
 

 

 

 

 

 

Efecto de dos porcentajes de inulina, como 

fuente de fibra, en las propiedades físicas, 

microbiológicas y sensoriales en una salchicha 

frankfurter de pollo reducida en grasa 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mayra Karina Licardie Jerez 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zamorano, Honduras 
Noviembre, 2012 



i 

 

 

 

ZAMORANO 

DEPARTAMENTO DE AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA 

 

 

 

 

 

 

Efecto de dos porcentajes de inulina, como 

fuente de fibra, en las propiedades físicas, 

microbiológicas y sensoriales en una salchicha 

frankfurter de pollo reducida en grasa 

 
Proyecto especial de graduación presentado como requisito parcial para optar 

 al título de Ingeniera en Agroindustria Alimentaria en el  

Grado Académico de Licenciatura 

 

 

 

 

 

Presentado por: 

 

Mayra Karina Licardie Jerez 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Zamorano, Honduras 
Noviembre, 2012 

 



ii 

 

 

 

Efecto de dos porcentajes de inulina, como 

fuente de fibra, en las propiedades físicas, 

microbiológicas y sensoriales en una salchicha 

frankfurter de pollo reducida en grasa 
 

 

 

Presentado por: 

 

 

 

Mayra Karina Licardie Jerez 

 

 

 

Aprobado: 

 

 

 

____________________________ 

Adela M. Acosta, Dra.C.T.A. 

Asesor principal 

 

 

 

 

 

____________________________ 

Elsy P. Carrillo Hinojosa, M.Sc. 

Asesor 

 

 

 

 

 

 

 

____________________________________ 

Luis Fernando Osorio, Ph.D. 

Director 

Departamento de Agroindustria Alimentaria 

 

 

 

 

____________________________________ 

Raúl Hernán Zelaya, Ph.D. 

Decano Académico 

 

 

 

 

 



iii 

RESUMEN 
 

 

Licardie Jerez, M.K. 2012. Efecto de dos porcentajes de inulina, como fuente de fibra, en 

las propiedades físicas, microbiológicas y sensoriales en una salchicha frankfurter de 

pollo reducida en grasa. Proyecto especial de graduación del programa de Ingeniería en 

Agroindustria Alimentaria, Escuela Agrícola Panamericana, El Zamorano. Honduras 31 p. 

 

La demanda de productos cárnicos reducidos en grasa ha ido incrementando 

convirtiéndose en una prioridad para la industria cárnica. Con el fin de proporcionar 

productos cárnicos saludables se elaboró un producto con dos porcentajes de fibra (5 y 

10%) en una salchicha frankfurter de pollo reducida en grasa (25% menos). Se adicionó 

inulina, como fuente de fibra, bajo los lineamientos de la Agencia de Drogas y Alimentos 

de EE.UU. (FDA, por sus siglas en inglés). Se realizó un Diseño de Bloques Completos al 

Azar (BCA) con 12 unidades experimentales y con medidas repetidas en el tiempo los 

días 1, 14 y 28. Se efectuó un análisis de varianza utilizando separación de medias Tukey 

con probabilidad de 95% (P<0.05). La adición de inulina al 5% mejoró el rendimiento de 

cocción en las salchichas. La frankfurter de pollo reducida en grasa presenta mayor 

suavidad cuando se le adiciona inulina, con menor tonalidad amarilla y la misma 

tonalidad rojiza que la salchicha normal a los primeros 14 días de almacenamiento. No 

hubo efecto en el valor luminosidad con la reducción de grasa o la adición de inulina. La 

adición de inulina no influyó en los conteos microbiológicos en el producto. La reducción 

de grasa y la adición de inulina no cambian la aceptación de la salchicha frankfurter de 

pollo en los primeros 14 días de almacenamiento. Más investigación es necesaria para 

determinar cómo mantener las características del producto hasta los 28 días de 

almacenamiento. 

 

Palabras Clave: Emulsiones, funcional, lineamientos nutricionales. 
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1. INTRODUCCIÓN 
 

 

Los embutidos son productos cárnicos disfrutados por millones de consumidores 

alrededor del mundo (Fernández-Ginés et al. 2005). Sin embargo, el aumento de los 

riegos potenciales sobre la salud asociados con el consumo de alimentos ricos en grasa, ha 

llevado a la industria alimentaria a desarrollar nuevas formulaciones o modificar las 

tradicionales formulaciones de los productos cárnicos para que contengan un menor 

porcentaje de grasa (Mendoza et al. 2001).  

 

Actualmente los consumidores demandan alimentos destinados a conservar o mejorar su 

salud. Por lo cual los productos con reducido contenido de grasa, que contengan algún 

nutriente que beneficie a la salud han ido aumentando su demanda (Delgado-Pando et al. 

2010). La tendencia en el mercado es enriquecer los productos con ingredientes que 

aporten un valor nutricional. Los productos cárnicos son esenciales para una dieta 

equilibrada, sus componentes principales además del agua son proteínas y grasas con una 

contribución importante de vitaminas y minerales con un alto grado de biodisponibilidad 

(Fernández-Ginés et al. 2005). 

 

Los embutidos cárnicos como las salchichas tienen como ventaja que sus formulaciones 

pueden modificarse para dar una apariencia y composición más saludable, aumentando su 

contenido de nutrientes, haciéndolos así un alimento funcional (Fernández-Ginés et al. 

2005). Un alimento es considerado funcional cuando contiene un componente químico 

(sea nutriente o no) con efectos selectivos sobre una o varias funciones del organismo 

(Flores et al. 2005). La dieta en los diferentes países tanto industriales como los que están 

en proceso de desarrollo se caracteriza por tener un exceso de alimentos de energía-densa 

(grasas saturadas y almidones), siendo deficientes en el consumo de fibra (Flores et al. 

2005), lo cual lleva a adicionar fibra en productos estándares y populares en el diario 

consumo de las personas (productos lácteos y cárnicos). 

 

La fibra es necesaria en la alimentación diaria. El alto consumo de fibra dietética ha sido 

asociada con la reducción de enfermedades cardiovasculares, diabetes, hipertensión, y 

desordenes gastrointestinales (Raninen et al. 2011). La importancia de introducir 

productos saludables radica principalmente en la necesidad de ofrecer productos de alta 

calidad, que contengan ingredientes que beneficien la salud del consumidor y que sean 

agradables al paladar. Lo mencionado anteriormente impulsa a la Planta de Cárnicos de 

Zamorano a incorporar fibra y reducir grasa en sus productos, especialmente en las 

salchichas frankfurter de pollo que son productos convenientes y disponibles para los 

consumidores y su formulación puede adecuarse a cambios rápidamente. La importancia 

de introducir productos saludables radica principalmente en la necesidad de ofrecer 
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productos de alta calidad, que contengan ingredientes que beneficien la salud del 

consumidor y que sean agradables al paladar. El propósito de este estudio fue evaluar el 

efecto de dos porcentajes de inulina, como fuente de fibra, en las propiedades físicas, 

microbiológicas y sensoriales en una salchicha frankfurter de pollo reducida en grasa. 

