos de una empresa industrial 

Fuente: García Suarez (2012). Cálculo de costes y control de gestión 



3. METODOLOGÍA 

 

3.1 Situación Geográfica 

 

La fabricación de la salchicha se realizó en la planta de producción de la empresa San Marcos 

Carnes y Embutidos ubicada en la carrera 4 A No 1 - 29 sur, Municipio de Choachí - 

Cundinamarca, de la Provincia de Oriente del Departamento de Cundinamarca, de la cual 

también hacen parte los municipios de Cáqueza, Chipaque, Fómeque, Fosca, Guayabetal, 

Gutiérrez, Quetame, Ubaque y Une. 

 

Su altura es de 1900 m.s.n.m, con una temperatura media de 18º C. Está comunicada con la 

Ciudad Santa Fe de Bogotá por carretera pavimentada a una extensión de 38 Km 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figura 4. Ubicación Bogotá - Choachí 

 

Fuente: Disponible en https://www.viamichelin.es/web/Mapas-Planos/Mapa_Plano-Bogota-_-

Distrito_Capital-Colombia 



3.2. Enfoque de Investigación 

 

El proceso de Investigación se enmarca dentro de un enfoque cuantitativo. Para la 

elaboración de la salchicha tipo Frankfurt para la empresa San Marcos Carnes y embutidos, se 

planteó la elaboración de tres productos con formulaciones en las que solamente variaba la 

inclusión de materias primas cárnicas con el objeto de evaluar el producto que eligiera la 

empresa. La evaluación se basó en el cumplimiento de las características fisicoquímicas, 

microbiológicas y aceptación del producto mediante el análisis de las características 

organolépticas. Finalmente se establecieron los costos de producción. 

 

3.3 Materiales y métodos 

 

Para la elaboración de los productos las materias primas utilizadas se observan en la Tabla 3. 

 

Tabla 3. Ingredientes de formulación  
 

Materia prima  
 

Carne de Res  
 

Carne de pollo  
 

Carne de cerdo  
 

Grasa dorsal de 
 

cerdo  
 

Sal  
 

Fosfato  
 

Eritorbato  
 

Sabor a salchicha  
 

Proteína no cárnica  
 

Almidón  
 

Sal de Nitro  
 

Hielo  
 

Fuente: Los autores 



 
Los equipos utilizados para el proceso de elaboración de las salchichas tipo Frankfurt se 

observan a continuación. 

 

Fotografía 1. Balanza  
 
 
 

 

Marca BBG 

 

Capacidad: 30 Kg 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Los autores 

 

Fotografía 2. Molino  
 
 

 

Marca Talsa 

 

Capacidad: 3 caballos de fuerza 
 
 
 
 
 
 
 

 

Fuente: Los autores 

 

Fotografía 3. Cutter  
 
 

 

Marca DADAUX, 

 

Capacidad para 40 litros 

 

8 caballos de fuerza 



Fuente: Los autores 
 
 
 
 

 

Fotografía 4. Embutidora  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Los autores 

 

Fotografía 5. Tanque de escaldado  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Los autores 

 

Fotografía 6. Cuarto de secado 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Marca VEMAQ, 

Capacidad tolva 30 litros 

3 caballos de fuerza 

 
Marca DADAUX, 

 

Capacidad para 40 litros 

 

8 caballos de fuerza 
 
 
 

 

Marca Talsa 

 

Capacidad: 100 litros 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Los autores 

 

Fotografía 7. Refrigerador  
Marca Isco - Talsa  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fuente: Los autores 

 

Para realizar la formulación de las salchichas se propusieron los siguientes tratamientos: 

 

T1: 70% Carne de Res, 10% Carne de pollo, 20% Grasa dorsal de cerdo 

 

T2: 30% Carne de Res, 20% Carne de pollo, 30% Carne de cerdo, 20% Grasa dorsal de cerdo 

 

T3: 50% Carne de Res, 30% Carne de cerdo, 20% Grasa dorsal de cerdo 

 

El proceso de elaboración de la salchicha fue desarrollado de la siguiente forma: 
 
 

 Recepción de las materias primas: Para la elaboración del producto se utilizó carne de 

res correspondiente al corte pecho y murillo, carne de pollo (mezcla), carne de cerdo al 

corte de pierna y la grasa dorsal de cerdo (tocino). A estas materias primas se les tomó la



 
temperatura (4ºC Máx) , el pH (5.8 a 6.2) y se verificó que las características 

organolépticas estuvieran acordes con cada una de ellas para continuar con el 

procedimiento. 

