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Resumen 

El desarrollo de la investigación radicó en la evaluación del contenido de 

proteína, carga microbiana y análisis sensorial de una salchicha, donde se sustituyó 

parcialmente la carne de res por harina de garbanzo (Cicer arietinum). Para lograr 

los resultados se realizó tres formulaciones, el primer tratamiento presenta un 

porcentaje de harina de garbanzo de 40% y 25% de carne de res, tratamiento 2 

con 50 % harina de garbanzo y 15% carne de res, el tratamiento 3 con 60% harina 

de garbanzo y 5% carne de res respectivamente. Todos los tratamientos fueron 

sometidos a pruebas bromatológicas: capacidad de retención de agua, estabilidad 

de la emulsión y pH, donde los tratamientos 1 y 3 tuvieron los mejores resultados, 

es importante enfatizar que el factor determinante para descartar el tratamiento 2 

fue el parámetro de pH debido que obtuvo 6,18 acercándose al límite permitido por 

la normativa. Posteriormente mediante panel sensorial se evaluó las propiedades 

organolépticas (olor, color, sabor y textura), los resultados determinaron que el 

tratamiento 3 tuvo mayor aceptación puesto que, en su fórmula lleva el 60% de 

harina de garbanzo y 5% de carne de res, por último al tratamiento 3 se efectuó 

análisis de proteína reflejando un 9,52% y análisis microbiológicos, cuyos 

resultados también fueron favorables, es decir cumplen con la normativa NTE INEN 

1 338:2012. Se concluye que el producto cumple con el porcentaje de proteína 

además, es apto para el consumo debido que está libre de microorganismos 

patógenos.  

 

Palabras clave: Cicer arietinum, emulsión, Frankfurt, pH, salchicha  
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Abstract 

The development of the research was based on the evaluation of the protein 

content, microbial load and sensory analysis of a sausage, where beef was partially 

replaced by chickpea flour (Cicer arietinum). To achieve the results, three 

formulations were made, the first treatment presents a percentage of chickpea flour 

of 40% and 25% of beef, treatment 2 with 50% chickpea flour and 15% beef, 

treatment 3 with 60 % chickpea flour and 5% beef respectively. All treatments were 

subjected to bromatological tests: water retention capacity, emulsion stability and 

pH, where treatments 1 and 3 had the best results; it is important to emphasize that 

the determining factor in ruling out treatment 2 was the pH parameter because he 

obtained 6.18 approaching the limit allowed by the regulations. Subsequently, 

through a sensory panel, the organoleptic properties (smell, colour, flavour and 

texture) were evaluated; the results determined that treatment 3 had greater 

acceptance since, in its formula, it contains 60% chickpea flour and 5% beef. Finally, 

at treatment 3, protein analysis was carried out, reflecting 9.52% and 

microbiological analyses, the results of which were also favourable; they comply 

with the NTE INEN 1 338: 2012 regulations. Therefore, it is concluded that the 

product complies with the protein percentage; it is also suitable for consumption 

because it is free of pathogenic microorganisms. 

Keywords: Cicer arietinum, emulsion, Frankfurt, pH, sausage. 
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1. Introducción 

1.1 Antecedentes del problema 

Los embutidos son unos de los productos que están en la mesa de los 

ecuatorianos, en una cena familiar, cumpleaños o una simple reunión de amigos 

pero cuando se abusa de su consumo, no se considera las consecuencias a largo 

plazo, es decir las enfermedades que causa el consumo elevado de embutidos, 

debido que en su fórmula contiene conservantes, los cuales permiten que su vida 

de anaquel sea más prolongada. 

Uno de los periódicos más reconocidos en el país El Telégrafo (2015) 

manisfiesta que según la Encuesta Nacional de Salud y Nutrición (Ensanut), el 

consumo de carnes rojas y de las distintas variedades de embutidos como son las 

salchichas, jamones, entre otras, las edades oscilan entre 31-50 años llegan 

consumir 183 g en el caso de los varones, mientras que las mujeres 144 g al día 

en los dos casos. Ya en promedio general, los ecuatorianos llegan a consumir 142 

g de carnes y salchicha, lo que ha preocupado a la OMS (Organización Mundial de 

la Salud) que recomienda consumir un total de 500 g de carne a la semana, en 

caso de los embutidos recomienda un bajo consumo e, incluso nos invita a no 

consumirlo. La preocupación aumentó después de conocer un informe realizado 

por la Agencia Internacional del Cáncer (IARC), el cual indica que el excesivo 

consumo de carne procesada aumenta el riesgo de padecer cáncer colorrectal en 

un 18 %. Este mismo periódico entrevisto a la Dra. Miryam Ramírez, Gerente de 

Veris, ella manifiestó que no es cuestión de erradicar el consumo de carne y 

aumentar exponencialmente los vegetales, se trata de llevar un consumo 

equilibrado, el cuál no permita el riesgo de contraer alguna enfermedad 

catastrófica. 
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Es por ello que se está buscando una alternativa, que pueda garantizar al 

consumidor un producto que no cause complicaciones en su salud, esto 

acompañado de un proceso de calidad y estudios de laboratorio que puedan 

fortalecer la inocuidad del producto, tambien que se tomó en cuenta al garbanzo 

como solución para reducir las estadísticas muy alarmantes que se han presentado 

por el consumo de carne procesada (Omar Ruiz, 2021). 

Las leguminosas representan una gran fuente de proteína, para realizar este 

estudio, se ha tomado al garbanzo como materia prima principal aprovechando los 

beneficios nutricionales que requiere el ser humano para mantener una vida 

saludable. 

La incorporación de harina de garbanzo en la industria de cárnicos permitirá dar 

un valor agregado, ofreciendo nuevas alternativas de transformación al garbanzo, 

que además es de gran idea poder incorporar este nuevo producto en la dieta de 

los ecuatorianos, ya que es un producto de alto consumo en Ecuador. 

Como lo menciona Gómez, Oliete, Rosell, Pando y Fernández (2008) en su 

investigación, buscando una alternativa para mejorar el valor nutricional del pan, 

recurrió a las leguminosas como solución para muchas personas en busca de 

consumir producto que mejore su estado de salud, esto permitió dar un valor 

agregado al garbanzo, aprovechando su alto contenido nutricional. Por ello 

entendemos la importancia de crear nuevos productos con aquella materia prima 

que va a fortalecer el valor nutriconal del mismo, además, el rol del Ingeniero 

Agroindustrial es el crear, innovar, estamos llamados  alimentar a una población 

que cada vez exige productos que no causen daño, sea inocuos y de calidad. 
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1.2 Planteamiento y formulación del problema 

1.2.1 Planteamiento del problema 

Como lo menciona Mendoza (2018), el garbanzo es una leguminosa utilizado en 

muchos de los platos típicos ecuatorianos, pero desconocen de su contenido 

nutricional, por ejemplo, tiene proteína 21 % por cada 100 g. Así mismo, se ha 

podido determinar que el consumo elevado de los embutidos tradicionales, 

elaborados a base de carne (res), traen consigo muchos problemas de salud a 

largo plazo, ahora bien a pesar de los problemas que pueden traer su consumo, no 

disminuye que las personas sigan adquiriendo el producto para llevarlos a sus 

hogares, por consiguiente escogimos este producto para innovar, creando una 

salchicha mas saludable para el consumidor, reemplazando parcialmente la carne 

de res por harina de garbanzo.  

Es de conocimiento público que las industrias de embutidos a lo largo de los 

años han tomado como materia prima la carne bovina, dejando a un lado crear 

productos nuevos que al menos contengan un porcentaje significativo de 

leguminosas en su fórmula, lo cuál sería innovador. El poco interés de la industria 

en producir productos más saludables crea un problema de salud en la población, 

debido a que el alto consumo de los embutidos con carne de res, traen 

enfermedades al corazón, colesterol y diabetes a largo plazo. Por lo tanto 

deseamos que la comunidad en general al momento de escoger un embutido, tenga 

dos alternativas la sachicha tradicional o una que en su fórmula tenga harina de 

garbanzo, esto les permitirá escoger lo que es mejor para su familia y sobre todo 

su salud. 
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1.2.2 Formulación del problema  

¿Qué efecto tendrá la sustitución parcial de la carne de res en la elaboración 

de una salchicha tipo Frankfurt usando la harina de garbanzo?  

1.3 Justificación de la investigación  

El presente estudio se realizó con el propósito de sustituir la carne de res por 

harina de garbanzo, para obtener una cantidad de proteína ideal para la dieta diaria 

del consumidor, el garbanzo es el reemplazante ideal para este proyecto debido 

que, contiene grandes cantidades de proteína, lo que permitirá reemplazar la 

proteína de animal por la proteína vegetal, obteniendo un producto final más 

saludable, acompañado de análisis microbiológicos que garantizará un producto 

seguro para el consumidor. 

La importancia de alimentación vegetariana es alcanzar los objetivos 

nutricionales en diferentes etapas de la vida para mantener una buena salud, 

tomando en consideración de evitar los problemas por consumo de alimentos de 

origen animal debido a que estos acarrean riesgos en la salud, es por ello que se 

busca implementar, crear y desarrollar alimentos, de fuentes de origen vegetal 

(granos, leguminosas, etc.) sustituyendo la de origen animal, sin reducir su calidad, 

dándoles a los consumidores un alimento con un alto contenido nutricional, 

mitigando la mala alimentación en la sociedad y los riesgos de diversas 

enfermedades como la obesidad, el síndrome metabólico, la hipertensión, diabetes 

mellitus y enfermedades isquémicas del corazón. 

Este proyecto está basado en el poco interés de la industria de cárnicos para 

buscar nuevas alternativas para la elaboración de productos procesados que 

incorporen leguminosas que tienen alrededor del doble de contenido de proteína, 

además en muchas de las poblaciones de los países en desarrollo pueden 
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constituir una importante fuente de proteína al garbanzo. Las leguminosas son un 

excelente complemento suplementario para que los niños, adolescentes, jóvenes, 

adultos satisfagan sus necesidades diarias de energía.  