  

 Determinar el efecto de la reducción de grasa y la adición de dos porcentajes de 

inulina como fuente de fibra en la fuerza de corte y los valores L, a, b, de color, a 

través del tiempo de almacenamiento los días uno, 14 y 28.  

 

 Identificar si la reducción en grasa y la adición de inulina como fuente de fibra 

influyen en los rendimientos de cocción de las salchichas frankfurter.  

 

 Establecer si la adición de inulina como fuente de fibra y la reducción de grasa 

influyen sobre el crecimiento microbiológico de aerobios mesófilos y coliformes 

totales en las salchichas frankfurter de pollo los días uno y 28. 

 

 Caracterizar el grado de aceptación de los panelistas de las salchichas frankfurter de 

pollo reducidas en grasa y con dos fuentes de inulina como fuente de fibra los días 

uno, 14 y 28.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2. MATERIALES Y MÉTODOS 
 

 

Ubicación. La elaboración de las salchichas frankfurter de pollo se ejecutó en las 

instalaciones de la Planta de Cárnicos de Zamorano; los análisis físicos de textura y color 

se realizaron en el Laboratorio de Análisis de Alimentos Zamorano (LAAZ); los análisis 

microbiológicos se llevaron a cabo en el Laboratorio Microbiología de Alimentos 

Zamorano (LMAZ); la evaluación sensorial se efectuó en el Laboratorio de Análisis 

Sensorial de Alimentos de Zamorano. Los centros previamente mencionados forman parte 

del Parque Agroindustrial de la Escuela Agrícola Panamericana, el Zamorano, ubicada en 

Valle del Yeguare, km 30 al Este de Tegucigalpa, Departamento Francisco Morazán, 

Honduras.  

 

 

Materia Prima para la elaboración de los diferentes tratamientos. Se utilizó carne de 

pollo mecánicamente deshuesada (CDM), carne de res (40% de grasa), grasa de cerdo 

(95% de grasa), hielo, especias, tripolifosfato de sodio, eritorbato de sodio, sal nitrificada, 

sal yodada, lactato de sodio e inulina. Todas las materias primas fueron proporcionadas 

por la planta de industrias cárnicas Zamorano. 

 

 

Equipo para la elaboración de los diferentes tratamientos. Se utilizó termómetro láser 

marca Raytek MT4U MiniTemp, balanza electrónica marca Yamato Modelo DP-8100, 

balanza de precisión marca UWE OM Series modelo 0M-6000, cortadora silenciosa, 

horno ahumador marca Koch Aditec MIC 1000, empacadora al vacío marca Koch. 

Ultravac modelo: UV-2100, embutidora manual. 

 

 

Equipo para análisis físicos. Se utilizó para el análisis de color el Colorflex Hunter L, a, 

b y para los análisis de fuerza de corte el analizador de perfil de Textura Brookfield CT3. 

 

 

Tratamientos. Se elaboraron cuatro tratamientos, incluyendo el control siendo este la 

formulación que originalmente se utiliza en la Planta de Cárnicos de Zamorano. Para los 

otros tratamientos se modificó la formulación original haciéndola reducida en grasa y 

adicionándole diferentes porcentajes de inulina.  

 

Se redujo el porcentaje de grasa de la formulación original tomando como referencia los 

lineamientos de los productos “reducidos en grasa” del Departamento de Agricultura de 

Estados Unidos (USDA, por sus siglas en inglés 2007). Las salchichas frankfurter 
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nombradas “reducidas en grasa deberán contener menos del 25% de grasa que la 

formulación original o el alimento de referencia” (USDA 2007). La inulina utilizada 

como la principal fuente de fibra en este estudio se adicionó tomando en cuenta los 

lineamientos para que los productos puedan ser reclamados como portadores de “buena 

fuente de fibra” y “excelente fuente de fibra” de la Agencia de drogas y alimentos de los 

Estados Unidos (FDA 2011). 

 

La FDA es el ente responsable de la regulación de alimentos (tanto para personas como 

para animales) de EUA, expresa los siguiente lineamiento para la adición de fibra en un 

alimento: “Un producto pueda ser reclamado como portador de buena fuente de fibra 

cuando contiene de 10 a 19% de fibra tomando en cuenta la ingesta dietética de referencia 

(DRI) por cantidad de referencia consumida del alimento” y “para que un producto pueda 

ser reclamado como portador de excelente fuente de fibra debe contener 20% de fibra o 

más según el DRI por cantidad de referencia consumida del alimento” (FDA 2011). La 

ingesta dietética de referencia (DRI) para fibra es 25 gramos y la cantidad de referencia 

consumida para frankfurter es 55 gramos (FDA 2011). La salchicha frankfurter reducida 

en grasa con buena fuente de fibra contiene 5% de inulina y la salchicha frankfurter 

reducida en grasa con excelente fuente de fibra contiene 10% de inulina. La descripción 

de los tratamientos se encuentra en el cuadro 1. 

 

 

Cuadro 1. Descripción tratamientos de salchichas frankfurter. 

Ingredientes TRT 1 TRT 2 TRT 3 TRT 4 

  Grasa normal Grasa reducida Grasa reducida con 

5% de inulina 

Grasa reducida con 

10% de inulina 

Grasa 26% 20% 20% 20% 

Inulina 0% 0% 5% 10% 

 

 

En el Cuadro 2 se especifican las formulaciones utilizadas para la elaboración de las 

salchichas frankfurter de pollo. 
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Cuadro 2. Formulaciones de salchichas frankfurter de pollo. 

Ingredientes TRT 1 TRT 2 TRT 3 TRT 4 

 Grasa 

normal 

Grasa 

reducida 

Grasa reducida 

con 5% de 

inulina 

Grasa reducida 

con 10% de 

inulina 

 (kg) (kg) (kg) (kg) 

CDM 0.7800 0.7800 0.7800 0.7800 

Carne de res (40% de grasa) 0.1300 0.1300 0.1300 0.1300 

Grasa de cerdo (95% de grasa) 0.1830 0.0920 0.0920 0.0920 

Hielo 0.1800 0.2100 0.2100 0.1300 

Especies 0.0136 0.0136 0.0136 0.0136 

Tripolifosfato de sodio  0.0064 0.0064 0.0064 0.0064 

Eritorbato de sodio 0.0006 0.0006 0.0006 0.0006 

Sal nitrificada 0.0026 0.0026 0.0026 0.0026 

Sal yodada 0.0262 0.0262 0.0262 0.0262 

Lactato de Sodio 0.0330 0.0330 0.0330 0.0330 

Inulina ------- ------- 0.0680 0.1310 

Fuente: Planta de Cárnicos Zamorano, 2012. 

