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PERCEPCIÓN DEL CONSUMIDOR DE 
FIAMBRES PORCINOS EN LA CIUDAD DE LA PLATA 
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	 En 1850 comenzó en nuestro país la elaboración de productos cárnicos salados. 
La primera exportación ocurrió en 1857 y en 1870 el empleo de la refrigeración permitió 
un avance y un crecimiento sostenido de la industria frigorífica y chacinera la que continuó 
acentuándose durante el siglo XX.

Esta actividad que en sus comienzos fue familiar y doméstica, donde se agasajaban 
a los invitados en fiestas religiosas u onomásticos con salchichones y jamones dio origen 
a la comercialización de los mismos; con la aceptación inmediata por parte del público y 
convirtiéndose posteriormente en una industria con un mercado muy amplio. Es así, que 
el 4 de mayo de 1942 surge la Cámara Argentina de la Industria de Chacinados y Afines 
(CAICHA) como organismo que representa a este sector.

El propósito fundamental de esta industria es la de transformar las carnes en nuevos 
productos con alto valor agregado: los chacinados y salazones. Esto comprende tareas 
como el picado, amasado, sazonado, embutido, cocción, estacionamiento, maduración 
utilizando distintos procedimientos de conservación como la salazón, ahumado, secado 
e incluso el frío. Esta transformación es la característica más notable de esta industria y 
es la que reviste la importancia económica que hoy posee.

La industria de Chacinados produce más de 50 productos, que se encuentran 
integrando dos grandes grupos y la industria los clasifica en:

1)CHACINADOS: son los productos preparados sobre la base de carne y/o sangre, 
vísceras u otros subproductos que hayan sido autorizados para el consumo humano, 
adicionados o no con sustancias aprobadas a tal fin.

 Estos pueden ser: 
a) EMBUTIDOS: son los chacinados en cualquier estado y forma admitida que se 

elaboren, que hayan sido introducidos a presión en fracciones de intestino u otras mem-
branas naturales o artificiales aprobadas a tal fin, aunque en el momento del expendio 
y/o consumo carezcan del continente.

Estos pueden ser:
 -FRESCOS: aquellos crudos cuyo término de comestibilidad oscila entre 1 y 6 días, 

recomendándose su conservación en frío (Ej. Chorizo y Salchicha parrillera).
-SECOS: aquellos crudos que han sido sometidos a una deshidratación parcial 

para favorecer su conservación más prolongada (Ej. Salame, Longaniza, etc).
-COCIDOS: cualquiera sea su forma de elaboración, los que sufren un proceso 

de cocción por calor seco (estufas), o en agua, con o sin sal, o al vapor (Ej. Salchichas, 
Mortadela, Salchichón).

b) NO EMBUTIDOS: son todos los que no están comprendidos en los que se de-
finen como embutidos. (Ej. Matahambre, Hamburguesa, Queso de cerdo).

2) SALAZONES: son carnes conservadas con agregado de sal en forma masiva 
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acorde a la tecnología del producto a elaborar. La 
salazón a que se someten los productos puede ser 
seca utilizando cloruro de sodio, o húmeda usando 
salmuera. Esto puede concluirse con el ahumado.

Estos pueden ser:
-SECAS: como el Jamón Crudo y la Bondiola.
-COCIDAS: como el Jamón Cocido, la Paleta 

de cerdo cocida y el Lomito.

El objetivo de este trabajo consistió en estudiar 
los hábitos de consumo de los productos elaborados 
con carne porcina en los habitantes de la ciudad de 
La Plata como son: el jamón crudo, el jamón cocido, 
la paleta, el lomito, la bondiola, el salame y el queso 
de cerdo. Para tal fin se utilizó como herramienta de 
recopilación de datos una encuesta estructurada 
donde se caracterizaba al consumidor desde una 
perspectiva sociolaboral y su relación consumidor-
producto.

Para este trabajo se entrevistaron 1259 per-
sonas de ambos sexos y de edades comprendidas 
entre los 18 y 66 años que habitan en la ciudad de 
La Plata. La encuesta fue realizada en forma per-
sonalizada y domiciliaria, abarcando pobladores de 
distintos niveles sociales. Los datos obtenidos fueron 
analizados por frecuencia y porcentual. 

