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La estandarización de la línea de jamón de cerdo se realizó mediante el ajuste de la 

formulación actual en base a los parámetros de la NTC 1325 para jamones cocidos y fiambres 

categoría seleccionados. La mejora de la formula y de las etapas de elaboración se orientó con 

el estudio del mercado y el diagnóstico de la línea de proceso actual en donde se observaron y 

analizaron variables de calidad como flavor,  textura,  tiempos y temperatura, así como el 

método de fabricación empleado.  

Como resultado se estableció la razón por la cual el cliente dejó de comprar el producto y se 

determinaron las falencias a nivel de formula y procedimiento responsables de las 

características fisicoquímicas y organolépticas del jamón actual. Al comparar el producto 

terminado elaborado con la nueva fórmula y el anterior, mediante una prueba sensorial de 

comparación de pares se pudo determinar el nivel de aceptación del jamón estandarizado y las 

ventajas del método matemático implementado como herramienta para el desarrollo de un 

producto homogéneo y más estable. 

PALABRAS CLAVES: Estandarización, formulación, organolépticas, fisicoquímicas, 

restricciones 
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