 

 

Diseño experimental. Se utilizó un diseño de Bloques Completos al Azar (BCA) con 

cuatro tratamientos y tres repeticiones, obteniendo un total de 12 unidades 

experimentales. Se realizaron medidas en el tiempo los días uno, 14 y 28. En el Cuadro 3 

se describe el contenido de cada bloque. 

 

 

Cuadro 3. Descripción de los tratamientos de frankfurter de pollo dentro de cada bloque. 

Repeticiones Tratamientos 

     Bloque 1 Grasa normal Grasa reducida Grasa reducida   

con 10% de 

inulina 

 

Grasa reducida 

con 5% de 

inulina 

Bloque 2 Grasa reducida 

con 5% de 

inulina 

 

Grasa normal Grasa reducida Grasa reducida 

con 10% de 

inulina 

Bloque 3 Grasa reducida 

con 10% de 

inulina 

Grasa reducida 

con 5% de 

inulina 

Grasa normal Grasa reducida 
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Flujo de proceso. Para la elaboración de la salchicha frankfurter de pollo de los 

diferentes tratamientos en cada repetición se realizó el mismo procedimiento. En la Figura 

1 se especifica el procedimiento que se utilizó. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Diagrama de flujo de proceso para la elaboración de salchichas frankfurter de 

pollo

 

Tratamiento térmico (3 etapas): 

1. Secado 60 
o
C por 15min. 

2. Ahumado 90 
o
C por 90 min. 

3. Cocción 80 
o
C hasta alcanzar temperatura 

interna de 72 
o
C en el producto.  

Refrigerado 

4 
o
C/ 24 hrs 

Embutido 

Colágeno Tepak calibre 28  

Molienda  
Ingredientes cárnicos 

Inicio 

Limpieza y desinfección  

del equipo 

Pesado 

 Ingredientes cárnicos y no cárnicos 

Emulsión  

Mezcla de ingredientes no cárnicos 

Fin 

Enfriamiento del producto 

por 25 min hasta alcanzar 

temperatura de 22 
o
C en el producto 

Empacado al vacío 

480 g por paquete 

Almacenamiento del producto 

4 
o
C 
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Análisis físicos: para el análisis de color se usó el Colorflex de Hunterlab® para medir los 

valores de color de acuerdo a la posición que ocupan en los ejes L, a y b. El eje L indica la 

claridad y brillo en una escala de negro (0) a blanco (100). El eje a mide el espectro de luz 

visible comprendido del color verde (-60) al rojo (+60), mientras que el eje b mide el 

espectro comprendido del azul (-60) al amarillo (+60) (Hunterlab 2001). Este análisis se 

efectuó 3 veces por muestra, llevado a cabo los días uno, 14 y 28. 

 

Para la evaluación de fuerza de corte (N) de los diferentes tratamientos se utilizó el equipo 

Brookfield Pro CT.3. con el elemento TA-RT-KT y la sonda TA-SBA a una velocidad de 

2 mm/s y una carga de activación de 0.067 N. La fuerza de corte fue medida en Newton 

(N), se efectuaron 3 cortes para cada muestra. Este análisis fue realizado los días uno, 14 

y 28.  

 

Para determinar el rendimiento de cocción se dividió el peso del producto cocido ya 

embutido con el peso del producto embutido sin cocer multiplicándolos por 100, 

utilizando la siguiente ecuación: 

 

 orcenta e de rendimiento de cocción: 
peso del producto embutido cocido    

peso del producto embutido crudo
   00 

 

 

Análisis microbiológicos. Se realizaron conteos de aerobios mesófilos y coliformes 

totales. Los materiales usados para los análisis microbiológicos fueron: medio de cultivo 

no selectivo PCA (Plate Count Agar), medio de cultivo selectivo VRBA (Violet Red Bile 

Agar), agua peptonada, platos petri, tubos de ensayo, pipetas, bulbos, botellas de dilución 

y muestras de salchichas frankfurter de pollo. 

 

El equipo utilizado para los análisis microbiológicos fue: bolsas Stomacher estériles, 

balanza marca Fisher Science education, Stomacher, autoclave marca Market forge, 

industriles sterilimatic, incubadora marca Thermo Scientific, vortex y utensilios de 

laboratorio. 

 

El método utilizado para el conteo de aerobios mesófilos fue el descrito en el Manual 

Analítico Bacteriológico (BAM por sus siglas en inglés) capítulo tres (FDA 2001a) 

utilizado para monitorear la implementación de Buenas Prácticas de Manufactura en el 

proceso de elaboración del producto. La detección de coliformes totales se llevó a cabo 

utilizando el método descrito en el capítulo cuatro del Manual Analítico Bacteriológico 

(FDA 2001b). Se realizó a través de un medio de cultivo selectivo sólido Violet Red Bile 

Agar (VRBA). La detección de coliformes totales ayuda como indicador general de las 

condiciones sanitarias en el transcurso del procesamiento de los alimentos.  

 

Los análisis microbiológicos fueron realizados a todos los tratamientos en las tres 

repeticiones los días uno y 28 por duplicado. Estos análisis se fueron realizados de 

acuerdo al siguiente procedimiento:  
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 Se preparó agua pectonada para cada repetición en los días uno y 28 (1/1000 g/ml).   

 Se prepararon los medios PCA para aerobios mesófilos y VRBA para coliformes 

totales siguiendo las instrucciones del manual del fabricante. 

 Se colocaron en el autoclave todos los utensilios a utilizar, con el agua peptonada y el 

medio PCA el medio VRBA se dejo en baño María. 

 Se tomaron 25 g de cada tratamiento y se colocaron dentro de las bolsas Stomacher 

estériles. 

 A cada bolsa Stomacher estéril que contenía cada tratamiento se le agregó 225 ml de 

agua peptonada.  

 Las bolsas se homogenizaron en el Stomacher durante tres minutos. 

 Para el análisis de aerobios mesófilos se hicieron tres diluciones por duplicado cada 

una (10
-1

, 10
-2

 y 10
-3

), para coliformes totales se realizó una dilución por duplicada 

(10
-1

) ambas fueron realizadas para cada tratamiento. 

 Se procedió a sembrar utilizando la técnica “ our  late” o vertido en ambos medios 

(VRBA y PCA). 

 Se incubaron los platos a 35
o
C + 2

o
C por 24 horas para coliformes totales y por 48 

horas para aerobios mesófilos.  