Garcia y Harum (2015) investigaron la integración de harina de garbanzo en un 

tratamiento lactante, para mejorar su contenido nutricional, el costo fue 

relativamente bajo, esto quiere decir que el precio de la materia prima principal que 

fue el garbanzo es bajo, es por ello que ayudó a realizarlo con mucho éxito. Se 

preparó una mezcla de garbanzo precocido y de leche descremada en polvo 

(80/20). Según sus resultados, se observó una mejoría en las características 

nutricionales del producto y los pacientes que consumieron la bebida lactante. 

En esta investigación agregaron harina de garbanzo en una bebida láctea y sus 

características bromatológicas aumentaron satisfactoriamente, son los mismos 

resultados que se desea en la creación de la salchicha Frankfurt, además de las 

características organolépticas. 

1.4 Delimitación de la investigación 

 Espacio: La investigación se realizó en la ciudad de Guayaquil, en el sector 

de Sauces 1. 

 Tiempo: El trabajo experimental se elaboró durante un periodo de 6 meses 

 Población: La investigación fue dirigida a todo el público. 

1.5 Objetivo general 

Valorar la sustitución del componente cárnico por la harina de garbanzo para la 

elaboración de una salchicha Frankfurt. 
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1.6 Objetivos específicos 

 Formular tres tratamientos de salchicha Frankfurt con diferentes 

porcentajes de harina de garbanzo. 

 Determinar los dos mejores tratamientos según pH, capacidad de 

retención de agua, estabilidad de emulsión seguida del análisis sensorial. 

 Analizar el contenido de proteína y parámetros microbiológicos al mejor 

tratamiento, según norma INEN. 

1.7 Hipótesis 

El producto elaborado con alto porcentaje de harina de garbanzo (Cicer 

arietinum), tendrá mayor aceptabilidad por parte de los panelistas no entrenados 

además, el tratamiento con mayor aceptación, obtendrá la cantidad ideal de 

proteína y cumplirá con los requerimientos microbiológicos según indica la Norma 

INEN 1338:2012. 
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2. Marco teórico 

2.1 Estado del arte 

Aguilar  y Vélez (2017) afirma que la capacidad de retención de agua en la harina 

de garbanzo es mayor con respecto a la harina de trigo, además, el concentrado 

proviene del garbanzo tipo Kabuli, muestra una mayor capacidad de absorción de 

agua, evaluaron dichas propiedades, considerando diversos tratamientos para la 

obtención de harina de garbanzo: 1 garbanzo crudo, 2 garbanzo remojado, 3 

garbanzo remojado + tratamiento térmico (cocción) y 4 garbanzo remojado + 

tratamiento térmico + deshidratación, ellos reportan que los tratamientos aplicados 

en (2-4) mejoran la CRA (capacidad de retención de agua), ya que se aumentó 

hasta 2.6 veces con respecto al garbanzo crudo y la absorción de agua  a 3.1. Esto 

se explica por el contenido de hidratos de carbono, ya que el almidón que se 

gelatiniza y la fibra dietética absorbe el agua. 

Verma, Ledward y Lawrie (2015) en su investigación prepararon salchichas 

frescas, sin piel, tipo inglesas, parte de la carne (cordero, cerdo o ternera) se 

reemplazó en una base de proteína por harina de garbanzo. La aceptabilidad de 

las salchichas de cordero que contenían harina de garbanzo a niveles de 

sustitución hasta el 40% no se vio afectada, mientras que las salchichas de cerdo 

y ternera fueron significativamente menos aceptadas a niveles de sustitución, 

superiores al 30 %. La incorporación de harina de garbanzo causó decoloración de 

las salchichas crudas, fue más notorio durante el almacenamiento a 0℃. 

Solórzano (2019) realizó una investigación que trata la sustitución parcial de la 

proteína animal, con la añadidura de tres productos que son una fuente de proteína 

por excelencia, estos son: soya, garbanzo y lenteja, lo que permitió crear una 

salchicha, utilizando dos porcentajes (50 % y 60 %) para poder elegir el mejor de 
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los tratamientos con un panel sensorial. Posteriormente se realizo pruebas de 

Escherichia coli y coliformes totales, donde los resultados mostraron ser 

convenientes para el consumo humano, los cuales se encuentran dentro de 

máximo permisible, presente en la Norma INEN 1338:2012. 

Así mismo, Acevedo, Montero y Álvarez (2017) permitió apreciar una nueva 

innovación dentro del mundo de la Agroindustria, esta vez realizaron un 

conservante 100% natural, además que no sólo permite alargar el tiempo de vida, 

sino darle una mayor textura, lo que se pudo reflejar durante el panel sensorial. Se 

pudo notar ligeras variaciones en el contenido de grasa, la cual durante el proceso 

se pudo reemplazar con grasa vegetal para no perder su consistencia.  

Tambien Guamán (2014) describió un embutido a base de quinoa, rico en 

proteínas, también considerado como el grano milagroso, se procedió a realizar un 

panel sensorial donde se evaluó las propiedades organolépticas como sabor, 

apariencia, color y textura, en las que se obtuvieron buenos resultados, así mismo, 

los resulltados físicos-químicos y microbiológicos determinaron que es apto para el 

consumo humano. 

Chicaiza y Garcia (2017) realizaron un embutido tomando como ingrediente 

principal el garbanzo y la lenteja obteniendo buenos resultados de aceptabilidad, el 

tercer tratamiento fue de mayor aceptación, en su fórmula posee lenteja en un 50 

% y garbanzo 50 %, su contenido de proteína oscila por el 11 %, además, los 

resultados microbiológicos cumplen con la norma INEN. 
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2.2 Bases teóricas  

2.2.1 Historia de la salchicha  

La historia relata que las salchichas fueron creadas hace aproximadamente 5000 

años por los habitantes del suroeste de Asia, además, la primera referencia 

histórica fue la del griego Homero en “Odisea” que se remonta 900 A.C. Fueron los 

romanos quienes en su gran imperio crearon los primeros puestos, en donde se 

vendían los embutidos en ese entonces llamado “charcutería”, embutidos 

elaborados a base de cerdo, en las islas británicas. En aquella época era parte de 

la dieta de los soldados ingleses que estaban situados en la costa del mismo país. 

La receta típica en aquella época constaba con ingredientes cárnicos, además de 

sal, comino, pimienta, perejil, hierbas, hojas de laurel y champiñones. En la época 

del oscurantismo medieval, aquel producto fue condenado por la iglesia, a su vez 

surgieron algunas innovaciones de producción con la incorporación de especias, 

las cuales eran importadas desde la India. En el siglo XVII comenzaron la 

producción de embutidos con carne de res, lo cual fue tomando cada vez más 

fuerza. Durante el siglo XIX la publicidad para los embutidos comenzó a hacerse 

cada vez más fuerte, llegando a utilizar anuncios en los periódicos, además de 

enviar productos frescos por la red ferroviaria para su distribución. A medida que el 

producto tomó más acogida por los consumidores, la industria tuvo la idea de tener 

pequeños productores en cada sector de Gran Bretaña para que la distribución sea 

más eficiente y rápida. La publicidad seguía por medios de editoriales de 

periódicos, tiempo después comenzaron a presentar los embutidos en ferias 

agrícolas, mercados, lo cual es una larga tradición entre los británicos.  
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2.2.2 Tipo de embutido  

2.2.2.1. Embutidos cárnicos procesados  

En el mundo existe una gran variedad de productos que su materia prima 

principal es la carne semiprecocida y procesados con distintas características de 

sabor, con el pasar de los años ha ido evolucionando. En algunas regiones existen 

cientos de productos cárnicos con nombres individuales y distintas características 

en su sabor. En muchos de estos productos utilizan la misma tecnología en sus 

procesos, pero diferentes gustos y formas (FAO, 2014). 

2.2.3 Tipos de tripas para embutido  

2.2.3.1. Tripas naturales utilizadas en salchicha frankfurt 

Según Vidal (1997), las tripas naturales, así como el mismo nombre lo indica, 

son seguros para el proceso debido a su procedencia, no obstante es importante 

mencionar que al no ser lavadas de manera correcta pueden presentar varios 

inconvenientes, entre el más destacado es la propagación de microorganismos que 

pudieran estar presentes en la tripas en caso de nos ser lavados de forma correcta, 

asi como también puede dificultar el proceso de eliminación de agua en la fase de 

maduración, estos problemas se pueden presentar si no es elimininada la mucosa 

intestinal. Por lo tanto, manifiesta que para garantizar una desinfección de las tripas 

deben guardarse bien saladas y en un lugar debidamente refrigerado con el 

objetivo de evitar alteraciones microbianas. 

2.2.3.2 Tripas artificiales utilizada en salchicha frankfurt (colágeno) 

Según Vidal (1997), con las tripas de colágeno no se necesita de tantos 

requisitos de almacenamiento. Los requerimientos son las especificaciones de 

fábrica para su hidratación, al momento de esta ser sumergida en una disolución 

de sal al 10 % por un tiempo de 20 a 30 min. Esto es muy importante para que 
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adquiera un comportamiento elástico y acompañe al producto en su merma sin 

despegarse. Además, se abre el poro para que pueda salir el agua. Por último, 

menciona que las tripas de colágeno son mucho más permeables que las naturales, 

lo cual debe tenerse en cuenta a la hora de sacar el producto. 

2.2.4 Aspectos productivos y perspectivas del garbanzo   

El garbanzo una vez que es cosechado tiene una gran variedad de usos, los 

cuáles no son muy comunes, por ejemplo, la planta del garbanzo produce durante 

su crecimiento exudados ácidos, que en muchas ocasiones es utilizado con fines 

medicinales y otros. Unos de los métodos para poder conseguir el ácido es colocar 

una toalla sobre la planta para que esta la pueda absorber, esta práctica debe ser 

realizado temprano en la mañana, luego ser exprimida, cuya bebida es muy 

popular. Otro dato que es muy relevante, cuando la semilla es muy blanda e 

inmadura, tiene un sabor muy particular con frecuencia dulzón, lo cual la convierte 

en muy agradable para la mayoría de los consumidores (ICARDA, FAO, ICRISAT, 

1986).     