Del total de encuestados; 1088 (86,4%) per-
sonas alegaron consumir alguno de los productos 
elaborados porcinos; mientras que las 171 personas 
restantes (13,6%) no consumen ninguno debido 
a que son vegetarianos o por prohibición médica. 
En el cuadro Nº 1 se pueden observar en orden 
decreciente el consumo de los diferentes fiambres 
estudiados.

Los individuos encuestados los consumen 
debido principalmente a que les son de su agrado, 
llegando al 88,1% de la población estudiada. En 
mucho menor medida su consumo se realiza por 
considerarlos de precio accesible (5,8%), consu-
mo tradicional (4,5%), por ser de fácil adquisición 
(1,2%) y un pequeño porcentaje que no sabe y/o no 
contesta (0,4%).

Las personas que no consumen algunos de 
los fiambres, se debe a que no les son de su agrado 
(49,8%), por falta de hábito (16%), porque los con-
sideran productos caros (13,3%), no sabe la razón 
de su no consumo (9,5%), les hace mal (6,6%) y por 
prohibición médica un 4,8% (gráfico Nº 2).
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Gráfico Nº 2: Razones del no consumo de los diferentes fiam-
bres.

El 31,2% de la población encuestada consume 
este tipo de productos en forma ocasional, enten-
diéndose por tal al consumo que se hace esporádi-
camente como puede ser en fiestas o reuniones. El 
25,6% lo realiza 3 veces por semana y 21,2% una 
vez por semana solamente (Gráfico Nº 3).

	

  COMEN NO COMEN 

JAMÓN COCIDO 83,90% 16,10% 

SALAME 69,20% 30,80% 

JAMÓN CRUDO 66,60% 33,40% 

PALETA 59,40% 40,60% 

BONDIOLA 42,30% 57,50% 

LOMITO 34,40% 65,65% 

QUESO DE CERDO 22,40% 77,60% 

 

Cuadro Nº 1: Consumo y no consumo de fiambres.

Gráfico Nº 1: Razones de consumo de los diferentes fiambres

NS/NC: No sabe/no contesta
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Las razones por las que las personas consu-
men los diferentes fiambres se pueden observar en 
el gráfico Nº 1.
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Gráfico Nº 3: Frecuencia de consumo de los diferentes fiam-
bres

El lugar preferencial de consumo de los dife-
rentes fiambres es el hogar representando el 76,3% 
de las respuestas, mientras que el 20,6% lo realiza 
indistintamente, esto significa que su ingesta la reali-
za tanto fuera como en el hogar. Se observa valores 
muy escasos para las personas que sólo lo hacen en 
restaurantes o cuando son invitados a algún evento 
(1,8% y 1,4% respectivamente) (Gráfico Nº 4).
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Gráfico Nº 4: Lugares de consumo de los diferentes fiambres.

Con respecto a quien realiza la compra de los 
fiambres, en una familia compuesta por el matrimonio 
e hijos la realiza en el 32,6% de los casos cualquiera 
de ellos, en segundo lugar y con muy poca diferencia 
sólo la mujer en un 32,2% y en tercer lugar solamente 
el hombre en un 20,4% (Gráfico Nº 5).
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Gráfico Nº 5: Quién realiza la compra

Con respecto al contenido de grasa de los 
fiambres se presenta una disparidad de opiniones 
ya que un 38,3% de los encuestados opina que son 
productos grasos mientras que un 36% opina todo 
lo contrario, es decir, que son productos magros 
(Gráfico Nº 6).
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Gráfico Nº 6: Opinión del contenido de grasa de los fiambres

En cuanto a la ingesta de estos productos, 
se pudo observar que los encuestados los consu-
men de diversas maneras. El 53,9% de los mismos 
lo realiza sólo con pan en forma de sándwich, , el 
10,6% lo realiza en picadas, el 6,8% lo utiliza como 
ingrediente de diferentes comidas (pizzas, tartas, 
empanadas), o como acompañante en ensaladas 
con verduras crudas o cocidas y el 23,2% lo realiza 
indistintamente (Gráfico Nº 7).
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Gráfico Nº 7: Forma de consumo de los fiambres

En referencia a la marca y/o procedencia de 
los productos estudiados la proporción de consumi-
dores que no les interesa es levemente superior a los 
interesados (56,1% vs 43,9%) (Gráfico Nº 8).