 

 

Análisis sensorial. Se realizó una prueba afectiva de aceptación a cada uno de los 

tratamientos los días uno, 14 y 28. Se utilizó un panel integrado por estudiantes de la 

Escuela Agrícola Panamericana cursantes de los cuatro años. El estudio se realizó para 

cada repetición. Treinta panelistas (hombres y mujeres) participaron en las tres 

repeticiones. 

 

Todos los panelistas evaluaron cuatro muestras por análisis incluyendo el control. Los 

atributos sensoriales analizados fueron: color, olor, textura, sabor y aceptación general. 

Para la evaluación de esta prueba de aceptación se utilizó una escala hedónica de nueve 

puntos siendo uno ”me disgusta extremadamente” y nueve “me gusta extremadamente”. 

Todos los resultados fueron analizados estadísticamente.  

 

Los materiales y equipos que se utilizaron para el análisis sensorial fueron: muestras de 

salchichas frankfurter de pollo, agua potable, galletas soda, bandejas y vasos desechables, 

hojas de evaluación sensorial, guantes, utensilios de cocina y estufa. 

 

Antes aplicar la prueba sensorial de aceptación, no se le dio ninguna información a los 

panelistas acerca de las modificaciones hechas en las formulaciones de las salchichas 

frankfurter de pollo, porque dicha información tiende a influir en el panelista al momento 

de asignar las calificaciones a los tratamientos (Devereux et al. 2003). 

 

 

Análisis estadísticos. Los datos recopilados de los análisis físicos, microbiológicos y 

sensoriales se evaluaron a través de un análisis de varianza (ANDEVA) utilizando una 

separación de medias Tukey, con el objetivo de determinar si existían diferencias 

significativas entre tratamientos. Se verificó la existencia de diferencias significativas 
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entre las medidas repetidas en el tiempo a través de la prueba Lamba de Wilks. Se realizó 

una prueba de residualidad para asegurar la normalidad de los datos. Para todos los 

análisis estadísticos se utilizó una probabilidad de 95% (P<0.05). Los resultados fueron 

analizados con el programa “Statistical Analysis System” (SAS, versión 9. ).  



 

 

3. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
  

 

Análisis físico fuerza de corte (N). La reducción en grasa en los tratamientos no afectó 

las fuerzas de corte entre las salchichas frankfurter de pollo, pues no se encontraron 

diferencias significativas entre el tratamiento con grasa normal y el tratamiento reducido 

en grasa (Cuadro 4). En el día uno la adición de inulina en 5 y 10% no tuvo influencia 

alguna en las fuerzas de corte de las salchichas. No obstante, los tratamientos reducidos en 

grasa con inulina en diferentes porcentajes presentaron en el día uno fuerzas de corte 

menores (P<0.05) comparadas con las obtenidas en el tratamiento con grasa normal y el 

tratamiento reducido en grasa. Previos estudios reportaron resultados similares donde se 

especifica que la adición de fibra (inulina) en salchichas cocidas o “Ready-to eat” ayudan 

a obtener mayor suavidad en el producto (Mendoza et al. 2001 y Delgado-Pando et al. 

2010). En el día 14 el tratamiento reducido en grasa reportó igual suavidad que los 

tratamientos reducidos en grasa con 5 y 10% de inulina.  

 

 

Cuadro 4. Medias y desviación estándar (DE) de análisis de fuerza de corte (N) de las 

salchichas reducidas en grasa con inulina, a través del tiempo a los días uno, 14 y 28. 

                               Fuerza de Corte (N) 

  Tiempo de almacenamiento (Días) 

             1            14            28 

Tratamiento Media + DE Media + DE Media + DE 

Grasa normal 26.7 + 1.72
a  (Y)

 30.07 + 4.38
a    (XY)

 32.59 + 3.34
a  (X)

 

Grasa reducida 24.67 + 1.63
a  (Y)

 27.31 + 2.22
ab  (Y)

 30.17 + 2.92
a  (X)

 

Grasa reducida con 

5% de inulina 
19.11 + 1.91

b  (Y)
 23.75 + 2.56

b    (X)
 26.06 + 1.25

b  (X)
 

Grasa reducida con 

10% de inulina 
20.24 + 2.27

b  (Z)
 25.97 + 2.13

b    (Y)
 29.86 + 2.47

a  (X)
 

Coeficiente de 

variación (%) 
          8.37        11.09              8.8 

a-b
: Tratamientos con diferente letra en cada columna son estadísticamente diferentes (P<0.05).

  

X-Z
: Tratamientos con diferente letra en cada fila son estadísticamente diferentes (P<0.05). 
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La salchicha reducida en grasa con 5% de inulina presentó mayor suavidad en el día 28, 

esto se atribuye al mayor porcentaje de agua que posee la formulación y al porcentaje de 

inulina agregado. Aleson-Carbonell et al. (2005), reportó que la adición o reducción de 

ingredientes (cárnicos o no cárnicos) en productos procesados especialmente embutidos 

producen estructuras menos rígidas y fáciles de romper. Además de ello la inulina tiene 

una alta capacidad de retención de agua, esta característica la hace formar geles firmes, 

suaves y estables todo al mismo tiempo, logrando mayor suavidad a través del tiempo 

cuando el gel formado por la inulina se vincula con la cantidad de agua que posee el 

producto, por lo que a mayor cantidad de agua en la formulación es más fácil de cortar el 

producto (García et al. 2006)  

 

Se reportó un aumento gradual de fuerzas de corte en las salchichas frankfurter, afectado 

por el paso de tiempo de almacenamiento, obteniendo la mayor fuerza de corte (N) en el 

día 28 del estudio (Cuadro 4). Estos resultados coinciden con los obtenidos por otros 

investigadores que reportaron el incremento de dureza a través del tiempo de 

almacenamiento en las salchichas de sus investigaciones (Mittal y Barbut 1994; 

Grigelmo-Miguel et al. 1999; Mendoza et al. 2001; Dolata y Piotrowska 2002).  

 

Previas investigaciones han reportado rangos de fuerza de corte de entre 16 a 24 N en 

salchichas frankfurter bajas en grasa (Mittal y Barbut 1994; Grigelmo-Miguel et al. 1999), 

de 25 a 28 N en salchichas con la adición de proteínas y otros ingredientes (Dolata y 

Piotrowska 2002)  y rangos de entre 30 a 40 N en fuerza de corte en salchichas 

fermentadas con la adición de inulina (Mendoza et al. 2001). Los tratamientos evaluados 

en este estudio se encuentran entre los rangos mencionados. 

 

 

Análisis de color valor L (luminosidad). Los tratamientos no mostraron diferencias 

significativas en el valor L (P>0.05). Resultados similares fueron reportados en las 

investigaciones realizadas por Jo. et al. (2000), donde no se encontraron cambios en los 

valores de luminosidad en las salchichas empacadas al vacío. 