Dentro de la perspectiva del garbanzo tenemos su inclusión en la industria de 

embutidos con el proyecto que se ha llevado a cabo, esto permitió aumentar la 

productividad y/o importación de este para la elaboración de salchichas, además 

de incorporarla en otros productos tradicionales tales como: jamón y mortadela, 

para aumentar su demanda y que la comunidad en general pueda consumir un 

producto que es de gran aporte nutricional como lo veremos en la siguiente tabla: 
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Tabla 1. Contenido nutricional de garbanzo  
Macronutrientes  g/100g 

Proteína 24.4 

Grasa 5.9  

Almidones y azúcares 41.1 

Fibra 8.7 

Se detalla el contenido nutricional del garbanzo. 
 Muhammad, Lloyd, Rooney y Rashida, 2007 

 

La tabla con los micronutrientes indica que el porcentaje de proteína es elevado, 

lo cual ayuda a la investigación que se realizó, es por lo que el producto es un buen 

reemplazante de la carne, realizando una salchicha Frankfurt (Madrid, 2016) 

2.2.4.1 Aminoácidos esenciales presentes en la carne de res y garbanzo 

Tabla 2. Cantidad de aminoácidos en miligramos por cada 100g de porción  
Aminoácidos Carne de res Garbanzo 

Histidina 602 mg 570 mg 

Isoleucina 817 mg 1231 mg 

Leucina 1322 mg 1572 mg 

Lisina 1322 mg 1479 mg 

Cantidad de aminoácidos presentes en la carne de res y garbanzo 
Caicedo, 2001 

 

Hemos presentado dos tablas que nos indican que la materia prima que se ha 

escogido para este proyecto innovador (harina de garbanzo), muestra valores 

importantes e incluso mayores en comparación a la carne de res, si bien es cierto 

se está presentando valores nutricionales del garbanzo sin ser industrializado. 

Chávez y Cardoso (2003) determinan que la harina de garbanzo pierde muy pocos 

nutrientes durante su industrialización, la cual es empleado en la elaboración 

bocadillos que reemplazan a los tradicionales, hechos con harina de maíz. 
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Aumentó su calidad nutricional y su aceptabilidad de igual forma esto gracias a un 

panel sensorial que dio resultados muy favorables.  

2.2.4.2 La harina de garbanzo como fortificador nutricional  

A medida que los tiempos van avanzando, como indica en una investigación 

Pasquete, Verni y verardo (2021), en donde utilizaron la harina de garbanzo para 

fortificar una pasta, con la iniciativa de crear un mejor producto para la comunidad, 

podemos notar que la harina de garbanzo sigue tomando más fuerza en la industria 

de alimento, pero a su vez, el ingenio de profesionales que ven la nesecidad de 

crear un producto no solo de calidad, ademas de ser mejor nutricionalmente los 

resultados que obtuvieron fueron aceptables en virtud de sustitución en un 15 % 

para fabricar una pasta, resultados favorables en las caracteristicas nutricionales, 

tecnológicas y sensoriales. Tambien obtuvo mayor digestabilidad de proteínas, los 

atributos en caracteristicas generales se vieron afectados de manera positiva, 

ayuda a fortalecer la teoría de seguir utilizando la harina de garbanzo como 

potenciador nutricional en productos que son de consumo masivo en la comunidad.  

2.2.5 Taxonomía del garbanzo   

Según Van Der Maesen (1999), el garbanzo probablemente se originó en un 

área de la actual suroeste de Turquía y antigua Siria. Allí se encontraron tres 

especies silvestres relacionadas con el garbanzo, el género Cicer anteriormente 

clasificado en la tribu Vicieae de la familia de las leguminosas, juntos con las 

arvejas, lentejas y habas, ahora está clasificado en su propia tribu, la Cicereae. 

Además se ha descubierto que la morfología del polen y la anatomía vascular 

forman especies Cicer más separadas de los otros miembros de Vicieae (Lathyrus, 

Lens, Vicia, Pisum y Vavilovia) y más cerca de la tribu Trifolieae, que se diferencia 
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de las Cicereae solo en tener germinación hipogea, zaecillos estípulas libres del 

peciolo y unicelular no papilado. 

Tabla 3. Taxonomía del garbanzo  

Clasificación taxonómica  

Reino  Plantae  

División  Magnoliophyta 

Clase  Magnoliopsida  

Orden  Fabales  

Familia  Fabaceae 

Subfamilia  Faboideae 

Género  Cicer 

Especie  C. arietinum  

En este cuadro se describe la taxonomía del garbanzo  
CAB International, 2007 

 

2.2.6 Vinculación de harina de garbanzo en otros productos  

En diferentes estudios se ha notado lo importante que ha sido la vinculación de 

la harina de garbanzo a muchos de productos que es de consumo masivo. En una 

investigación una pasta se preparó con harina de trigo la cual fue mezclada con la 

harina de garbanzo en dos niveles diferentes y su composición química. El almidón 

potencialmente disminuyo y el almidón resistente (RS) aumento al agregar el 

garbanzo a la pasta.  El principal componente del almidón disminuyó con el 

incremento del nivel de harina de garbanzo en la pasta, reflejando la baja y lenta 

digestión del almidón de la leguminosa. La predicción del índice glucémico fue 

menor al espagueti adicionado con harina de garbanzo que la muestra de control 

(Diaz, Acevedo, Vinalay, Tovar, Luis y Pérez, 2009) 
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Esta información es importante poderla mencionar para poder apreciar la 

incorporación de la harina de garbanzo en otros alimentos de consumo masivo, 

realizando pruebas para dar al consumidor un producto diferente con otro tipo de 

ingrediente que aportará un proteína, en un alimento por costumbre solo ha 

aportado porcentajes altas de carbohidratos 

2.2.6.1 Importancia de las propiedades funcionales    

Se definen como cualquier propiedad fisicoquímica de los polímeros que afectan 

y modifican algunas características de un alimento, que contribuye a la calidad final 

del producto donde se agrupan las propiedades funcionales más importantes de 

las proteínas que afectan a la apariencia, el color, la jugosidad y la textura de una 

gran variedad de alimentos. Las propiedades funcionales al ser incorporadas en 

diversos alimentos, tales como sopas, productos extruidos y listos para su consumo 

y productos de panificación, entre otros han sido estudiados (Boyce, Aksay, Roufik,  

Ribereau, Mondor, Farnworth y Rajamohamed, 2010) 
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2.2.6.2 Composición nutricional de la harina de garbanzo 

Contenido nutricional de la harina de garbanzo en 100 g del producto 

Tabla 4. Composición de la harina de garbanzo  
Componentes  Contenido  

Carbohidratos  67.2 % 

Calcio 56.3 % 

Proteína  13 % 

Grasas  4,7 % 

Fibra cruda 3,3 % 

Hierro 7,2 mg 

Sodio  12,4 mg 

Valor energético: 359,5 Kcal 

El cuadro detalla la composición nutricional de la harina de garbanzo 
Peralta y Veas, 2014 

 

2.2.6.3 Estudios sensoriales de la harina de garbanzo  

Se conoce que las leguminosos son alimentos con alto valor nutritivo, para ello 

se realizaron estudios sensoriales y fisicoquímicos en la elaboración de una 

hamburguesa, utilizando la harina de garbanzo, además se empleó un método 

llamado micronización, proceso térmico que permite mejorar su incorporación y su 

impalpabilidad, también permitirá que al momento de la mezcla sea homogénea, 

ahora bien cuando la harina es sometida al proceso de micronización afecta 

mínimamente el contenido característico de ácidos grasos en la harina, la harina 

de garbanzo micronizada a 150 ℃ se asociaron positivamente a la aceptabilidad. 

Las formulaciones realizadas cumplieron con las expectativas de bajas en grasa, 

los resultados fisicoquímicos y la aceptabilidad del consumidor fueron positivos 

(Shariati, Ryland, Edel, Nicholson, Suh, y Aliani, 2016).  
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Para la obtención de la harina de garbanzo podemos concluir que la pérdida de 

macronutrientes por altas temperaturas es mínima como lo pudimos apreciar en la 

información proporcionada, podemos tener la seguridad que al momento que se 

ejecutará la elaboración de la salchicha, obtendremos buenos resultados. 

2.2.6.4  Factores de calidad en el garbanzo 

El color es uno de los factores más importantes que interfieres significativamente 

en las propiedades sensoriales de aceptabilidad en muchos de los alimentos, entre 

ellos se encuentran las harinas. El color es una propiedad que puede ser medida 

de manera visual, teniendo una tabla de colores o también con instrumentos como 

el colorímetro, aunque los métodos instrumentales dan resultados rápidos, 

confiables y de costos asequible, muchas veces es necesario llevar a cabo la 

medición de color en forma visual, es decir, análisis de evaluación sensorial que 

valide los resultados de los métodos instrumentales y utilizarlos un momento dado 

como herramientas en el control de calidad (Kane, Lyon, Swanson y Savage, 2006). 

2.2.7 Carne de res  

2.2.7.1 Información nutricional de la carne res 

Tabla 5. Contenido nutricional de la carne de res  

Carne de res  100 g 

Agua 75.0  

Proteína 22.3  

Grasas 1.8  

Ceniza 1.2  

En la siguiente tabla se detalla la composición nutricional del garbanzo 
FAO, 2015 
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2.2.7.2 Consumo de carne de res a largo plazo 

Dentro del estudio que busca dar un resultado concreto, sobre el consumo de 

carne Rodrigo y Riestra (2007), realizó un estudio de los problemas de cáncer de 

colon que aumentaron para la época, se menciona a la carne de res como causa 

del aumento de enfermedades, además de la inclusión de carnes rojas porcesadas 

o manufactiradas como lo es la salchicha, debido que durante su proceso se ha 

incluido condimientos que a largo plazo causa muchos problemas en la salud. Los 

diferentes métodos de preparación de la carne de res generará distintas sustancias 

mutagénicas dentro de la carne, donde se incluye la transformación de la carne en 

embutido, no obstante dependerá que consumidores con un genotipo acetilador 

mas rápido sea más propenso adquirir alguna enfermedad catatastrófica.  

