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RESUMEN

La Presente investigacion tuvo como objetivo disefar una linea de sazonadores dulces y
salados a partir de subproductos alimentarios, como propuesta de sostenibilidad
gastronémica en la comunidad Congoma Medio, Santo Domingo de los Tsachilas. Se
empled un enfoque cualitativo mediante encuestas semiestructuradas aplicadas a quince
miembros de un club de agronomia local, seleccionados por su conocimiento directo sobre
los cultivos, asi como en el manejo postcosecha de los productos seleccionados (pifia,
papaya, tomate, pimiento, cebolla y ajo). El estudio buscé identificar los subproductos con
potencial para la elaboracion de sazonadores, establecer combinaciones sinérgicas entre
ellos, seguidamente evaluar las caracteristicas organolépticas de los prototipos
desarrollados. Los resultados evidenciaron que un 53,33% de los participantes consume
sazonadores siempre, lo que refleja una alta dependencia de estos productos en su
alimentacion diaria. La evaluacién sensorial de los cuatro prototipos desarrollados,
demostrd perfiles organolépticos distintivos, destacando el color morado vibrante del
sazonador de cebolla, el aroma intenso del ajo, las notas citricas frescas de naranja, al igual
gue el del limén, en este mismo sentido, el color anaranjado profundo del sazonador de pifia
y papaya. La valoracién del concepto de aprovechamiento de subproductos fue
mayoritariamente positiva, pasando de una percepcion inicial como basura a concebirlos
tanto como materia prima Util, como valiosa, los hallazgos confirman la viabilidad técnica de
transformar residuos agroalimentarios en productos de valor agregado mediante procesos
accesibles como lo es la deshidratacion o la molienda, alinedndose con los principios de

economia circular.

Palabras Clave: Sostenibilidad gastronémica, subproductos alimentarios, sazonadores.



ABSTRACT

This research aimed to design a line of sweet and savory seasonings from food by-products
as a gastronomic sustainability proposal in the Congoma Medio community, Santo Domingo
de los Tsachilas. A qualitative approach was employed through semi-structured surveys
applied to fifteen members of a local agronomy club, selected for their direct knowledge of
crops and post-harvest management of the selected products (pineapple, papaya, tomato,
pepper, onion, and garlic). The study sought to identify by-products with potential for
seasoning production, establish synergistic combinations between them, and evaluate the
organoleptic characteristics of the developed prototypes. The results showed that 53.33% of
participants always consume seasonings, reflecting a high dependence on these products in
their daily diet. Sensory evaluation of the four developed prototypes onion, tomato and garlic
(savory); pineapple and papaya, orange and lemon (sweet) demonstrated distinctive
organoleptic profiles, highlighting the vibrant purple color of the onion seasoning, the intense
aroma of garlic, the fresh citrus notes of orange and lemon, and the deep orange color of the
pineapple and papaya seasoning. The valuation of the by-product utilization concept was
mostly positive, shifting from an initial perception as "waste" to conceiving them as "useful
and valuable raw material." The findings confirm the technical feasibility of transforming agri-
food waste into value-added products through accessible dehydration and grinding

processes, aligning with circular economy principles.

Keywords: Gastronomic sustainability, food by-products, seasonings
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1. INTRODUCCION

La sostenibilidad se ha consolidado como un imperativo fundamental en la
gastronomia actual, requiriendo transformaciones profundas en toda la cadena de
producciéon y consumo de alimentos (Charro, 2023). Este desafio no es ajeno al ambito
local, donde en comunidades como Congoma Medio, el desconocimiento sobre el valor y
los beneficios de los subproductos alimentarios contribuye significativamente al incremento
de desperdicios, generando un uso ineficiente de los recursos disponibles. Esta
problematica pone en evidencia la necesidad de implementar estrategias practicas que
permitan reducir la pérdida de alimentos, transformando los subproductos en alternativas
utiles y sostenibles. En este contexto, la solucion se fundamenta en la aplicacion de
principios de sostenibilidad gastrondmica, economia circular, promoviendo el
aprovechamiento integral de las materias primas, causando la disminucion del impacto
ambiental.