 

El tratamiento con grasa normal fue el único tratamiento que reportó cambios a través del 

tiempo en el valor L, haciéndose más oscuro en el día 28 (Cuadro 5). La causa de que 

existieran cambios en luminosidad en esta salchicha se atribuye al mayor porcentaje de 

grasa en la formulación comparado con las formulaciones de las otras frankfurters. El 

valor de luminosidad puede aumentar o disminuir dependiendo de la composición y 

materias primas utilizados en la elaboración de la salchicha (Álvarez et al. 2007). Estévez 

et al. (2005), reporta en un estudio sobre la estabilidad de color de salchicha frankfurter 

que en todos los grupos de frankfurter los valores de luminosidad disminuyen por efecto 

del tiempo. 
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Cuadro 5. Medias y desviación estándar (DE) de análisis de color valor L (luminosidad) 

de las salchichas reducidas en grasa con inulina, a través del tiempo a los días uno, 14 y 

28. 

                            Valor L 

 Tiempo de almacenamiento (Días) 

               1       14                28 

Tratamiento Media + DE (NS) Media + DE (NS) Media + DE (NS) 

Grasa normal 42.42 + 2.14
(XY)

 43.11 + 2.65
(X)

 40.15 + 2.00
(Y)

 

Grasa reducida 42.53 + 2.90
(X)

 42.05 + 0.90
(X)

 40.37 + 1.20
(X)

 

Grasa reducida con 

5% de inulina 
39.75 + 2.30

(X)
 40.11 + 3.43

(X)
 39.62 + 2.33

(X)
 

Grasa reducida con 

10% de inulina 
39.78 + 2.89

(X)
 40.28 + 3.09

(X)
 40.29 + 1.10

(X)
 

Coeficiente de 

variación (%) 
            6.28                  6.91        4.15 

NS: no significativo entre tratamientos (P>0.05) 
X-Y

: Tratamientos con diferente letra en cada fila son estadísticamente diferentes (P<0.05).  

 

 

Análisis color valor a. El tratamiento con grasa normal junto con los tratamientos con 

grasa reducida y con 5 y 10% de inulina reportaron valores de color rojo altos, en 

comparación con el tratamiento reducido en grasa (Cuadro 6). Resultados similares fueron 

encontrados por Grigelmo-Miguel et al. (1999) donde la adición de de fibra dietética y la 

disminución en el contenido de grasa dio como resultado salchichas frankfurter más rojas. 

Cengiz y Gokoglu (2007), reportaron valores a altos en frankfurter bajas en grasas  

 

Durante el tiempo de almacenamiento en los días 14 y 28 todos los tratamientos 

mantuvieron su valor a (Cuadro 6). Esto se atribuye a las efectivas condiciones de 

almacenamiento en que se mantuvieron todos los tratamientos durante los 28 días de 

almacenamiento, donde no estuvieron expuestos a luz ni a oxígeno, variables que afectan 

la estabilidad del color en un producto cárnico. Sabillón (2008), reporta que la 

iluminación en un producto cárnico produce descensos en el valor a, en cambio la 

oscuridad conduce a tener descensos menos pronunciados y más estables.   

 

Previas investigaciones reportan que los productos cárnicos crudos o cocidos durante 

largos periodos de almacenamiento tienden disminuir sus valores a, esta reacción se 

genera cuando el producto está expuesto a luz u oxígeno (López Vargas et al. 2010). 

Además de ello la estabilidad del pigmento depende del tiempo de secado y condiciones 

del empaque.   
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Cuadro 6. Medias y desviación estándar (DE) de análisis de valor de color rojo de las 

salchichas reducidas en grasa con inulina, a través del tiempo a los días uno, 14 y 28. 

                              Valor a 

 
Tiempo de almacenamiento (Días) 

  
         1               14     28 

Tratamiento Media + 
$
DE Media + DE Media + DE 

Grasa normal 14.27 + 0.72
a  (X)

 14.63 + 0.29
a  (X)

 14.48 + 1.17
ab  (X)

 

Grasa reducida 13.41 + 0.73
b  (Y)

 14.69 + 0.59
a  (X)

 14.26 + 0.31
b    (X)

 

Grasa reducida con 

5% de inulina 
14.32 + 0.32

a  (Y)
 15.18 + 0.64

a  (X)
 15.04 + 0.27

ab  (X)
 

Grasa reducida con 

10% de inulina 
14.47 + 0.73

a  (Y)
 15.20 + 0.54

a  (X)
 15.1 + 0.17

a    (X)
 

Coeficiente de 

variación (%) 
            4.65           3.59 4.27 

a-b
: Tratamientos con diferente letra en cada columna son estadísticamente diferentes (P<0.05).

  

X-Y
: Tratamientos con diferente letra en cada fila son estadísticamente diferentes (P<0.05).  

 

 

Análisis color valor b. Los tratamientos presentaron diferencias significativas (P<0.05) 

en el valor b (Cuadro 7). La salchicha con grasa normal fue el tratamiento que mayor 

valor b presentó para el día uno y 14, esto debido al porcentaje de grasa adicionada en su 

formulación. Estos resultados concuerdan con los publicados por Pietrasik (1999), que 

determinó un aumento en los valores b de las muestras al aumentar la cantidad de grasa, 

debido a que este es el color de la grasa. Durante el tiempo de almacenamiento se observó 

un aumento en el valor b del día uno al 14 en todos los tratamientos y un descenso en el 

valor b el día 28. Jo et al. (2000), reportaron resultados similares debido a la oxidación 

lipídica de la grasa.  
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Cuadro 7. Medias y desviación estándar (DE) de análisis de valor de color amarillo de las 

salchichas reducidas en grasa con inulina, a través del tiempo a los días uno, 14 y 28. 

                           Valor b 

 Tiempo de almacenamiento (Días) 

               1        14                 28 

Tratamiento Media + 
$
DE Media + DE Media + DE 

Grasa normal 8.94 + 0.44
a  (Y)

 9.54 + 0.25
a    (X)

 8.28 + 0.21
ab   (Z)

 

Grasa reducida 8.36 + 0.28
b  (Y)

 9.08 + 0.20
b    (X)

 8.12 + 0.09
b     (Y)

 

Grasa reducida con 

5% de inulina 
8.00 + 0.12

b  (Y)
 8.80 + 0.24

bc  (X)
 8.43 + 0.11

a      (Z)
 

Grasa reducida con 

10% de inulina 
8.28 + 0.26

b  (XY)
 8.49 + 0.40

c    (X)
 8.15 + 0.07

b     (Y)
 

Coeficiente de 

variación (%) 
            3.61          3.2      1.64 

a-c
: Tratamientos con diferente letra en cada columna son estadísticamente diferentes (P<0.05).