2.2.8 Embutidos 

Tabla 6. Países consumidores de embutidos 
Países Hogares 

Australia 93 % 

Estados Unidos 91.1 % 

Israel 86 % 

Argentina 84 % 

Uruguay 82.9 % 

Brasil 78.1 % 

Chile 72.5 % 

La tabla describe en porcentaje el consumo de embutidos, por ejemplo, en Australia el 93 
% de los hogares consume carne.   
González, 2015 

Es importante conocer cuáles son aquellos países con mayor consumo de 

embutidos, por lo que podemos apreciar existen países sudamericanos que están 

en la tabla, a pesar de que Ecuador no aparece en la lista conocemos que tenemos 

cantidades considerables de consumo de embutidos. En esta investigación el 



34 
 

 
 

periodista del diario colombiano “El País”, hace referencia a la problemática del 

consumo excesivo de en la ciudad de Cali que calcula, 96 % de los hogares de este 

sector consume embutidos, elevando el riesgo de contraer enfermedades 

catastróficas.  Es importante saber que el producto que vamos a implementar es 

de consumo masivo y apreciado, a su vez dando una alternativa más saludable que 

una salchicha tradicional.  

2.2.8.1 Clasificación de los embutidos  

Para poder sustentar la clasificación de los embutidos debemos recurrir a la 

vigente norma oficial de nuestro país Ecuador, la NTE INEN 774:2006 lo clasifica 

en 2 criterios, los cuales se mencionan:  

2.2.8.1.1 Por su apariencia   

 Embutidos.- Se menciona aquellos productos que son producidos con 

carne, grasa, curados, cocidos o no, ahumado o no y desecado o no, cuya 

masa procesada se hallen en una tripa, la cual puede ser natural o bien 

artificial, como ejemplos tenemos chorizo, salami, paté, morcilla, 

mortadela, salchicha, etc. (INSTITUTO ECUATORIANO DE 

NORMALIZACIÓN, 2013). 

 No embutidos. - En este selecto grupo lo conforman el tocino, jamón, 

chuletas y otros productos cárnicos que no hayan sido procesados, 

posteriormente ingresados a una tripa. 

2.2.8.1.2 Por su proceso y métodos de conservación  

 Embutidos crudos.- Este grupo lo conforman aquellos que son 

fabricados a base de carnes, grasa cruda, con un adicional de 

condimentos que no hayan recibido ningún proceso de cocción en agua, 

introducido en una tripa natural o artificial, además que podrán ser 
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consumido en estado fresco o cocinado (INSTITUTO ECUATORIANO DE 

NORMALIZACIÓN, 2006). 

 Embutidos madurados.- Aquí podemos encontrar productos donde el 

proceso de maduración se lo realiza mediante el proceso de fermentado 

láctico, una vez que culmina el proceso antes mencionado pueden tener 

otro proceso, estos pueden ser el ahumado, cocido o secado. Aquí se 

encuentran productos tales como salames y el chorizo español 

(INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACIÓN, 2012). 

 Embutidos curados.- Este grupo de productos son sometidos a un 

tratamiento con sales curantes permitidas y mediante métodos de 

acidificación o también puede ser fermentación que permite alcanzar la 

maduración adecuada para que después pasen al proceso de ahumados, 

cocidos o secados (Lago, 1997). 

 Embutidos ahumados.- Estos productos se caracterizan por un olor, 

color y sabor muy particular esto se debe a que son expuestos al humo 

y/o se adiciona humo en líquido para su sabor característico (INSTITUTO 

ECUATORIANO DE NORMALIZACIÓN, 2012). 

 Embutidos escaldados.- Son elaborados a partir de carne fresca, 

cuando llegan al proceso de embutido es sometido a un escaldado en 

agua a 75℃, con la finalidad de reducir considerablemente la población 

que puedan encontrarse en el producto, también coagular proteínas, 

además de favorecer en la conservación de carne (Wirth, 1992) 
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2.2.9 Nitritos y nitratos  

Los nitratos son constituyentes de origen vegetal, se pueden en ellos 

concentraciones muy altas. Por ejemplo, en las espinacas y el apio, pueden 

encontrarse de forma natural más de 2 g/Kg, esto es 10 veces más que la 

concentración máxima permitida por las entidades reguladoras sobre la seguridad 

de los alimentos. Los nitratos también se lo pueden encontrar en verduras como la 

remolacha y la acelga o, incluso en el agua que solemos beber, pero están en 

concentraciones muy bajas, por ello no existe riesgo por el consumo.  Al hablar de 

nitrato y nitritos existen dos decisiones, basadas en la relación riesgo / beneficio, 

por una parte, tenemos el riesgo de la formación de nitrosaminas que genera 

problemas cancerígenos, por la otra está el beneficio que es evitar el botulismo. En 

muchos países aceptan el uso de nitratos y nitritos para la conservación de algunos 

alimentos en especial de embutidos, pero a su vez implementar el uso de 

inhibidores de la formación de nitrosaminas. De todos modos, es importante que 

las industrias coloquen en sus etiquetas el producto contiene dichos aditivos, 

dejando en las manos del consumidor su consumo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



37 
 

 
 

Tabla 7. Recomendaciones de consumo de hortalizas  
Hortaliza Nivel 

medio(mg/Kg) 

Hortaliza Nivel 

medio(mg/Kg) 

Acelga 1690 Puerro 345 

Remolacha 1379 Zanahoria 296 

Apio 1103 Pepino 185 

Espinaca 1066 Patata 168 

Calabaza 894 Cebolla 164 

Lechuga 875 Pimiento 108 

Nabo 663 Tomate 43 

Calabacín 416 Guisantes 30 

En esta tabla está detallado en consumo recomendado en hortalizas con presencia de 
nitratos. 
Ministerio de sanidad consumo y bienestar social, 2008 

 

Tabla 8. Valores mínimos y máximos de nitritos encontrados en algunos 
productos cárnicos  

Alimento Nitrato (mg/kg) Nitrito (mg/kg) 

Salchicha de res 3,2 – 3,8 7,4 – 7,8 

Salchicha ahumada 12,36 – 104,4 1,97 – 43,57 

Salami 2,0 – 2,8 4,3 – 4,9 

Jamón 5,8 – 10,4 7,92 – 38,2 

Mortadela 14 – 489 23,52 

Carne 504 - 984 38 – 76 

Descripción de la cantidad máxima y mínima de nitritos en algunos 
Andrade, 2014 

 

2.2.10 Ingesta diaria recomendada  

Las CDR son las cantidades diarias que han sido establecidas por la Unión 

Europea. Estas recomendaciones deben estar presentes en el etiquetado de 

productos alimentarios. En los envases se debe expresar el aporte de los nutrientes 



38 
 

 
 

esenciales en porcentaje de cobertura respecto a estos valores de referencia. Esta 

normativa no regula la ingesta diaria, ni se dirige a individuos sanos, sino que se 

fija las cantidades de nutrientes (solo vitaminas y minerales) que debe contener 

una formula dietética destinada a usos médicos especiales, por 100 kcal. De esta 

forma se relaciona el aporte energético con la infestación de micronutrientes 

(Infopúblico, 2014) 

En los últimos años, la demanda de los consumidores aumenta por alimentos 

más saludables con beneficios nutricionales y sabor similar al de origen. Como bien 

indica en el párrafo anterior las vitaminas y minerales deberán estar presente en el 

producto que se realizará, cumpliendo las exigencias energéticas para el día a día 

de los consumidores que desean obtener micronutrientes y vitaminas en un 

alimento que por muchos años se lo ha cuestionado por ser perjudicial para la salud 

si es consumido con frecuencia. 

2.2.11 Condiciones bromatológicas de la salchicha 

2.2.11.1 Importancia del pH en las salchichas  

Dentro del mundo de la industria de alimentos el pH es indicador de calidad, 

seguridad y la uniformidad, es decir en los embutidos al momento de realizar este 

análisis los resultados idóneos deben ser no mayor a 6.2 como lo indica la Norma 

INEN, en caso de ser mayor la proliferación de microorganismo es eminente esto 

provocaría un problema muy grave si se desea sacar un producto para el consumo 

humano. En México para determinar la calidad de los embutidos que se 

comercializan se realizó muchos análisis, los que destacan el pH ayudando a 

determinar su calidad, cuyos valores se fueron modificando significativamente esto 

provocado por algunos de los ingredientes en su fórmula, vemos la importancia de 
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este tipo de análisis para determinar la calidad del producto (Tenorio, Totosaus, 

Caro y Mateo, 2013).   

2.2.11.2 Capacidad de retención de agua en las salchichas     

En un informe realizado por la Universidad Politecnica de Valencia (2010), la 

capacidad de retención de agua (CRA), ha sido el vocablo que se ha monopolizado 

para relatar la destreza que tiene el músculo para detener agua, conjuntamente es 

una  medida muy manejado en productos como: carnes y pescados básicamente 

para determinar la jugosidad de los mismos.  

Como afirma Gutiérrez (2009), la CRA es el total de agua que persiste atada a 

la harina en base seca por consecuencia de una ejecución de una potencia exterior. 

Dicha pertenencia ayuda directamente en la contextura de los productos con base 

de carne otorgando estabilidad, densidad y muchas propiedades de aceptación, es 

por ellos que las harinas de leguminosas son ideales para ser utilizadas en las 

fórmulas para la elaboración de salchichas o cualquier otro tipo de embutidos.  

2.2.11.3 Importancia de la estabilidad de la emulsión  

Las emulsiones cárnicas es una aleación estrechamente separada que se 

denomina pasta fina en donde se destaca la grasa, agua, sales, carne y 

condimentos. Tiene una apariencia homogénea por consiguiente las partículas que 

las conforman no visibles a simple vista. Existen dos fases durante la elaboración, 

es decir la pasta donde la fase liquida es una solución de proteína y sal en donde 

las proteínas insolubles se presentan dispersas, luego la fase maciza son las 

partículas muy pequeñas que las células del tejido adiposo (Triana, 2016). 

Para entender la importancia de la estabilidad de la emulsión es importe citar un 

breve concepto por un artículo que indica lo siguiente. 
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Una emulsión es una dispersión termodinámicamente inestable de dos líquidos 

inmiscibles, en la que una de ellas forma gotas muy pequeñas, para ser más exacto 

(0.1 a 100 micras), las emulsiones se aplican en varios campos como: alimentación, 

cosmética, farmacia, química agrícola, industria de la pintura, además de 

pretratamiento de crudos de petróleo, etc. (Muñoz, Alfaro y Zapata 2007).   

En una perspectiva global nos dirige que las propiedades funcionales se incluye 

la estabilidad de la emulsión, principalmente dirigida por la microestructura de las 

mismas y por los cambios que puedan generarse en las condiciones termo-

mecánico existente durante su vida útil. La correlación que existe entre una 

cualidad de la emulsión y su microestructura se titula función de propiedad. 