Como sefala Flores (2023), "Hay que entender la interaccion de los ingredientes
involucrados en un sazonador, la sinergia entre los sabores de una mezcla es primordial”.
Este principio que destaca la importancia de las combinaciones arménicas para lograr
productos de calidad resulta igualmente aplicable al disefio de estrategias sostenibles, asi
como los ingredientes se complementan para potenciar sabores, los subproductos pueden
integrarse en nuevas formulaciones culinarias que aprovechen al maximo los recursos
disponibles. De esta manera, valorizar las mermas alimentarias como las cascaras de
vegetales y frutas se convierte en una estrategia clave para reducir el desperdicio,
paralelamente, fomentar una gestion mas eficiente e innovadora en el sector gastronémico.

Con respecto al presente estudio se propone disefiar una linea de sazonadores
dulces y salados a partir del aprovechamiento de subproductos dentro de la comunidad de
Congoma Medio. El propésito central es ofrecer una alternativa concreta que mitigue el
desperdicio de vegetales, promoviendo a su vez la creacion de productos con valor

agregado a partir de subproductos alimentarios. Esta iniciativa, a la vez que busca fortalecer



la sostenibilidad gastronémica local, destaca demostrar la viabilidad de integrar la economia

circular como un pilar del desarrollo comunitario.

1.1. Antecedentes

La investigacion académica ha documentado diversas aplicaciones para los residuos
agroalimentarios, particularmente en el desarrollo de condimentos, en este mismo sentido,
también de sazonadores. Los estudios previos revelan tres enfoques principales que
sustentan el presente trabajo, a los que se suma un creciente cuerpo de investigaciones
desarrolladas en el contexto ecuatoriano, concretamente, latinoamericano.

Un primer grupo de investigaciones, como el de Garcia y Jiménez (2018), se centra
en los beneficios para la salud humana, destacando cémo los sazonadores naturales
elaborados a partir de especias, vegetales y frutas permiten reducir el consumo de sodio
mientras realzan los sabores de los alimentos. Esta linea evidencia el potencial de estos
productos para contribuir a dietas mas saludables, especialmente en contextos donde es
necesario controlar condiciones como la hipertensién. En este sentido, diversos autores han
sefialado que las cascaras de vegetales como la cebolla, el ajo o el aji contienen altos
contenidos de compuestos bioactivos antioxidantes, flavonoides, compuestos azufrados que
aportan beneficios nutricionales, aparte de caracteristicas gastrondmicas distintivas, como
sabor profundo, dicho de otra manera, umami (Kumar et al., 2022).

En el segundo enfoque, Flores (2023) aborda aspectos metodoldgicos, mas aun,
tecnolégicos, describiendo procesos sistematicos para el secado y deshidratacién de
cascaras vegetales. Estos protocolos, que incluyen etapas como lavado, cortado,
deshidratacion controlada, proporcionan bases técnicas esenciales para el desarrollo de
sazonadores estables, asi pues, seguros, ademas de recomendaciones para su correcto
envasado, de igual manera, una buena conservacion.

En el &mbito nacional, Ruiz Jaramillo (2025) desarroll6 una investigacion en la
Escuela Superior Politécnica de Chimborazo (ESPOCH) titulada Elaboracion de

condimentos con base en residuos generados en la produccion de alimentos, en la que



cuantificd los residuos organicos generados en los laboratorios de la carrera de
Gastronomia. Su estudio reportd una recoleccién semanal de 4,504 kg de residuos
organicos principalmente cascaras de cebolla, ajo, pimiento, cilantro y perejil los cuales
fueron sometidos a procesos de deshidratacion a 57°C durante seis horas, molienda, para
posteriormente formular tres mezclas con diferentes porcentajes de ingredientes. La
evaluacién sensorial con doce panelistas identificd que la formulacion preferida fue aquella
compuesta por 20% de cebolla, 20% de ajo, 50% de pimientos y 10% de hierbas, con una
calificacion promedio de cuatro sobre cinco en los atributos de sabor y olor.

De manera similar, Pacheco y Zhizhpon (2021) desarrollaron un proyecto de
intervencion en la Universidad de Cuenca, donde elaboraron veinte condimentos a partir de
semillas, al igual que cascaras de frutas entre ellas pifia, naranja, limén, papaya
aplicandolos a platos tradicionales ecuatorianos. Su estudio demostré la viabilidad técnica
de estos subproductos para uso culinario, validando ademas su aceptacion sensorial
mediante evaluaciones con paneles de catadores.