  

X-Z
: Tratamientos con diferente letra en cada fila son estadísticamente diferentes (P<0.05).  

 

 

Rendimiento de cocción. Se muestra en el Cuadro 8 como la reducción de grasa no 

influyó en los rendimientos de cocción de los tratamientos, pues tanto el tratamiento con 

grasa normal y el tratamiento con grasa reducida no presentaron diferencia significativas 

entre ellos. Sin embargo la reducción en grasa y la adición de 5% de inulina ayudan a 

mejorar el rendimiento de cocción en las salchichas frankfurter de pollo. Resultados 

similares fueron obtenidos en frankfurters con fibra dietética (Grigelmo-Miguel et al. 

1999), donde la adición de fibra (<10%) mejoró los rendimientos de cocción reduciendo 

las pérdidas de agua en los tratamientos. La fibra es utilizada en productos cárnicos 

cocidos para mejorar el rendimiento de cocción y textura debido a sus propiedades de 

ligar agua (Fernández-Ginés et al. 2005).  

 

 

Cuadro 8. Resultados de rendimiento de cocción. 

                                        Rendimiento de Cocción  

Tratamiento Media (%) + 
$
DE 

Grasa normal 93.47 + 0.24
 ab

 

Grasa reducida 92.64 + 0.59 
b
 

Grasa reducida con 5% de inulina 96.29 + 0.42 
a
 

Grasa reducida con 10% de inulina 93.95 + 1.90 
ab

 

Coeficiente de variación (%)                         1.12 

a-b
: Tratamientos con diferente letra en cada columna son estadísticamente diferentes (P<0.05).
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Análisis microbiológicos: aerobios mesófilos y coliformes totales. Los valores 

microbiológicos de aerobios mesófilos del día 1 (reportados como valor estimado) hasta el 

día 28 se muestran en la Figura 2. Durante el transcurso del día uno al día 28 del estudio, 

todos los tratamientos reportaron un crecimientos de aerobios mesófilos de 

aproximadamente 2.22 Log10 UFC/g. El reporte de coliformes totales para el día 28 se 

presenta en el Cuadro 9. La reducción de grasa y la adición de inulina como fuente de 

fibra en los tratamientos no tuvieron influencia alguna en el conteo de aerobios mesófilos 

y coliformes totales.  

 

 

 
Figura 2. Medias de conteo de aerobios mesófilos (Log10 UFC/g ) en las salchichas 

frankfurter de pollo de los días uno y 28 del estudio.  
A-B

: Diferentes a través del tiempo (P<0.05). 

 

 

Cuadro 9. Resultados de coliformes totales de las salchichas frankfurter normal, reducidas 

en grasa y con inulina al día 28. 

  Coliformes totales 

(Log10 UFC/g ) 

Tratamiento Media + DE
$
 

Grasa normal < 1.00 

Grasa reducida < 1.00 

Grasa reducida con 5% de inulina < 1.00 

Grasa reducida con 10% de inulina < 1.00 

Coeficiente de variación (%) < 1.00 

1.74 

A 
1.74 

A 

1.78 

A 

1.80  

A 

3.96  

B 

3.96 

B 
3.92   

B 

3.90 
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La norma sanitaria sobre criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para 

los alimentos y bebidas de consumo humano (Ministerio de salud de la República de Perú 

2008) y el Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria de Honduras (SENASA 1999), 

señalan una cantidad de 5.7 Log10 UFC/g para aerobios mesófilos como criterio 

microbiológico por encima del cual un alimento representa un riego para la salud en 

embutidos cocidos y para coliformes totales reportan una cantidad < 3 Log10 UFC/g. 

Todos los tratamientos en el día 28 de este estudio, se encuentran por debajo de los límites 

permitidos. Los tipos de microorganismos y la cantidad que se puedan encontrar de ellos 

en los productos cárnicos elaborados, dependen principalmente de las condiciones 

sanitarias del medio ambiente y las propiedades de las materias primas del alimento, del 

cuidado que se de en el procesamiento y manejo del producto, y de las condiciones 

posteriores de manejo y distribución del mismo (Arango Mejía et al. 2001). 

 

 

Análisis sensorial – aceptación. Para los atributos de color, olor y sabor evaluados en las 

salchichas frankfurter no se encontraron diferencias significativas entre tratamientos 

(P>0.05). No obstante, se reportaron diferencias significativas en los atributos sabor y 

aceptación general (P<0.05). 

 

Los panelistas no percibieron diferencias entre tratamientos en el atributo color (P>0.05). 

Se observó un descenso en calificaciones, para este atributo, a través del tiempo de 

almacenamiento (Cuadro 10). Todos los tratamientos obtuvieron en los días uno y 14 

calificaciones de “me gusta moderadamente” y en el día 28 de “me gusta poco”.
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Cuadro 10. Medias y desviación estándar (DE) del análisis sensorial de aceptación del 

atributo de color de las salchichas reducidas en grasa con inulina, a través del tiempo a los 

días uno, 14 y 28. 

                              Atributo color 

  

Tiempo de almacenamiento (Días) 

  

      1             14   18 

Tratamiento Media + DE (NS) Media + DE (NS) Media + DE(NS) 

Grasa normal 6.56 + 1.58
(X)

 6.31 + 1.47
(X)

 5.51 + 1.50
(Y)

 

Grasa reducida 6.73 + 1.09
(X)

 6.31 + 1.64
(X)

 5.69 + 1.56
(Y)

 

Grasa reducida con 

5% de inulina 
6.66 + 1.48

(X)
 6.1 + 1.40

(X)
 5.78 + 1.64

(Y)
 

Grasa reducida con 

10% de inulina 
6.98 + 1.25

(X)
 6.32 + 1.30

(X)
 5.88 + 1.33

(Y)
 

Coeficiente de 

variación (%) 
20.20 23.20 26.48 

NS: no significativo entre tratamientos (P>0.05) 
X-Y

: Tratamientos con diferente letra en cada fila son estadísticamente diferentes (P<0.05).  

 

 

Los resultados de la evaluación sensorial (Cuadro 11) indican que los panelistas no 

lograron encontrar diferencias significativas del atributo olor entre los tratamientos 

(P>0.05). Los tratamientos mostraron similar tendencia a la presentada por el atributo 

color, observándose una disminución en las calificaciones a través del tiempo de 

almacenamiento. El atributo olor inició con calificaciones de “me gusta poco”, obteniendo 

en el día 28 calificaciones de “ni me gusta ni me disgusta” en todos los tratamientos. 
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Cuadro 11. Medias y desviación estándar (DE) del análisis sensorial de aceptación del 

atributo de olor de las salchichas reducidas en grasa con inulina, a través del tiempo a los 

días uno, 14 y 28.  