(Schubert , 2003) 

 

2.3 Marco legal  

 Para realizar en embutido, que contendrá harina de garbanzo se deben seguir 

los reglamentos de la norma NTE INEN 616 denominada “HARINA DE TRIGO. 

REQUISITOS”.  

El cual indica los requisitos fisicoquímicos y el método de ensayo, se tomó de 

referencia la harina de trigo por motivos, que no se ha encontrado norma específica 

para harina de garbanzo, para determinar su humedad, la cual se expone en la 

siguiente tabla. 
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Tabla 9. Requisitos físicos-químicos de harina de trigo 
Requisitos Harina 

panificable 

Harina 

integral 

Harina especial Harina 

para todo 

uso 

Método de 

ensayo 

 Extra  

min 

 

ma 

pastificios Galleta min max  

min max min ma Min max 

Humedad % - 14,5 - 15 - 14 - 14,5 - 14,5 NTE INEN 

518 

Proteína (base 

seca)% 

10 - 11 - 10 - 9 - 9 - NTE INEN 

519 

Ceniza (Base 

seca )% 

- 0,75 - 2,0 - 0,7 - 3,5 - 0,85 NTE INEN 

520 

Descripción de contenido de humedad y el método de ensayo  

INEN, 2006 

Para la elaboración de la salchicha, se debe cumplir con parámetros 

fisicoquímicos que establece la norma NTE INEN 1 338:2012 “Carne y productos 

cárnicos crudos, productos cárnicos curados – madurados y productos cárnicos 

precocido – cocidos. Requisitos”, esta norma se aplica a salchichas maduras, 

crudas, escaldadas, y cocidas empaquetadas  

Tabla 10. Requerimientos bromatológicos para productos cárnicos cocidos  
Requisitos Tipo I  Tipo II Tipo III METODO DE 

ENSAYO  

Proteína %  MIN MAX MIN MAX MIN MAX NTE INEN 781 

12 -- 10 -- 8 -- 

pH - 5,6 - 6,2 - 6,2 NTE INEN 783 

Descripción de los requerimientos bromatológicos para productos cárnicos  

INEN, 2011 
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El producto será para el consumo humano siempre y cuando cumpla con las 

normas ecuatorianas, debe cumplir con los requisitos microbiológicos, establecidos 

por la norma NTE INEN 1338:2012, a continuación se la presentará la siguiente 

tabla: 

Tabla 11. Requisitos microbiológicos para productos cárnicos cocidos  
REQUISITO n c 

 

m 

 

M 

 

MÉTODO 

DE 

ENSAYO  

Aerobios 

mesófilos 

(UFC/g) 

5 1 5,0 × 105 1,0 × 107 NTE INEN 

1529-5 

Escherichia coli 

(UFC/g) 

5 0 < 10 - AOAC 

991.14 

Staphylococus 

aureus (UFC/g) 

5 1 1,0 × 103 1,0 × 104 NTE INEN 

1529-14 

Salmonella 10 0 aus/25g - NTE INEN 

1529-15 

Descripción de los requerimientos bromatológicos 
INEN, 2011  
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3. Materiales y métodos 

3.1 Enfoque de la investigación 

3.1.1 Tipo de investigación 

La investigación se enfocó con un método experimental, con el fin de brindar una 

nueva alternativa de producción hacia la industria alimentaria para la creación de 

nuevas tecnologías de consumo, como es la salchicha que fue fabricada a partir de 

harina de garbanzo como materia prima principal, lo que permitió incrementar su 

valor nutricional de manera significativa. 

Es por ello que fue necesario realizar tres formulaciones de tratamientos, las 

cuales fueron sometidos a pruebas bromatológicas (pH, capacidad de retención de 

agua y estabilidad de la emulsión), para escoger los dos mejores tratamientos, 

posteriormente se estudió sus propiedades organolépticas con la ayuda de un 

panel sensorial no entrenado conformado por 30 personas, lo que permitió escoger 

el mejor tratamiento para ser llevado a un laboratorio y realizar las pruebas 

microbiológicas, además de evaluar su contenido de proteína. 

3.1.2 Diseño de investigación 

El diseño de la investigación fue experimental, debido a la elaboración de una 

salchicha a base de harina de garbanzo donde se realizó tres tratamientos que 

fueron enviados a un laboratorio certificados para sus análisis bromatológicos para 

escoger los dos mejores tratamientos, posteriormente serán evaluados mediante 

un panel sensorial no entrenado de 30 personas, para la evaluación se realizó una 

escala hedónica de 5 puntos desde la categoría “me disgusta mucho” hasta  “me 

gusta mucho” (ver anexo1). 
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3.2 Metodología 

3.2.1 Variables 

3.2.1.1. Variable independiente 

Porcentaje de harina de garbanzo para los tres tratamientos y los porcentajes de 

carne de res. 

3.2.1.2. Variable dependiente 

 pH 

 Capacidad de retención de agua  

 Estabilidad de la emulsión 

 Contenido de proteína  

 Salmonella 

 Aerobios mesófilos  

 Escherichia coli  

 Staphylococcus aureus 
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3.2.2 Tratamientos 

Tabla 12. Descripción de los tratamientos  
Ingredientes Tratamiento 1 

    (g)          (%) 

Tratamiento 2 

    (g)          (%) 

Tratamiento 3 

   (g)           (%) 

Carne de 

bovino  

250 25 150 15 50 5 

Harina de 

garbanzo 

400 40 500 50 600 60 

Harina de trigo  50 5 50 5 50 5 

Hielo  50 5 50 5 50 5 

Orégano  6 0.6 6 0.6 6 0.6 

Comino  6 0.6 6 0.6 6 0.6 

Ajo molido   7 0.7 7 0.7 7 0.7 

Cebolla fresca 22 2.2 22 2.2 22 2.2 

Pimienta negra  5 0.5 5 0.5 5 0.5 

Cloruro de 

sodio 

29 2.9 29 2.9 29 2.9 

Grasa vegetal 165 16.5 165 16.5 165 16.5 

Mostaza en 

polvo 

10 1 10 1 10 1 

Total 1000 g 100% 1000 g 100% 1000 g 100% 

Tratamientos para la elaboración de embutidos tipo Frankfurt sustituyendo la carne de res 
por harina de garbanzo en diferentes porcentajes.   
Ruiz, 2019. 
 

3.2.3 Diseño experimental   

 Para la elaboración de una salchicha Frankfurt, se disminuyó la dosis de carne 

de res y reemplazarla por harina de garbanzo por medio de tres tratamientos, una 

vez obtenido los primeros resultados bromatológicos y haber escogidos los dos 

mejores tratamientos, se realizó un Diseño Completamente al Azar (DCA), con un 
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panel sensorial no entrenado, adicional un análisis de varianza ANOVA y un 

análisis de media de Duncan al 5 % de probabilidad. 

3.2.4 Recolección de datos. 

3.2.4.1. Recursos  

Durante la investigación y desarrollo del producto se necesitó los siguientes 

recursos: 

Materia prima  

 Harina de garbanzo  

 Carne de bovino   

 Hielo  

 Cloruro de sodio (sal común refinada) 

 Condimentos (polifosfato, emulsionantes, mostaza en polvo)  

 Tripas de colágeno  

 Grasa vegetal 

 Emulsificador   

Materiales y equipos  

 Balanza (capacidad máxima 5kg/11lb) 

 Molino de acero inoxidable para carne (Capacidad máxima 7lb) 

 Mezcladora (Capacidad máxima 15lb) 

 Recipiente de acero inoxidable para realizar el escaldado (12lb)  

 Embutidora (Capacidad máxima 180g) 

 Estufa   

 Empacadora (Capacidad máxima 500g) 
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3.2.4.2. Métodos y técnicas 

3.2.4.2.1 Diagrama de flujo para la elaboración de una Salchicha Frankfurt  
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3.2.4.2.2. Referencia para el proceso de elaboración 

En este caso tomando como referencia el proceso de una mortadela, al igual que 

las salchichas son productos cárnicos cocidos elaborados a partir de carne fresca 

no completamente madura. Se utiliza como materia prima carne, grasa, hielo y 

condimentos, reciben un tratamiento térmico posterior que coagula las proteínas y 

le dan una estructura firme y elástica al producto (FAO, 2010)  

3.2.4.2.3 Descripción de la elaboración de una Salchicha Frankfurt  

Recepción  

Se recibió la carne de res y cerdo a 4°C, la harina de garbanzo debe estar en 

óptimas condiciones para su uso correspondiente. 

Troceado  

Una vez pesada la carne, se procedió a trocear la carne en pedazos cortos para 

que el siguiente paso sea sencillo, se utilizó una tabla de picar totalmente 

desinfectada de preferencia material de plástico.  

Molido  

El molido (molino de disco) que previamente fue sometido a una desinfección 

total para garantizar la calidad del producto, se añadió los trozos de carne para que 

sea molido, el tiempo dependió hasta que se visualizara una pasta de carne, en 

ese momento se detuvo el molino. 

Pesado  

Se pesó los ingredientes de acuerdo a las formulaciones, se la realizó en una 

balanza electrónica para garantizar los pesos con mayor precisión. 

Mezclado  

En este proceso se realizó la mezcla de todos los ingredientes, en tres diferentes 

tratamientos, nuestras variables serán la carne de res y la harina de garbanzo, 
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mientras los demás ingredientes se mantienen con los mismos porcentajes 

(Jiménes y Carballo, 1989). 

Embutido  

Para realizar el embutido se utilizó tripas de colágeno respectivamente (30mm), 

además se manejó una embutidora manual en este proceso. 

Cocción  

El proceso de cocción se lo realizó en un recipiente de acero inoxidable donde 

fueron sumergidas las salchichas, con agua a una temperatura de 75℃  por 20 min 

este proceso es ideal para garantizar su calidad, el proceso fue controlado con la 

ayuda de un termómetro para alimentos. 

Almacenamiento  

Se utilizó en tripa natural o hecha de colágeno. En caso de ser natural debió 

lavarse con agua caliente para garantizar su desinfección, fueron almacenadas a 

4℃, hasta el momento de su distribución al consumidor (Velasco, 2011). 