 

 Pesaje de aditivos y condimentos. De acuerdo a las formulaciones propuestas, se 

realizó el pesaje de cada uno de los ingredientes.


 Troceado o picado: Se efectuó de cada materia prima cárnica por separado con cuchillo 

(tamaño aproximado de 5 cm) sobre tablas de polietileno para cada una de las carnes y 

se colocaban en platones plásticos respectivamente.


 Molido: Cada una de las materias primas se molió en disco de 5 mm por separado y 

nuevamente se colocaron en los platones respectivamente.


 Mezcla y picado en el cutter: Primero se mezclo la carne, grasa, sal, fosfatos, la mitad 

del hielo, el almidón y la proteína no cárnica, posteriormente el eritorbato y la otra mitad 

del hielo; se esperó a que existiera una mezcla homogénea y que se hubiera creado la 

emulsión.


 Embutido y porcionado: La mezcla se trasladó a la embutidora, se acomodó el empaque 

artificial de celulosa calibre 28 en la boquilla y se introdujo a presión; la máquina va 

embutiendo y porcionando de forma automática de acuerdo a instrucción, dividiendo las 

unidades cada 18 cms con un peso de 80 gr.


 Escaldado: Las salchichas fueron introducidas en un tanque para escaldado con agua, 

controlando la temperatura externa el cual no debía sobrepasar los 80°C, hasta 

alcanzar una temperatura interna del producto de 72°C.


 Enfriamiento ó choque térmico: Al terminar el proceso de escaldado, inmediatamente se 

retiraron las salchichas y se introdujeron dentro de un platón en agua fría con hielo.



 

 Secado: Las salchichas fueron colgadas en el cuarto de secado y con sistema de 

ventilación se dejaron por 1 hora.


 Almacenamiento: Las salchichas fueron introducidas al refrigerador que mantiene una 

temperatura de 3 a 5ºC para posteriormente seleccionar de acuerdo los criterios de la 

empresa San Marcos embutidos y Carnes el tratamiento que se llevaría a evaluación 

por los consumidores.

 

Figura 5. Diagrama de flujo elaboración de salchichas tipo Frankfurt para la empresa 

San Marcos embutidos y carnes 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Carnes, grasa, aditivos, 

especias, condimento, proteína no 

cárnica, almidón, hielo 

 
 
RECEPCIÓN MATERIAS PRIMAS CÁRNICAS 

T: 4°C Máx - pH: 5.8 a 6.2 

 

 
LIMPIEZA MATERIAS PRIMAS CÁRNICAS 

(Huesos, exceso de grasa y tejido conectivo) 

 

 

TROCEADO  
Tamaño Aproximado 5 cm 

 

 
MOLIDO  

Carne de res, cerdo y grasa con disco 5mm 
 

 
CUTEADO  

T: 5°C Tiempo: 4 Minutos 

 

 
EMBUTIDO 

Empaque de celulosa calibre 28 

 

 
PORCIONADO 

Largo: 18 cm peso: 80 gr 

 

 
ESCALDADO 

T Interna: 72°C / T Externa: 80°C 

 

 
ENFRIAMIENTO  

Agua con hielo a -5°C 

 

 
SECADO  

Tiempo: 1 hora 
 

 
ALMACENAMIENTO 



 
 
 
 
 

 

Fuente: Los autores 

 

3.3.1 Evaluación fisicoquímica y microbiológica del producto terminado 

 

Concluido el proceso de elaboración de las salchichas, la empresa San Marcos embutidos y 

Carnes, realizó la elección de una de las tres formulaciones propuestas. A los productos 

respectivos se le hicieron en el Laboratorio Bioquilab, análisis fisicoquímicos para verificar el 

cumplimiento de la NTC 1325 para un producto tipo estándar; igualmente se realizaron análisis 

microbiológicos para verificar si eran aptos para el consumo humano. Para ello se tuvo en cuenta 

los siguientes análisis: 