                            Atributo olor 

        Tiempo de almacenamiento (Días) 

  1                 14        28 

Tratamiento Media + DE (NS) Media + DE
 
(NS) Media + DE (NS) 

Grasa normal 6.48 + 1.22
(X)

 6.19 + 1.69
(X)

 5.33 + 1.38
(Y)

 

Grasa reducida 6.59 + 1.26
(X)

 6.26 + 1.62
(X)

 5.47 + 1.38
(Y)

 

Grasa reducida con 

5% de inulina 
6.28 + 1.47

(X)
 6.02 + 1.61

(X)
 5.32 + 1.52

(Y)
 

Grasa reducida con 

10% de inulina 
6.63 + 1.39

(X)
 6.02 + 1.80

(X)
 5.11 + 1.60

(Y)
 

Coeficiente de 

variación (%) 
           20.63    27.49   27.79 

NS: no significativo entre tratamientos (P>0.05) 
X-Y

: Tratamientos con diferente letra en cada fila son estadísticamente diferentes (P<0.05).  

 

 

Los panelistas no lograron detectar diferencias respecto al atributo textura en las 

salchichas frankfurter (Cuadro 12). Todos los tratamientos iniciaron con calificaciones de 

“me gusta moderadamente” en el día uno. Para el día14 el tratamiento con grasa normal y 

el tratamiento con grasa reducida reportaron calificaciones de “me gusta moderadamente” 

mientras que los tratamientos reducidos en grasa con 5 y 10% de inulina presentaron 

calificaciones de “me gusta poco”. Todos los tratamientos reportaron calificaciones de 

“me gusta poco” en el día 28 para este atributo. 
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Cuadro 12. Medias y desviación estándar (DE) del análisis sensorial de aceptación del 

atributo textura de las salchichas reducidas en grasa con inulina, a través del tiempo a los 

días uno, 14 y 28.  

                              Atributo textura 

  
     Tiempo de almacenamiento (Días) 

1 14              28 

Tratamiento Media + DE (NS) Media + DE (NS) Media + DE (NS) 

Grasa normal 6.57 + 1.63
(X)

 6.22 + 1.69
(X)

 5.63 + 1.31
(Y)

 

Grasa reducida 6.67 + 1.25
(X)

 6.29 + 1.50
(X)

 5.44 + 1.68
(Y)

 

Grasa reducida con 

5% de inulina 
6.51 + 1.56

(X)
 6.09 + 1.36

(X)
 5.81 + 1.50

(Y)
 

Grasa reducida con 

10% de inulina 
6.79 + 1.14

 (X)
 5.94 + 1.63

(Y)
 5.57 + 1.44

(Y)
 

Coeficiente de 

variación (%) 
            21.22          25.27         26.55 

NS: no significativo entre tratamientos (P>0.05) 
X-Y

: Tratamientos con diferente letra en cada fila son estadísticamente diferentes (P<0.05).  

 

 

El panel aceptó de igual manera todos los tratamientos (P>0.05) en los días uno y 14 del 

estudio para el atributo sabor (Cuadro 13). Sin embargo, la adición de inulina en 

diferentes porcentajes influyó en la aceptación del sabor en el panel, el día 28. La 

presencia de inulina en las salchichas ayuda a implementar sensaciones más suaves y 

agradables al momento de masticar pues crea un efecto en la boca similar al que se 

percibe por la grasa además de que enriquece a los productos con fibra dietética (García et 

al. 2006).  

 

Las calificaciones para el atributo sabor presentaron cambios significativos durante el 

tiempo de almacenamiento para todos los tratamientos (P<0.05). Iniciando con 

calificaciones de “me gusta moderadamente” para los días uno y 14, teniendo una 

disminución en las calificaciones de “ni me gusta, ni me disgusta” para la salchicha con 

grasa normal y la salchicha reducida en grasa y de “me gusta poco” para las salchichas 

reducidas en grasa con 5 y 10% de inulina, en el día 28 (Cuadro 13).                                  . 
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Cuadro 13. Medias y desviación estándar (DE) del análisis sensorial de aceptación del 

atributo sabor de las salchichas reducidas en grasa con inulina, a través del tiempo a los 

días uno, 14 y 28.  

                         Atributo Sabor 

 Tiempo de almacenamiento (Días) 

 1 14 28 

Tratamientos Media + DE
 
(NS) Media + DE (NS) Media + DE (NS) 

Grasa normal 6.64 + 1.76
a  (X)

 6.44 + 1.59
a  (X)

 5.49 + 1.45
b    (Y)

 

Grasa reducida 6.66 + 1.05
a  (X)

 6.26 + 1.36
a  (X)

 5.51 + 1.39
b    (Y)

 

Grasa reducida con 

5% de inulina 
6.81 + 1.24

a  (X)
 6.54 + 1.36

a  (X)
 6.18 + 1.57

a    (Y)
 

Grasa reducida con 

10% de inulina 
7.16 + 1.37

a  (X)
 6.46 + 1.62

a  (X)
 5.97 + 1.56

ab  (Y)
 

Coeficiente de 

variación (%) 
            20.67         23.12          25.85 

NS: no significativo entre tratamientos (P>0.05) 
X-Y

: Tratamientos con diferente letra en cada fila son estadísticamente diferentes (P<0.05).  

 

 

Los resultados de la evaluación sensorial para el atributo de aceptación general se 

muestran en el Cuadro 14. En el día uno y 14 todos los tratamientos fueron aceptados de 

igual manera. No obstante, en el día 28 los valores indican que el tratamiento con grasa 

reducida y los tratamientos reducidos en grasa con 5 y 10% de inulina fueron aceptados 

satisfactoriamente por los panelista. 

 

El tiempo de almacenamiento tuvo influencia en la percepción de los panelistas para los 

diferentes tratamientos, reportándose la máxima calificación del atributo de aceptación 

general en el día uno de “me gusta moderadamente”. Todas las salchichas recibieron las 

más ba as calificaciones en el día 28 de “ni me gusta, ni me disgusta” en el tratamiento 

con grasa normal y el tratamiento con grasa reducida y de “me gusta poco” en los 

tratamientos con grasa reducida y con 5 y 10% de inulina. 
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Cuadro 14. Medias y desviación estándar (DE) de aceptación general del análisis sensorial 

de las salchichas reducidas en grasa con inulina, a través del tiempo a los días uno, 14 y 

28. 