3.2.5 Análisis estadístico 

 Para la presente investigación se determinó la capacidad de la harina de 

garbanzo como ingrediente gelificante para una salchicha Frankfurt y se evaluó el 

pH, capacidad de retención de agua y estabilidad de la emulsión, fueron analizados 

en un laboratorio de alimentos certificado, los resultados permitió escoger dos 

tratamientos que pasó a un panel sensorial no entrenado conformado por 30 

personas , donde se analizaron propiedades organolépticas (color, olor, sabor y 

textura), a través de una ficha sensorial (Anexo 1), por ello se aplicó un diseño 

completamente al azar DCA, y la comparación de las media se realizó al aplicar 

prueba Duncan al 5% de probabilidad, la cual se detalla en el esquema de varianza. 
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Tabla 13. Esquema de varianza  
Fuente de variación  Grados de libertad  

Total n-1 60-1= 59 

Tratamiento t-1 2-1= 1 

Error experimental 60-3= 57 

Detalles del análisis de varianza  
Ruiz, 2021           
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4. Resultados 

4.1 Formulación de tres tratamientos salchicha Frankfurt con diferentes 

porcentajes de harina de garbanzo. 

 Para el desarrollo de la salchicha Frankfurt con diferentes porcentajes de harina 

de garbanzo se establecieron las cantidades en gramos de la materia prima a 

utilizar, lo que permitió desarrollar tres tratamientos. Cada formulación se diferenció 

por las concentraciones de harina de garbanzo y carne de bovino aplicadas: En  el 

T1, el porcentaje de harina de garbanzo fue del 40 % (400 g), mientras que el 

porcentaje de carne de bovino fue de 25 % (250 g); En el T2, el porcentaje de harina 

de garbanzo fue del 50 % (500 g), mientras que el porcentaje de carne de bovino 

fue de 15 % (150 g); finalmente, en el T3, el porcentaje de harina de garbanzo fue 

del 60 % (600 g), mientras que el porcentaje de carne de bovino fue de 5 % (50 g). 

Además, que para el resto de la formulación en los tres tratamientos, se utilizaron 

concentraciones fijas de harina de trigo 5 % (50 g), hielo 5 % (50 g), orégano 0,6 % 

(6 g), comino 0,6 % (6 g), ajo molido 0,7 % (7 g), cebolla fresca 2,2 % (22 g), 

pimienta negra 0,5 % (5 g), cloruro de sodio 2,9 % (29 g), grasa vegetal 16, 5 % 

(165 g) y mostaza en polvo 1% (10 g). Con el fin de obtener una masa final 

balanceada de 1000 g para la elaboración las salchichas en cada uno de los 

tratamientos. En cada tratamiento se obtuvo una masa suave y homogénea lo que 

permitió realizar el proceso de embutido con mayor comodidad en las tripas de 

colágeno, en cada tratamiento fue indispensable controlar la temperatura, para 

evitar que las tripas se rompan durante el proceso. El resultado fueron salchichas 

de buen color, firmes, sin arrugas, cada recipiente fue rotulado para identificar cada 

tratamiento, se dejó enfriar las salchichas por un tiempo de 20 minutos y 

posteriormente fueron llevadas a refrigeración. 
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4.2  Determinación de los dos mejores tratamientos según pH, capacidad de 

retención de agua, estabilidad de la emulsión, seguido del análisis 

sensorial. 

Para determinar los dos mejores tratamientos, a las muestras de salchicha se 

realizaron análisis de pH, capacidad de retención de agua y estabilidad de la 

emulsión. En la siguiente tabla se detalla los resultados obtenidos de dichos análisis  

Tabla 14. Resultados de análisis bromatológicos a los 3 tratamientos 

Parámetros Unidad 
Resultados 

Requisitos 
T1 T2 T3 

Estabilidad 
de emulsión 

ml/100g 7,402±0.24 7,802±0.25 7,400±0.26 ------- 

Capacidad 
de retención 
de agua 

% 21,24 23,28 22,26 -------- 

pH  5,94 6,18 5,96 
Máximo: 

6,2 

Los análisis realizados se basaron bajo la norma NTE INEN 1338 para productos cárnicos 
cocidos  

Ruiz, 2021 

Los resultados del análisis “Estabilidad de emulsión”, reportó que el T1 contiene 

7,402 ml de agua, T2 7,802 ml de agua y T3 7,400 ml de agua por cada 100g de 

masa. La inclusión de harina de garbanzo permitió proporcionar una propiedad  

viscosa agradable, durante el proceso de mezclado fue indispensable el uso de 

hielo en la elaboración de los tres tratamientos que permitió formar la emulsión 

además, el proceso cocción y enfriado del producto terminado permitió, 

coagulación de proteínas y la estabilización de la emulsión, dando como resultado 

emulsiones estables en los tres tratamientos. 

La capacidad de retención de agua del T1 llegó al 21.24%, T2 23,28% y T3 

22,26%, siendo un parámetro que permitió determinar que durante el corte, la 

salchicha mantenga su forma original, al observar los resultados el T2 obtiene un 

mayor porcentaje que los demás, lo que no es sinónimo de ser de mala calidad, 
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debido que el informe entregado por el laboratorio demostró que todos los 

tratamientos mantuvieron su formar original durante el análisis, es por ellos que los 

tres tratamientos pueden ser considerados para ser llevados al panel sensorial. 

El parámetro a tomar en cuenta al momento de escoger los mejores tratamientos 

fue el pH, el T2 con un 50% de harina de garbanzo presentó un pH de 6,18, 

mientras que el T1 con un 40% de harina de garbanzo y el T3 con un 60% de harina 

de garbanzo presentaron un pH de 5,94 en el primero y 5,96 en el segundo, siendo 

considerados estos, los resultados óptimos para ser llevados al panel sensorial. 

Se realizó un Diseño completamente al Azar (DCA), con un panel sensorial no 

entrenado, para evaluar las propiedades organolépticas de las salchichas (color, 

olor, sabor y textura) mediante un análisis de varianza ANOVA y un análisis de 

media de Duncan al 5% de probabilidad. 

4.2.1  Análisis de color  

Para evaluar el color, la varianza dio como resultado un nivel de significancia de 

p>0,05, un coeficiente de determinación (R²) de 4% y un coeficiente de variación 

(CV) de 1.991% indicando que no presentan diferencias entre los dos tratamientos. 

Dando como resultado que: el tratamiento 1 obtuvo una media de 3,97 que 

pertenece a la categoría de “no me gusta ni me disgusta” acercándose a “me gusta 

moderadamente”, mientras que el tratamiento 3 una media de 4,30 en la categoría 

“me gusta moderadamente” cercano a “me gusta mucho”. Siendo el T3 el 

tratamiento que tuvo mayor aceptación por parte del panel sensorial (Figura 1).  

El error experimental (E.E), muestra que ambos tratamientos no presentaron 

diferencias entre sí, siendo el T3 el que presentó una mayor preferencia sensorial, 

tal como se detalla en la tabla 15. 
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Tabla 15. Resultados estadísticos del análisis sensorial del color 

Tratamientos Media n E.E 

T1 3,97 30 0,15 A 

T3 4,30 30 0,15 A 

Promedios con una letra común no son diferentes entre sí (p > 0,05) 
Ruíz, 2021  

 

 

Figura 1. Elección del tratamiento con mayor aceptación para el color de las 
salchichas. 
Ruíz, 2021 
 

4.2.2 Análisis de olor  

Para evaluar el olor, la varianza dio como resultado un nivel de significancia de 

(p>0,05), un coeficiente de determinación (R²) de 20% y un coeficiente de variación 

(CV) de 2.615 indicando que al menos uno de los dos tratamientos evaluados 

recibió calificaciones que ayudan a diferenciarse. Como resultado que: el 

tratamiento 1 obtuvo una media de 2,90 en la categoría “me disgusta 

moderadamente” acercándose a “no me gusta ni me disgusta”, mientras que el 

tratamiento 3 una media de 3,77 en la categoría “no me gusta ni me disgusta” 
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acercándose a “me gusta moderadamente”. Siendo el T3 el tratamiento que tuvo 

mayor aceptación por parte del panel sensorial (Figura 2). 

En la ficha técnica se escribió el término aroma, se procedió a explicarles a los 

panelistas definiciones de los términos para que no exista confusión.  

El error experimental (E.E), muestra que ambos tratamientos revelan diferencias 

entre sí, siendo el T3 el que presentó una mayor preferencia sensorial, tal como se 

detalla en la tabla 16. 

Tabla 16. Resultados estadísticos del análisis sensorial del olor 

Tratamientos Media n E.E 

T1 2,90 30 0,16 A 

T3 3,77 30 0,16 AB 

Promedios con una letra común no son diferentes entre sí (p > 0,05) 
Ruíz, 2021 

 

Figura 2. Elección del tratamiento con mayor aceptación para el olor de las 
salchichas. 
Ruíz, 2021 

4.2.3 Análisis de sabor  

Para evaluar el sabor, la varianza dio como resultado un nivel de significancia 

de (p>0,05), un coeficiente de determinación (R²) de 35% y un coeficiente de 
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variación (CV) de 2.132% indicando que al menos uno de los dos tratamientos 

evaluados recibió calificaciones que ayudan a diferenciarse. Dando como resultado 

que: el tratamiento 1 obtuvo una media de 2,87 en la categoría “me disgusta 

moderadamente” con una aproximación a “no me gusta ni me disgusta”, mientras 

que el tratamiento 3 una media de 3,90 que pertenece a la categoría “no me gusta 

ni me disgusta” acercándose a “me gusta moderadamente”. Siendo el T3 el 

tratamiento que tuvo mayor aceptación por parte del panel sensorial (Figura 3). 

El error experimental (E.E), muestra que ambos tratamientos revelan diferencias 

entre sí, siendo el T3 el que presentó una mayor preferencia sensorial, tal como se 

detalla en la tabla 17. 