79ISSN  Impresa 1850-0900 en línea 1850356X  Año 4 nº 1 y 2, 2009

No requieren 
procedencia; 

56,10%

Requieren 
procendencia; 

43,90%

Gráfico Nº 8: Importancia de la procedencia de los productos
Adquiridos

Por último, en relación a las etiquetas del pro-
ducto envasado, un número levemente superior a la 
mitad de los consumidores estudiados, que constitu-
yen el 51,9%, desean que tengan mayor información 
nutricional, el 22,5% expresa que está interesado 
en que provea una información bien detallada; un 
16,5% que contengan contraindicaciones, y en me-
nor medida, 6,5% y 2,6%, la forma de conservación 
y el modo de preparación respectivamente.
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Gráfico Nº 9: Las etiquetas de los productos envasados deberían 
tener…

En base a los datos obtenidos se puede 
concluir que los habitantes de la ciudad de La Plata 
adquieren los fiambres que fueron objeto del pre-
sente estudio en primer lugar porque les son de su 
agrado, consumiéndolos principalmente en el hogar 
y con una frecuencia ocasional. Con respecto a su 
adquisición todos coinciden en hacerlo cortar en el 
momento de su compra.;siendo ésta última, realizada 
mayoritariamente por cualquier integrante del hogar. 
La principal forma de consumo de estos fiambres 
es con pan en forma de sándwich. Con respecto al 
contenido de grasa las opiniones divergen ya que 
hay un grupo importante de personas que los con-
sideran grasos y otros magros. En referencia a la 
marca y/o procedencia de los productos estudiados 
la proporción de consumidores que no les interesa es 

levemente superior a los interesados y en cuanto al 
etiquetado del producto envasado la mayoría opinó 
que debería poseer mayor información nutricional.

Bibliografía
1.Carassai H. 2002. Políticas de desarrollo para la cadena de 
valor del porcino y chacinados. 1° Curso de Producción de carne 
porcina y alimentación humana. FANUS; 40-42.
2.Eisenschlos C, Leal M. 2005. ¿ Cómo responden a los desafíos 
nutricionales los chacinados?. 2° Curso de Producción de carne 
porcina y alimentación humana. FANUS. ISBN: 987-22151-0-3. 
Año 2005; 77-83.
3.Fenoglio D. 2002. Percepción del consumidor. 1° Curso de 
Producción de carne porcina y alimentación humana. FANUS; 
95-99.
4.Ferrari C. –2002- Calidad de los fiambres en la Argentina ¿Qué 
busca el consumidor?. 1° Curso de Producción de carne porcina 
y alimentación humana. FANUS; 80-81.
5.Ghezán G, Cerdón M, Viteri M. 2003. Estrategias e innova-
ción en PyMEs regionales: El caso de chacinados y salazones 
(1992/2002). Cuadernos del CEAgro 5; ISSN:1514-8467; 
23-32.
6.Gyldenfeldt M. 2002. Industria de chacinados y afines. 1° 
Curso de Producción de carne porcina y alimentación humana. 
FANUS; 26-32.
7.Gyldenfeldt M. 2006. Caracterización de la Industria Argentina 
de chacinados. 3° Curso de Producción de carne porcina y ali-
mentación humana(FANUS).1° Congreso del NEA de producción 
y carne Porcina; 93-104.
8.Leal M. 2002. Recomendaciones de la OMS acerca de la 
necesidad de conocer la percepción del consumidor sobre los 
alimentos. 1° Curso de Producción de carne porcina y alimen-
tación humana. FANUS; 91-94.
9.Mozobancyk S. 2002. La técnica de grupos focales como 
herramienta para conocer la percepción del consumidor. 1° 
Curso de Producción de carne porcina y alimentación humana. 
FANUS; 100-103.
10.Nogues G. 2002. Cluster porcino. 1° Curso de Producción de 
carne porcina y alimentación humana. FANUS; 50-52.
11.Renaud V. 2002. Aspectos técnicos de la fabricación de chaci-
nados. 1° Curso de Producción de carne porcina y alimentación 
humana. FANUS. 33-35.
12.Viola M. 2003 La percepción de la calidad de carne bovina 
fresca: una reconstrucción del proceso desde la indagación cuan-
titativa. Cuadernos del CEAgro 5; ISSN:1514-8467; 53-62.