 

Fisicoquímicos: 

 

 Proteína



 Grasa



 Almidón



 Humedad más grasa

 

Microbiológicos: 

 

 Recuento de aerobios mesófilos



 Recuento de coliformes totales



 Recuento de estafilococos coagulasa positiva



 Recuento de esporas C.R.S



 Detección de salmonella s.p



 Recuento de Escherichia coli



 
 
 
 
 
 
 

 

3.3.2 Aceptación del producto 

 

La degustación del producto se realizó en el expendio de Pan Bimbo ubicado en el centro 

de Bogotá, específicamente en San Victorino, a 100 personas que eran invitadas 

aleatoriamente a las que se les ofreció 1 unidad para que evaluaran las características 

organolépticas de aroma, sabor, color, textura y apariencia general. 

 

Previamente se explicó el objetivo de dicha degustación y la forma de evaluación del 

producto a través de una encuesta (Ver Anexo 1), en la que fácilmente cada criterio debía 

ser marcado de acuerdo a: muy mal, malo, regular, bueno y muy bueno. 

 

Los resultados obtenidos durante este proceso fueron integrados al programa IBM SPSS 

statistics, para analizar finalmente el grado de aceptación de las salchichas tipo Frankfurt que la 

empresa San Marcos y embutidos deseaba ingresar al mercado. 

 

3.3.3 Costos de producción 

 

Para establecer los costos del producto se tuvo en cuenta el valor de la materia prima de 

acuerdo a la cantidad en Kilogramos de cada uno de los ingredientes del bache producido y se 

le sumaron los costos de mano de obra directa y los costos indirectos de fabricación. 

 

Posteriormente se realizó la comparación del valor por unidad de producto con salchichas 

de características similares que se encuentran en el mercado. 



 
 

 

4. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

 

4.1. Formulaciones de los productos 

 

Las formulaciones elaboradas para elaborar las salchichas tipo Frankfurt para la empresa 

San Marcos se describen a continuación en la Tabla No 4. 

 

Tabla 4. Formulaciones para salchichas tipo Frankfurt 
 

 Materias primas Tratamiento 1 (%) Tratamiento 2 (%) Tratamiento 3 (%) 

     

 Carne de bovino 70 30 50 

     

 Mezcla de pollo 10 20 - 

     

 Carne de cerdo - 30 30 

     

 Grasa dorsal 20 20 20 

     

 Sal 1,8 1,8 1,8 

     

 Fosfatos 0,05 0,05 0,05 

     

 Eritorbatos 0,005 0,005 0,005 

     

 Sabor a salchicha 1,4 1,4 1,4 

     

 Proteína no cárnica 6 6 6 

     

 Almidón 6 6 6 

     

 Agua (hielo) 18 18 18 

     

 Sal de Nitro 0,02 0,02 0,02 

     

 Fuente: Los autores    
 
 

De cada tratamiento se porcionaron unidades de 80 gr, obteniendo finalmente por bache 207 

unidades. 



 
Elaborados los productos, la empresa de acuerdo a sus criterios de selección entre los que 

tuvo en cuenta los costos de la materia prima cárnica y características organolépticas de cada 

uno de los tratamientos; eligió las salchichas del ensayo No. 1 que corresponde a 70% carne de 

res, 10% mezcla de carne de pollo y 20% de grasa dorsal. 

 

4.2. Evaluación fisicoquímica 

 

Teniendo en cuenta que las salchichas fueron formuladas para productos estándar se presenta 

a continuación los resultados obtenidos de los análisis realizados en el Laboratorio Bioquilab. 

 
Fotografía 8. Resultados de análisis fisicoquímico de la salchicha tipo estándar para la 

empresa San Marcos Carnes y Embutidos 

 



 
 

 

Teniendo en cuenta los resultados anteriores, se puede establecer que las salchichas 

elaboradas bajo este tratamiento cumple con los requisitos de composición de acuerdo con 

la NTC 1325 para productos cárnicos cocidos o escaldados tipo "estándar". 