Tabla 17. Resultados estadísticos del análisis sensorial del sabor 

Tratamientos Media N E.E 

T1 2,87 30 0,13 A 

T3 3,90 30 0,13 AB 

Promedios con una letra común no son diferentes entre sí (p > 0,05) 
Ruíz, 2021 

 

 

Figura 3. Elección del tratamiento con mayor aceptación para el sabor de las 
salchichas. 
Ruíz, 2021 
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4.2.4 Análisis de textura  

Para evaluar la textura, la varianza dio como resultado un nivel de significancia 

de >0,05, un coeficiente de determinación (R²) de 67% y un coeficiente de variación 

(CV) de 1.919% indicando que al menos uno de los dos tratamientos evaluados 

recibió calificaciones que ayuda a diferenciarse. Dando como resultado que: el 

tratamiento 1 obtuvo una media de 2,33 perteneciendo a la categoría “me disgusta 

moderadamente” mientras que el tratamiento 3 una media de 4,03 que pertenece 

a  la categoría “me gusta moderadamente”. Por lo tanto, el T3 el tratamiento que 

tuvo mayor aceptación por parte del panel sensorial (Figura 4). 

El error experimental (E.E), muestra que ambos tratamientos revelan diferencias 

entre sí, siendo el T3 el que presentó una mayor preferencia sensorial, tal como se 

detalla en la tabla 18. 

 

Tabla 18. Resultados estadísticos del análisis sensorial de textura 

Tratamientos Media n E.E 

T1 2,33 30 0,11 A 

T3 4,03 30 0,11 AB 

Promedios con una letra común no son diferentes entre sí (p > 0,05) 
Ruíz, 2021 
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Figura 4. Elección del tratamiento con mayor aceptación para la textura de las 
salchichas. 
Ruíz, 2021 
 
Para la elección del tratamiento con las mejores características organolépticas se 

comparó los promedios obtenidos en cada uno de los parámetros que fueron 

evaluados. Teniendo un promedio global por cada tratamiento, resultando el T3 con 

la mezcla de: harina de garbanzo fue del 60 % (600 g), 5% carne de bovino, 5 % 

de harina de trigo, 5 % de hielo, 0,6 % de orégano, 0,6 % de comino, 0,7 % de ajo 

molido,  2,2 % de cebolla fresca, 0,5 % de pimienta negra, 2,9 % de cloruro de 

sodio, 16, 5 % de grasa vegetal y 1% de mostaza en polvo, como la formulación de 

mayor aceptación, con una media global de 4,00, según el panel sensorial. Mientras 

que en el segundo lugar se situó el T1 con una media global de 3,02. Tal como se 

detalla en la tabla 19. 

Tabla 19. Resumen estadístico 

Tratamientos Olor Color Sabor Textura Media global 

Tratamiento 3 3,77 4,3 3,9 4,03 4,00 

Tratamiento 1 2,9 3,97 2,87 2,33 3,02 

Elección del tratamiento de mayor preferencia sensorial 

Ruíz, 2021 
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La figura 5 muestra el mayor grado de preferencia en los parámetros del color, 

olor, sabor y textura en el T3 en relación al tratamiento T1. 

 

Figura 5. Resultado final del análisis de varianza  
Ruíz, 2021 
 
 

4.3 Análisis del contenido de proteína y parámetros microbiológicos al mejor 

tratamiento según norma INEN  

El T3 fue el tratamiento que tuvo una mayor aceptabilidad por parte del panel 

sensorial, el mismo que fue sometido a los análisis de laboratorio y se obtuvo los 

siguientes resultados:  

La proteína total fue analizada mediante el método AOAC 19TH 920.87/NTE 

INEN 781 dando un resultado del 9.52 % de proteína total en el producto final. En 

la parte microbiológica, Aerobios mesófilos fueron analizados mediante el método 

NTE INEN 766 dando un resultado de 4,1 × 104 𝑈𝐹𝐶/𝑔,  Escherichia coli fue 

analizada mediante el método AOAC 991.14 dando un resultado de <10 UFC/g, 
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por su parte Staphylococcus aureus fue analizado mediante el método NTE INEN 

1529-14/15 dando como resultados 0,2 × 103 𝑈𝐹𝐶/𝑔  y ausencia de salmonella. 

Tabla 9. Resultados generales al mejor tratamiento 

Parámetros Resultados Unidad 
Requisitos Normativa 

consultada 
Método de 

ensayo Min Max 

Proteína total 9,52 % 8 ---- 
NTE INEN 
1338:2012 

NTE INEN 
781 

A. mesofilos* 4,1x104 UFC/g 5,0x105 1,0x107 
NTE INEN 
1338:2012 

NTE INEN 
766 

E. coli* <10 UFC/g < 10 ---- 
NTE INEN 
1338:2012 

AOAC 
991.14 

S. aureus* 0,2x103 UFC/g 1,0x103 1,0x104 
NTE INEN 
1338:2012 

NTE INEN 
1529-14 

Salmonella1** Ausencia UFC/g Ausencia ---- 
NTE INEN 
1338:2012 

NTE INEN 
1529-15 

1 Especies tipificadas como peligrosas para humanos  
* Requisitos para determinar término de vida útil  
** Requisitos para determinar inocuidad del producto 

Ruiz, 2021/INEN 2012 

Como se observa en la tabla 9, todos los resultados obtenidos se encuentran 

dentro de los requisitos exigidos por la normativa ecuatoriana, lo que hace a la 

salchicha Frankfurt con 60 % de harina de garbanzo y 5 % de carne de bovino un 

producto apto para el consumo humano. 
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5. Discusión 

La investigación realizada por Freire (2011), en la elaboración de productos 

cárnicos, empleó 4 fórmulas con sus diferentes cantidades de materia prima en 

cada tratamiento, lo realizó a una base de 3 Kg por cada tratamiento, la carne de 

res, carne de cerdo, grasa, almidón y harina de chocho variaron según la 

formulación desarrollada, la aplicación de harina chocho fue de 1%(T1), 2%(T2), 

3%(T3), 4%(T4) mientras que en una sumatoria general entre carne de res, cerdo 

y pollo 35%(T1), 33%(T2), 31%(T3), 32%(T4), la diferencia con este proyecto es el 

empleo de una mayor proporción de harina de garbanzo en cada tratamiento 

donde: T1 40%, T2 50%, T3 60%, mientras que en cada fórmula sólo se utilizó 

carne de res: T1 25%, T2 15%, T3 5%, siendo este un proyecto con el objetivo de 

reducir en cada tratamiento la cantidad de carne y reemplazarla con proteína 

vegetal. 

Palacios y Loyola (2013), elaboraron una salchicha Frankfurt vegana con 5 

tratamientos y distintas cantidades de harina de soya en donde se destaca el 

ensayo 5 con un 50%, siendo la fórmula que más harina de soya contiene, en 

comparación con este proyecto la salchicha Frankfurt es semivegana pero no deja 

de ser un proyecto llamativo, en el que se destaca el T3 con un 60% de harina de 

garbanzo, con un porcentaje mayor de proteína vegetal que el proyecto con la 

salchicha vegana, buscando una similitud de los dos proyectos, ambos contienen 

cantidades considerables de proteína vegetal, que para las necesidades 

nutricionales actuales en el mundo son de gran aporte para la comunidad. 

En la investigación de Solórzano (2019), realizó “La sustitución parcial de la 

proteína animal, por la proteína vegetal (soya, lenteja, garbanzo) para la 

elaboración de embutidos de pasta fina (salchicha tipo vienesa)” obteniendo que 



62 
 

 
 

los valores de pH fueron similares en todos los tratamientos cumpliendo con el 

límite permitido por la normativa, utilizando el ácido cítrico en todas las fórmulas 

permitiendo regular el pH, mostraron emulsiones estables obteniendo una pasta 

uniforme además, la capacidad de retención de agua permitió obtener salchichas 

jugosas en los tres tratamientos y un producto firme es decir mantuvo su forma 

durante el corte, los resultados del panel sensorial muestra que no hubo diferencia 

significativa en ninguno de los análisis organolépticos, presentando valores de 

medias en promedio de 4,0 referente al olor (normal característico), sabor (bueno 

característico), color (agradable) y textura (medio a suficiente),  así mismo Quino y 

Alvarado (2014), presentaron una pasta para elaborar una salchicha tipo viena con 

almidón de yuca dentro de las fórmulas, se destaca los resultados de pH con 

promedios de 5,8 – 6,1 en todos los tratamientos que se realizaron, cumpliendo con 

los requisitos de pH por la Norma en donde el máximo es 6,2, los resultados fueron 

favorables debido a la incorporación de inulina que permitió regular el pH además, 

presentaron emulsiones estables gracias a la incorporación de hielo durante el 

proceso de mezclado lo que permitió además, mantener con una temperatura 

óptima, los buenos resultados de la capacidad de retención de agua se observó en 

el corte de la salchicha manteniendo su forma, además se vio reflejado en las 

buenas calificaciones que obtuvo en “textura”, el análisis sensorial muestra una 

mayor aceptación al tratamiento 1 por parte del panel sensorial en todas las 

propiedades organolépticas (olor, color, sabor y textura). En todos los tratamientos, 

en comparación con este proyecto los mejores tratamientos obtuvieron pH 

favorables, el tratamiento 1 obtuvo 5,94, mientras que el tratamiento 3 fue de 5,96 

cumpliendo los requisitos de la Noma INEN, a diferencia de otros proyectos que 

recurrieron a distintos acidulantes para regular el pH, en este proyecto se realizó 
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una selección de materia prima con pH menos de 6, incluido un control de 

temperatura durante la elaboración (10℃) y posterior almacenado (4℃) los 

resultados fueron favorables, además la inclusión de hielo permitió obtener 

emulsiones estables en los dos tratamientos, además al momento de la prueba de 

corte la salchicha mantuvo su forma original indicando su buen resultado en la 

capacidad de retención de agua, mientras que el panel sensorial determinó que no 

hubo diferencia en la categoría “color”, por último si demostraron diferencias en las 

otras categorías “olor, sabor y textura” siendo el tratamiento 3 con mayor 

aceptación. 