Finalmente, Ramos (2021) destaca que la creacién de condimentos a base de
residuos de alimentos tiene como propoésito fundamental el aprovechamiento de materias
primas, lo que genera una disminucién de mermas, por ende, un uso mas eficiente de los
recursos. En esta misma linea, Cartay et al. (2023) analizan la problematica de los residuos
agroalimentarios en el contexto latinoamericano, sefialando que la transformacion de
subproductos en recursos de valor agregado constituye una estrategia clave para reducir el

impacto ambiental y fomentar la economia circular en comunidades rurales.

1.2. Planteamiento y delimitacién del problema

La revision de antecedentes sobre sazonadores elaborados a partir de subproductos
revela que la investigacion previa se ha enfocado en perspectivas diversas, como los
beneficios para la salud humana al sustituir la sal, metodologias de disefio y produccién, la

importancia del aprovechamiento de mermas en contextos gastronémicos. Pese a estos



avances documentados, su aplicacion es practicamente inexistente en la comunidad de
Congoma Medio, ubicada en Santo Domingo.

Esta comunidad, conformada por aproximadamente ciento veinte familias dedicadas
principalmente a la agricultura de subsistencia, y cultivos como cacao, café, citricos y
hortalizas, enfrenta una problemética silenciosa pero recurrente, el desconocimiento
generalizado sobre el aprovechamiento integral de los alimentos. De acuerdo con un
diagnostico preliminar realizado por los autores, se estima que en los hogares de Congoma
Medio en su mayoria desechan tanto las cascaras como los residuos vegetales y frutales,
sin ningun proceso de valorizacién que permita transformarlos en recursos de valor
agregado.

Esta situacion, que se ha mantenido por generaciones debido a la transmisién de
practicas tradicionales que no consideran el potencial nutricional y gastronémico de estos
subproductos, contrasta directamente con los establecido en el Articulo 14 de la
Constitucién del Ecuador (2008), que prohibe explicitamente el desperdicio de recursos, a
su vez garantiza el derecho a un ambiente sano. A ello se suma el alarmante contexto
regional documentado por la FAO (2022), que sefiala que en América Latina y el Caribe se
pierde o desperdicia anualmente el 19% de los alimentos disponibles, siendo las frutas y
vegetales parte significativamente de estas pérdidas.

La ausencia de iniciativas locales de aprovechamiento de subproductos evidencia
una clara contradiccion con estos mandatos legales, sumando a compromisos
internacionales, sino que también constituye una pérdida de oportunidad econémica,
nutricional, sobre todo gastronémica para las familias de Congoma Medio. Los
subproductos de pifia, papaya, citricos, cebolla, ajo, tomate de facil acceso en la zona
poseen compuestos bioactivos (fibra, antioxidantes, vitaminas) y propiedades funcionales
(enzimas proteoliticas como la bromelina, de igual manera la papaina) que podrian ser
aprovechados para la elaboracion de sazonadores naturales, tal como lo han documentado

investigaciones previas (Pacheco & Zhizhpon, 2021; Hernandez et al., 2003).



10

Frente a esta problematica, la presente investigacién se plantea como
objetivo disefiar una linea de sazonadores dulces y salados a partir de subproductos
basicos de la comunidad de Congoma Medio, ofreciendo asi una propuesta concreta para
fomentar la sostenibilidad gastronémica y reducir el desperdicio alimentario desde un

enfoque préctico y localmente relevante.

1.3. Preguntas de investigacion

En respuesta a la problematica identificada respecto al escaso conocimiento,
corroborando la falta de aprovechamiento de los subproductos alimentarios, lo que genera
desperdicio, por otra parte, una pérdida de oportunidad para desarrollar una gastronomia
sostenible en la comunidad de Congoma Medio. Se ha formulado las siguientes preguntas
con respecto a la investigacién expuesta ¢ Como contribuye la elaboracion de una linea de
sazonadores dulces y salados a partir de subproductos alimentarios al fortalecimiento de la
sostenibilidad gastrondémica en la comunidad de Congoma Medio? Este problema se
desglosa en 3 preguntas especificas:

¢ Cuales son los subproductos alimentarios de la zona con potencial para la
elaboracion de sazonadores y cudles son sus caracteristicas principales?