 

4.3 Evaluación microbiológica 

 

Fotografía 9. Resultados de análisis microbiológicos de la salchicha tipo estándar para la 

empresa San Marcos Carnes y Embutidos 

 



 
 

 

Observando los resultados anteriores, se puede establecer que existió presencia de aerobios 

mesófilos (130 UFC/g) en las salchichas analizadas. (Farinango, 2016) elaboró igualmente 

salchicha tipo Frankfourt sustituyendo la grasa animal y reporta presencia de mesófilos dentro 

del rango permitido para consumo humano y expone que puede deberse a los procedimientos 

habituales de manipulación, conservación y/o transporte. 

 

(Ramírez, 2017) , manifiesta que la fuente más frecuente de contaminación con dichos 

microorganismos es la atmósfera. No obstante al existir aerobios mesófilos en la muestra 

analizada en el presente trabajo los resultados obtenidos se encuentran dentro de los parámetros 

de aceptación para el consumo humano. 

 

El Recuento de Coliformes totales, Estafilococos coagulasa positiva, Esporas C.S.R, 

Salmonella sp y Escherichia coli analizados en las salchichas elaboradas para este proyecto 

se encontraron dentro de los valores de aceptación para el consumo humano. 

 

Cabe destacar lo que asevera (Begoña Marcos, 2007), que establece que la contaminación 

final de un producto cárnico es la consecuencia de microorganismos que provienen de las 

materias primas contaminadas, y han sobrevivido al procesado, o son contaminantes introducidos 

durante este periodo. Las condiciones físico-químicas (temperatura, pH, nutrientes, aw y 

composición de las atmósferas) aplicadas durante el proceso constituyen barreras que juegan un 

papel crucial en el crecimiento de los microorganismos contaminantes. 

 

Finalmente, los criterios anteriores sumándolos a los resultados microbiológicos obtenidos en 

el presente trabajo, permiten establecer que los proveedores de las materias primas manejan una 

buena calidad sanitaria durante su manipulación y conservación; además de haber proporcionado 



 
en la planta de producción un buen manejo higiénico - sanitario desde el proceso de recepción de 

materias primas, el proceso de producción y conservación de las salchichas; además de haber 

utilizado tiempos y temperaturas en cada etapa que impidieran la proliferación de 

microorganismos que pudieran existir. 

 

4.4. Aceptación de las salchichas tipo Frankfurt (Evaluación de las características 

 

sensoriales)                   

Tabla 5. Resultados prueba de aceptación           

              Aceptación    

Ítem  Sabor  Textura  Color jugosidad  Terneza     Interés 

              general    

                   
Muy malo  0  0   2  0  0   0   0  

                   
Malo 1 3  2  1 2  0  0  

             
Regular  5  5   4  6  6   4   5  

                   
Bueno 38 42  40  39 42  43  39  

             
Muy bueno  56  50   52  54  50   53   56  

                   
Total 100 100  100  100 100  100  100  

                    
Fuente: Los autores 

 

4.4.1 Sabor  
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Figura 6. Resultados del análisis sensorial, variable sabor 



Fuente: Los autores 

 

La mayoría de jueces consumidores evaluaron el sabor de las salchichas entre las 

categorías muy bueno y bueno, lo que indica que la premezcla utilizada de especias y 

condimentos (entre otros ingredientes), sabor a salchicha que ofreció el proveedor y la 

cantidad agregada proporcionó un sabor agradable al producto final. 

 

Sin embargo la grasa incluida también tiene interacción en esta variable, (Guerrero & 

Arteaga, 1990) enuncian que la grasa tiene diferentes funciones en los embutidos como aportar 

ácidos grasos esenciales, ser una fuente de energía y proporcionar sabores agradables al 

alimento. 

 

Juicio que corrobora (Jaramillo, 2014), en el cual trató de sustituir la grasa dorsal de cerdo por 

una fibra dietaria en la elaboración de salchichas tipo Vienesa y a pesar de haber logrado la 

obtención del producto final, la evaluación del sabor por los degustadores se afectó 

drásticamente entre los tratamientos, siendo el ensayo con inclusión de 20% de grasa dorsal de 

cerdo, sin la fibra dietaria el de mayor aceptación. 

 

Sin embargo estudios como el de (Banda, 2010) en el que sustituyó parte de la grasa dorsal 

de cerdo por grasa de origen vegetal en la fabricación de salchichas tipo Frankfurt, concluyó una 

buena aceptación en la evaluación de la variable sabor para una formulación que reemplazó el 

75% de grasa animal por una de origen vegetal. 