Según la investigación de Guamán (2014),elaboró un embutido a base de quinoa 

donde se utilizó 50% en la fórmula con mayor aceptación, al realizar el análisis de 

proteína obtuvo 13,20%, además mediante los resultados de los análisis 

microbiológicos comprobaron que el producto es inocuo, por ende es apto para el 

consumo humano, así mismo, Chicaiza y García (2017) realizaron un embutido 

tomando como ingrediente principal el garbanzo y la lenteja, el tercer tratamiento 

fue de mayor aceptación (lenteja en un 35% y garbanzo 35%), su contenido de 

proteína fue de 11% además, los resultados microbiológicos considera que es 

seguro para el consumo humano presentando ausencia de Salmonella, Escherichia 

coli, Staphylococcus aureus, en comparación con esta investigación se utilizó 

proteína vegetal 60% de harina de garbanzo y proteína animal 5% de carne bovina  

en la fórmula del tratamiento 3, obteniendo 9% de proteína, se puede notar que 

este proyecto se obtuvo porcentaje de proteína menos que los trabajos citados, 

debido a que en la primara investigación se utilizó un 50% de quinoa en la fórmula, 

una semilla reconocida por contener cantidades muy altas de proteína es por ello 

el resultado final, adicional el segundo proyecto citado utilizó dos proteínas 
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vegetales en grandes cantidades y con altos contenidos de proteína como son 

lenteja y garbanzo acumulando un 70%  de proteína en su fórmula, sin embargo 

este proyecto cumple su tercer objetivo de analizar el contenido de proteína  donde  

la Norma INEN exige un mínimo de 8% de para productos cocidos, además gracias 

a un proceso de calidad y desinfección del lugar donde se elaboró la salchicha se 

logró obtener buenos resultados microbiológicos, ausencia de Salmonella, 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus y aerobios mesófilos, siendo un producto 

para el consumo humano. 
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6. Conclusiones 

 Como resultado de nuestra investigación llegamos a las siguientes 

conclusiones: 

Se sustituyó parcialmente la carne de res por harina de garbanzo en tres 

diferentes tratamientos en los cuales, la harina de garbanzo tuvo mayores 

cantidades en cada fórmula, adicional se añadió especias naturales que permitió 

dar buen sabor y agradable color, se obtuvo una masa homogénea en cada 

tratamiento además, salchichas con una superficie lisa sin arrugas esto gracias al 

proceso de escaldado que también permitió eliminar cualquier microorganismo 

patógeno. 

 

De acuerdo a la metodología planteada se determinó que el Tratamiento 1 y 3 

obtuvieron los mejores resultados en los siguientes parámetros: capacidad de 

retención de agua, estabilidad de emulsión y pH, posteriormente se procedió a 

convocar 30 panelistas no entrenados para evaluar las propiedades organolépticas 

(olor, color, sabor y textura) con una escala hedónica desde 1 (me disgusta mucho) 

hasta 5 (me gusta mucho). 

 

El panel sensorial determinó que el tratamiento 3 es la mejor fórmula, después 

es llevado a un laboratorio de alimentos para realizar análisis de proteína donde se 

obtuvo 9.52%, cumpliendo con la norma NTE INEN 1 338:2012, así mismo los 

resultados de los análisis microbiológicos indicaron que está libre de 

microorganismos patógenos siendo apto para el consumo humano.  
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7. Recomendaciones 

Una vez obtenido los resultados y conclusiones respectivamente se proceden a 

realizar las siguientes recomendaciones:  

 Se sugiere realizar pruebas con un texturómetro para determinar con mayor 

exactitud la textura de las salchichas, lo que permitirá obtener resultados más 

seguros y precisos del producto final.    

 

Se recomienda utilizar método de escaldado por vapor, debido que el método 

por inmersión provocó que ciertas salchichas se rompan durante este proceso, 

utilizando el mismo tiempo y temperatura eliminará microorganismos que puedan 

estar presentes en el producto terminado.  

 

Se recomienda realizar análisis para determinar con exactitud la vida útil que 

pueda tener una salchicha natural es decir que en su fórmula no contenga 

conservantes, lo que ayudará a impulsar el consumo de este producto para los 

consumidores masivos de embutidos.  

 

Se sugiere realizar los respectivos estudios que ayuden a determinar el perfil de 

aminoácidos de una salchicha tipo Frankfurt, que permitirá obtener mejores 

referencias científicas del producto terminado.  
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9. Anexos 

9.1 Anexo 1. Ficha para la evaluación sensorial escala hedónica 

Nombre: 

Edad: 

Fecha: 

Producto: Embutido    

Instrucciones para la evaluación sensorial  

 

- En la presente evaluación se presenta dos muestras de salchicha con 

harina de garbanzo y carne de res 

- Por favor observar y degustar cada una de las muestras. 

- Mediante el grado de gusto o disgusto detallar en cada una de las 

características escribiendo el número que corresponda. 

 

Observación: Después de cada degustación beber agua. 

 
  

Puntaje Categoría 

1 Me disgusta mucho 
2 Me disgusta moderadamente 
3 No me gusta ni me disgusta 
4 Me gusta moderadamente 
5 Me gusta mucho 

 
Calificación para cada atributo  

Código Aroma Color Sabor Textura 
 

𝐓𝟏 
 

    

𝐓𝟑 
 

    

 

Figura 6. Ficha para la evaluación sensorial escala hedónica  
Ruiz, 2021 
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9.2 Anexo 2. Norma Técnica Ecuatoriana 1338:2012 
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Figura 7. Norma INEN 1338:2012  
INEN, 2012 
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9.3 Anexo 3. Elaboración de la salchicha frankfurt  

 

Figura 8. Materia prima  
Ruiz, 2021 

 

Figura 9. Equipos para la elaboración de la salchicha  
Ruiz, 2021 
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Figura 10. Peso de la materia prima principal “harina de garbanzo” 
Ruiz, 2021 

 

Figura 11. Peso de la carne de res y control de temperatura  
Ruiz, 2021 
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Figura 12. Control de temperatura para la cocción de las salchichas  
Ruiz, 2021 

 

Figura 13. Peso de los demás ingredientes  
Ruiz, 2021 
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Figura 14. Control de temperatura durante la cocción  
Isaías, 2021 

 

Figura 15. Almacenado y posteriormente puesto a refrigeración  
Ruiz, 2021 
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9.4 Anexo 4. Resultados de análisis bromatológico realizado a los 3 

tratamientos para escoger los 2 mejores.  

 
 

 

Figura 16. Resultados bromatológicos a los tres tratamientos  
LABIBMA S.A, 2021 
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9.5 Anexo 5. Evaluación sensorial a los dos mejores tratamientos  

 

Figura 17. Evaluación sensorial con panel no entrenado  
Ruiz, 2021 

 

 

Figura 18. Evaluación sensorial de un panel no entrenado 
Ruiz, 2021 
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9.6 Anexo 6. Ficha sensorial  

 

Figura 19. Ficha sensorial de los dos mejores tratamientos  
Ruiz, 2021 

 

Figura 20. Ficha sensorial de los dos mejores tratamientos  
Ruiz, 2021 
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Tabla 20. Valoración de los tratamientos del atributo color  

Resultados obtenidos mediante una escala hedónica por cada tratamiento en 
evaluación sensorial de color  
Ruiz, 2021  
 
 
 
 
 
 
 
 

Color 

Panelista Tratamiento 1 Tratamiento 3 
1 4 5 

2 4 5 

3 5 4 

4 5 5 

5 3 5 

6 2 3 

7 4 5 

8 3 3 

9 5 5 

10 4 5 

11 3 4 

12 5 5 

13 5 5 

14 3 4 

15 5 4 

16 4 5 

17 5 4 

18 5 5 

19 4 4 

20 4 5 

21 3 5 

22 4 5 

23 4 3 

24 3 4 

25 4 3 

26 3 3 

27 4 3 

28 5 5 

29 3 4 

30 4 4 

Total:30 119 129 
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Tabla 21. Valoración de los tratamientos del atributo olor  

Olor 

Panelista Tratamiento 1 Tratamiento 3 

1 4 4 

2 3 4 

3 2 3 

4 4 3 

5 2 3 

6 4 5 

7 3 5 

8 2 4 

9 3 4 

10 3 3 

11 4 4 

12 3 3 

13 3 4 

14 3 2 

15 2 2 

16 4 3 

17 3 4 

18 3 4 

19 2 5 

20 3 3 

21 4 5 

22 2 5 

23 2 4 

24 3 5 

25 3 2 

26 2 5 

27 4 4 

28 2 5 

29 2 3 

30 3 3 

Total:30 87 113 

Resultados obtenidos mediante una escala hedónica por cada tratamiento en 
evaluación sensorial de olor  
Ruiz, 2021  
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Tabla 22. Valoración de los tratamientos del atributo sabor  

Resultados obtenidos mediante una escala hedónica por cada tratamiento en 
evaluación sensorial de sabor  
Ruiz, 2021  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sabor 

Panelista Tratamiento 1 Tratamiento 3 
1 3 5 

2 3 5 
3 3 4 
4 2 3 

5 3 3 
6 3 3 

7 2 3 
8 4 3 
9 3 4 

10 2 5 
11 3 4 

12 3 4 
13 4 4 
14 3 3 

15 3 3 
16 4 4 

17 3 3 
18 2 3 
19 3 4 

20 2 4 
21 3 4 
22 3 5 

23 3 5 
24 2 4 

25 2 3 
26 2 5 
27 4 5 

28 3 4 
29 3 3 

30 3 5 
Total:30 86 117 
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Tabla 23. Valoración de los tratamientos del atributo Textura   

Textura  

Panelista Tratamiento 1 Tratamiento 3 

1 2 4 

2 2 4 

3 2 5 

4 3 3 

5 2 5 

6 3 4 

7 2 5 

8 2 4 

9 2 5 

10 3 3 

11 2 5 

12 2 4 

13 3 3 

14 3 5 

15 2 4 

16 3 3 

17 2 4 

18 3 3 

19 2 4 

20 2 4 

21 2 4 

22 3 4 

23 2 4 

24 3 3 

25 3 5 

26 2 4 

27 2 5 

28 2 3 

29 2 4 

30 2 4 

Total:30 70 121 
Resultados obtenidos mediante una escala hedónica por cada tratamiento en 
evaluación sensorial de textura 
Ruiz, 2021  
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9.7 Anexo 7 Análisis de varianza  

Color:  

 
Olor: 
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Sabor:  

 
 
Textura: 

 
 
Figura 21. Resultados de análisis de varianza 
Ruiz, 2021 
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9.8 Anexo 8 Resultados microbiológicos y de proteína al mejor tratamiento  

 
 Figura 22. Resultados microbiológicos y de proteína al mejor tratamiento 
      UBA S.A, 2021 

 