                                       Aceptación General 

 Tiempo de almacenamiento (Días) 

 1 14 28 

Tratamientos Media + DE
 
(NS) Media + DE (NS) Media + DE (NS) 

Grasa normal 6.72 + 1.51
a  (X)

 6.38 + 1.45
a  (X)

 5.52 + 1.32
b     (Y)

 

Grasa reducida 6.91 + 1.10
a  (X)

 6.31 + 1.32
a  (Y)

 5.55 + 1.36
ab   (Z)

 

Grasa reducida con 

5% de inulina 
6.83 + 1.10

a  (X)
 6.44 + 1.25

a  (X)
 6.06 + 1.27

a     (Y)
 

Grasa reducida con 

10% de inulina 
7.11 + 1.10

a  (X)
 6.37 + 1.32

a  (X)
 6.06 + 1.40

a     (Y)
 

Coeficiente de 

variación 
         17.64 20.95 23.02 

NS: no significativo entre tratamientos (P>0.05) 
X-Z

: Tratamientos con diferente letra en cada fila son estadísticamente diferentes (P<0.05).  

 

 

Análisis de costos. Los costos variables para elaborar una tanda de salchichas frankfurter 

de pollo se reportan en el Cuadro 15. Los precios utilizados para realizar este análisis 

fueron proporcionados por la Planta de Cárnicos Zamorano. 
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Cuadro 15. Costos salchicha frankfurter de pollo Zamorano. 

Ingredientes Unidades Cantidad Costo Unitario Costo Total 

    
 

(L) (L) 

Carne de pollo mecánicamente 

deshuesada 
kg 27.27 27.25 743.18 

Carne de res (40% de grasa) kg 4.545 41.80 190.00 

Grasa de cerdo (95% de grasa) kg 6.364 36.30 231.00 

Hielo kg 6.360 
 

0.00 

Especias kg 0.456 187.0 85.340 

Tripolifosfato de sodio  kg 0.223 132.0 29.400 

Eritorbato de sodio kg 0.021 143.0 2.9866 

Sal nitrificada kg 0.092 55.00 5.0400 

Sal yodada kg 0.909 9.438 8.5800 

Lactato de Sodio kg 1.136 264.0 300.00 

Funda Unidad 8 5.94 47.5 

Etiqueta Unidad 268.9 1.980 532.41 

Empaque Unidad 44.82 3.300 147.89 

  
Costo Total/ Tanda 2323.33 

  
Rendimiento 93.47 

  
Peso paquete de salchicha (g) 480 

  
Costo paquete de salchicha (L) 24.85 

    Costo paquete de salchicha ($) 1.25 

Fuente: Planta de Cárnicos Zamorano. Tasa de cambio: 19.90 L/$ 

 

 

La comparación entre los costos de los diferentes tratamientos se muestra en el Cuadro 

16. Los costos más altos los reportaron los tratamientos con grasa normal, grasa reducida 

y el tratamiento con grasa reducida con 10% de inulina. El tratamiento que presentó 

menor costo tomando en cuenta los rendimientos fue el reducido en grasa con 5% de 

inulina, el cual obtuvo mejor calificación en el atributo sabor y fue uno de los más 

aceptados en el análisis sensorial en el día 28 del estudio.                                     . 
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Cuadro 16. Costos por cada tratamiento de salchichas frankfurter de pollo. 

Tratamientos 
Costo total 

(Tanda) 
Rendimiento 

Costo paquete 

de salchicha 

Costo paquete 

de salchicha 

 (L) (%) (L) ($) 

Grasa normal 2272.65 93.47 24.85 1.25 

Grasa reducida 2172.25 92.64 23.44 1.18 

Grasa reducida con 

5% de inulina 
1873.69 96.26 19.46 0.99 

Grasa reducida con 

10% de inulina 
2248.13 93.95 23.93 1.20 



 

4. CONCLUSIONES 
 

 

 La salchicha frankfurter de pollo reducida en grasa presenta mayor suavidad cuando 

se le adiciona inulina, con menor tonalidad amarilla y la misma tonalidad rojiza que la 

salchicha frankfurter de pollo normal a los primeros 14 días de almacenamiento. La 

reducción de grasa o adición de inulina no generó efecto alguno en la luminosidad. 

 

 La adición de 5% de inulina mejora el rendimiento de la salchicha frankfurter de pollo 

reducida en grasa. 

 

 La adición de inulina y la reducción de grasa no tuvieron efecto sobre los conteos 

microbiológicos de aerobios mesófilos y coliformes totales de las salchichas 

frankfurter. 

 

 La reducción de grasa y la adición de inulina no cambian la aceptación de la salchicha 

frankfurter de pollo en los primeros 14 días de almacenamiento. Se caracteriza por 

tener una aceptación moderada. 



 

 

5. RECOMENDACIONES 
 

 

 Efectuar análisis proximales de las salchichas frankfurter de pollo reducidos en grasa 

y con 5% inulina como fuente de fibra para asegurar la composición del producto 

cárnico incluyendo la determinación de proteína total, grasa cruda, humedad y 

principalmente fibra dietética.  

 

 Continuar con el desarrollo de la salchicha frankfurter de pollo reducida en grasa con 

5% de inulina en la Planta de Cárnicos Zamorano, para ofrecer a los consumidores un 

producto más saludables. 

 

 Realizar estudios incorporando la reducción de sodio en la salchicha frankfurter de 

pollo reducida en grasa. 
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7. ANEXOS 
 

 

Anexo 1: Hoja de evaluación sensorial.  

 

Hoja de Evaluación Sensorial “Salchicha Frankfurter de Pollo” 

 
Nombre: ________________________________________________________________ 

Fecha: ______________ 

Instrucciones:  

 Por favor coloque su nombre y fecha en la hoja que se le entrega.  

 Se le presentará 4 muestras codificadas de salchicha, una galleta de soda y un vaso 

con agua.  

 Limpie su paladar con la galleta y agua antes y después de cada muestra.  

 Haga su evaluación de izquierda a derecha.  

 Evalúe cada una de  las muestras de acuerdo con los atributos: color, sabor, olor, 

textura, aceptación general ( arque con una “X”, según su evaluación).  

 Al finalizar la evaluación deje la hoja en su cubículo.  

 

Código de muestra: _______ 

 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Me 

disgusta 

extrema-

damente 

Me 

disgusta 

mucho 

 

Me 

disgusta 

moderada-

mente 

 

Me 

disgusta 

poco 

 

Ni me 

gusta ni 

me 

disgusta 

 

Me 

gusta 

poco 

 

Me gusta 

modera- 

damente 

 

Me 

gusta 

mucho 

 

Me gusta 

extrema- 

damente 

 

 

Atributo  1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Color          

Olor          

Textura          

Sabor          

Aceptación General           

 

Observaciones: __________________________________________________________ 

________________________________________________________________________ 
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Anexo 2. Etiqueta nutricional de salchicha frankfurter de pollo reducida en grasa 5% de 

inulina.
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Anexo 3. Etiqueta nutricional de salchicha frankfurter de pollo reducida en grasa con 10% 

de inulina. 
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