4.4.2 Textura  
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Figura 7. Resultados del análisis sensorial, variable textura 

 

Fuente: Los autores 
 
 

La colectividad de jueces consumidores evaluaron la textura de las salchichas entre las 

categorías muy bueno y bueno, resultados que se esperaban por las características fisicoquímicas 

y funcionales de la carne de res y pollo, además de la correcta inclusión de almidón y proteína no 

cárnica. 

 

No obstante, existen materias primas cárnicas de origen animal como la de conejo que han 

resultado muy propicias para generar textura en la elaboración de salchichas tipo Frankfurt. 

Se han realizado estudios como el de (Guamán, 2011); en el que la inclusión de 60% de carne 

de cornejo frente al tratamiento control elaborado con carne de res y cerdo han mostrado 

mejor aceptación frente a la característica de textura por los jueces consumidores. 



4.4.3 Color  
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Figura 8. Resultados del análisis sensorial, variable color 

 

Fuente: Los autores 
 
 

Los jueces consumidores evaluaron el color de las salchichas entre las cualidades muy 

bueno y bueno. 

 

La inclusión de sal nitro dentro de la formulación favoreció el color del producto; de acuerdo 

con (Boles & R, 2010) los nitratos y nitritos benefician esta característica en los productos 

cárnicos. Definitivamente existieron las reacciones bioquímicas correspondientes entre los 

compuestos naturales de la carne, tales como la mioglobina, la hemoglobina y el oxígeno que 

ofrecieron al producto el color característico del mismo siendo agradable para los degustadores. 

 

Actualmente existen estudios en el que se valoraron diferentes insumos para evaluar el 

efecto del color en productos cárnicos como la salchicha. (Eyile & A, 2011) encontraron que el 

polvo de tomate adicionado a salchichas de res tipo Frankfurt actuó como un agente colorante. 

 

(Amensour & Otros, 2010), estudiaron los extractos acuosos de Mirtus communis y 

concluyeron que tienen un excelente potencial, no solo como exaltadores del color de 

las salchichas tipo Frankfurt, sino como protectores durante la vida útil del producto. 



4.4.4 Jugosidad  
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Figura 9. Resultados del análisis sensorial, variable jugosidad 

 

Fuente: Los autores 
 
 

La generalidad de los jueces consumidores evaluaron la jugosidad de las salchichas entre las 

categorías muy bueno y bueno. 

 

(Rivera, 2012) afirma, que la grasa animal contribuye de manera muy directa al sabor, 

ternura, jugosidad, apariencia, textura y vida útil de los productos cárnicos emulsionados tipo 

salchicha. Según (Bengtsson, Montelius, & Tornberg, 2011), la interacción producida entre las 

gotas de grasa y la red proteica parece ser uno de los principales factores que interviene en la 

textura de las salchichas. 



4.4.5 Terneza  
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Figura 10. Resultados del análisis sensorial, variable terneza 

 

Fuente: Los autores 
 
 

La mayoría de los jueces consumidores evaluaron la jugosidad de las salchichas entre 

las categorías muy bueno y bueno. Al igual que la jugosidad, 

 

4.4.6 Aceptación general  
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Figura 11. Resultados del análisis sensorial, variable aceptación general 

 

Fuente: Los autores 



 
En general, el 96% de los jueces consumidores aceptan con buen agrado las salchichas 

Frankfurt que fueron formuladas con 70% carne de res, 10% mezcla de carne de pollo y 20% 

de grasa dorsal, para la empresa San Marcos carnes y embutidos. Los resultados obtenidos en 

este ítem evaluado, coincide con el agrado de las características sensoriales sabor, color, textura 

y jugosidad presentadas previamente. 

 

4.4.7 Interés  
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Figura 12. Resultados variable interés 

 

Fuente: Los autores 
 
 

De acuerdo con los resultados, los jueces consumidores mostraron en un 95% interés en la 

adquisición del producto; datos que favorecen el objetivo que tiene la empresa en la puesta 

en marcha de una nueva línea de producción y presentación al mercado nacional de un tipo 

de salchicha tipo Frankfurt. 
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Figura 13. Resumen características organolépticas salchichas tipo Frankfurt para la empresa San 

 

Marcos Carnes y embutidos. 

 

Fuente: Los autores 

 

4.5. Costos de producción 

 

En la siguiente tabla se discrimina el porcentaje de inclusión, los costos por kilogramo, la 

cantidad utilizada por bache y su respectivo costo de las materias primas cárnicas, no cárnicas y 

empaque que se utilizaron para la elaboración de las salchichas tipo Frankfourt del tratamiento 

1. Con dichos datos y las 207 unidades que se obtuvieron del bache de producción se pudo 

establecer que el valor unitario corresponde a $ 371 pesos. 

 

Tabla 6. Costos de materias prima de una salchicha tipo Frankfurt 
 

   COSTO Kg   

MATERIA PRIMA (%)    COSTO MP. 

   (Kg) BACHE   

       

Carne de res 70 $ 6.800 7 $ 47.600 

       

Mezcla de carne de pollo 10 $ 4.000 1 $ 4.000 

       

Grasa dorsal 20 $ 2.000 2 $ 4.000  

 

Sal 1,8 $ 600 0,3 $ 180 



Fosfatos 0,05 $ 9.000 0,034 $ 306 

       

Eritorbato 0,005 $ 11.000 0,011 $ 121 

       

Sabor salchicha 1,4 $ 7.000 0,266 $ 1.862 

       

Proteína no cárnica 6 $ 12.000 0,3 $ 3.600 

       

Almidón 6 $ 4.100 1,1 $ 4.510 

       

Hielo 18 $ 300 4,5 $ 1.350 

       

Sal nitro 0,02 $ 2.000 0,025 $ 50 

       

Empaque 1  $ 4.500 1,5 $ 6.750 

       

Empaque 2  $ 700 3,5 $ 2.450 

       

Costo por bache     $ 76.779 

       

Unidades por bache     $ 207 

       

Costo unitario salchicha     $ 371 

       

Fuente: Los autores       

 

Tabla 7. Costo total por unidad de una salchicha  
 

COSTOS UNITARIO SALCHICHA TIPO FRANKFURT POR MES 
 

 Cantidad Costo unidad Costo por mes 

      

Arriendo 1 $ 2.000.000 $ 2.000.000 

      

Trabajadores 2 $ 1.001.500 $ 2.003.000 

      

Transporte 4 $ 50.000 $ 200.000 

      

M.p. Salchicha c/u 11000 $ 371 $ 4.081.000 

      

Total costos    $ 8.284.000 

      

Costo unitario    $ 753 

      

Fuente: Los Autores      



 
Cómo se observa en la tabla 7, se exponen los costos de mano de obra y los costos indirectos 

de fabricación que aplican a la empresa San Marcos Carnes y embutidos por mes. Teniendo en 

cuenta una producción promedio de 11.000 unidades que la empresa plantea fabricar 

inicialmente y el valor unitario de producción de la salchicha ($ 371 pesos), se establece que el 

costo por unidad del producto es de $753 pesos. 

 

Tabla 8. Costos de los productos equivalentes a la salchicha Frankfurt en el mercado 
 

Marca Unidades Precio Precio unitario 

     

Porchi 6 $7.660 $ 1.277 

     

Ranchera super 7 $14.150 $ 2.021 

     

Zenu 16 $24.700 $ 1.544 

     

Éxito jumbo 15 $ 17.650 $ 1.177  
 

Fuente: Los Autores 
 
 

Establecido el costo por cada salchicha tipo Frankfurt ($753 pesos) y adicionando a este 

precio una utilidad promedio entre el 20 y el 30% que corresponde de $151 a $226 pesos 

respectivamente, el precio final de venta al consumidor puede contemplarse entre los $ 904 y los 

$ 979 pesos. Comparando estos precios finales frente a los productos con características 

similares que proveen otras empresas discriminados en la tabla 8 se puede establecer que por 

precio, las salchichas elaboradas son competitivas dentro del mercado nacional tanto para la 

venta directa al consumidor como para suministrarlas a puntos de venta de perros calientes o 

"hot dog". 



5. CONCLUSIONES 

 

La empresa San Marcos carnes y embutidos diseñó una salchicha tipo Frankfurt aceptada por 

sus consumidores al cumplir con los requisitos de calidad necesarios que además sirvieron para 

diseñar el trabajo realizado. 

 

La formulación de la salchicha tipo Frankfurt elegida por la empresa San Marcos Carnes y 

Embutidos denominada tratamiento 1, que incluía 70% carne de res, 10% mezcla de carne de 

pollo y 20% grasa dorsal de cerdo, cumple con los requisitos de composición y microbiológicos 

para un producto cocido tipo estándar de acuerdo a lo establecido en la Norma Técnica 

Colombiana 1325 de 2008. 

 

De acuerdo con el 96% de los consumidores evaluadores la salchicha tipo Frankfurt, 

denominada tratamiento 1, tiene una aceptación general entre buena y muy buena; así mismo 

el interés en consumirla se encuentra en un 95% con los niveles interesado y muy interesado. 

 

El diseño y características organolépticas de la salchicha tipo Frankfurt (T1) y seleccionada 

por la empresa San Marcos Carnes y Embutidos, cumple con los atributos necesarios y las 

particularidades específicas para ser consumida y comercializada por la empresa y sus 

consumidores. 

 

Los costos de producción de la salchicha tipo Frankfurt elegida permiten un manejo del costo 

dentro de un rango aceptable económicamente tanto para la empresa como para el consumidor, 

teniendo en cuenta que el costeo se hace por unidad de venta. 
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     7. ANEXOS 

Anexo 1. Modelo encuesta       
         

 1  2 3  4 5  
         

Mal sabor        Buen sabor 
         

Seco        Jugoso 
         

Color pálido        Color característico 
         

Mala textura        Buena textura 
         

Dureza        Terneza 
         

Apariencia general        Apariencia general 
         

No le interesa        Le interesa 
         

 1  2 3  4 5  
          



Anexo 2. Tablas análisis estadístico programa IBM SPSS 
 

SABOR 

 

  Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado 

      

Válido malo 1 1,0 1,0 1,0 

      

 regular 5 5,0 5,0 6,0 

      

 bueno 38 38,0 38,0 44,0 

      

 muy bueno 56 56,0 56,0 100,0 

      

 Total 100 100,0 100,0  

      
 
 

 

TEXTURA 
 
 

  Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado 

      

Válido malo 3 3,0 3,0 3,0 

      

 regular 5 5,0 5,0 8,0 

      

 bueno 42 42,0 42,0 50,0 

      

 muy bueno 50 50,0 50,0 100,0 

      

 Total 100 100,0 100,0  

      



COLOR 
 
 

  Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado 

      

Válido malo 2 2,0 2,0 2,0 

      

 regular 2 2,0 2,0 4,0 

      

 bueno 4 4,0 4,0 8,0 

      

 muy bueno 40 40,0 40,0 48,0 

      

 Total 52 52,0 52,0 100,0 

      
 
 

 

JUGOSIDAD 
 
 

  Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado 

      

Válido malo 1 1,0 1,0 1,0 

      

 regular 6 6,0 6,0 7,0 

      

 bueno 39 39,0 39,0 46,0 

      

 muy bueno 54 54,0 54,0 100,0 

      

 Total 100 100,0 100,0  

      



TERNEZA 
 
 

  Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado 

      

Válido malo 2 2,0 2,0 2,0 

      

 regular 6 6,0 6,0 8,0 

      

 bueno 42 42,0 42,0 50,0 

      

 muy bueno 50 50,0 50,0 100,0 

      

 Total 100 100,0 100,0  

      
 
 

 

ASPECTO GENERAL 
 
 

  Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado 

      

Válido regular 4 4,0 4,0 4,0 

      

 Bueno 43 43,0 43,0 47,0 

      

 Muy bueno 53 53,0 53,0 100,0 

      

 Total 100 100,0 100,0  

      



INTERÉS 
 
 

  Frecuencia Porcentaje Porcentaje válido Porcentaje acumulado 

      

Válido regular 5 5,0 5,0 5,0 

      

 Bueno 39 39,0 39,0 44,0 

      

 Muy bueno 56 56,0 56,0 100,0 

      

 Total 100 100,0 100,0  
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