¢, Qué combinaciones sinérgicas entre los subproductos permiten definir las
formulaciones de los sazonadores dulces y salados?

¢, Cudl es el proceso de elaboracién adecuado para los sazonadores y cuales son las

caracteristicas organolépticas de los productos obtenidos?

1.4. Justificacién

La presente investigacion se sustenta en la necesidad de generar conocimiento
aplicado sobre el aprovechamiento de subproductos alimentarios, un campo de estudio que,
segun Céaceres Marco (2023), enfrenta una barrera significativa, aproximadamente el 30%
de las investigaciones identifican la falta de formacién en sostenibilidad como un obstéculo

en el &mbito gastrondmico. Este proyecto contribuye a llenar este vacio tedrico al
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documentar, de la misma manera, a sistematizar el proceso de transformaciéon de cascaras
de pifia, papaya, cebolla, ajo, tomate y pimiento en sazonadores de valor agregado,
validando asi los postulados de la economia circular en un contexto comunitario especifico.

Desde una perspectiva operativa, el proyecto demuestra que es posible transformar
residuos agroalimentarios en productos de valor mediante procesos técnicos accesibles
como pueden ser la deshidratacion, al igual que la molienda. La elaboracion de los cuatro
prototipos de sazonadores cebolla, tomate y ajo (salados), pifia y papaya, naranja y limén
(dulces), constituye una guia practica replicable para la comunidad de Congoma Medio,
ofreciendo alternativas concretas para el aprovechamiento de subproductos que, de otro
modo, se convertirian en desechos.

El impacto social de esta investigacion se manifiesta en maltiples dimensiones. En
primer lugar, la valoracion positiva que los participantes expresaron hacia el concepto de
transformar residuos en sazonadores evidencia un cambio de percepcion: de concebir los
subproductos como "basura" a reconocerlos como "materia prima util y valiosa". Este
hallazgo, alineado con los planteamientos de Pacheco y Zhizhpon (2021) sobre la
importancia de aprovechar materias primas para disminuir mermas, tiene implicaciones
directas en la autosostenibilidad comunitaria. Por otra parte, la iniciativa contribuye a la
seguridad alimentaria local al ofrecer alternativas saludables que potencian el sabor de los
alimentos, mediante propiedades del ajo, la cebolla, la pifia y la papaya, al tiempo que
aportan compuestos bioactivos beneficiosos para la salud, Finalmente, el proyecto
responde al mandato constitucional establecido en el Articulo 14 de la Constitucién del
Ecuador (2008), el cual, prohibe el desperdicio de recursos, y se alinea con la meta 12.3 de
los Objetivos de Desarrollo Sostenible, que busca reducir a la mitad el desperdicio mundial
de alimentos.

El enfoque cualitativo adoptado, mediante encuestas semiestructuradas aplicadas a
qguince miembros del club de agronomia local, resulté el mas idéneo para captar en
profundidad las percepciones, experiencias y valoraciones de los participantes sobre los

sazonadores desarrollados. Este disefio metodolégico permitié no solo evaluar las
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caracteristicas organolépticas de los prototipos como el aroma intenso del ajo, el color
morado vibrante de la cebolla y las notas citricas de naranja y limén sino también
documentar el proceso de apropiacién comunitaria del concepto de aprovechamiento de
subproductos. La investigacion aporta, ademas, un modelo metodoldgico replicable para
futuros estudios que aborden la valorizacién de residuos alimentarios en contextos
similares, demostrando la pertinencia de combinar técnicas de recoleccién de datos con

procesos participativos de validacion sensorial.

1.5. Objetivos de investigacion

1.5.1. Objetivo general

e Disefar una linea de sazonadores dulces y salados, a partir de la
valorizacién de subproductos alimentarios, como una propuesta de
sostenibilidad gastronémica para la comunidad de Congoma Medio.

1.5.2. Objetivos especificos

e |dentificar y caracterizar los subproductos alimentarios de la zona con

potencial para la elaboracion de los sazonadores.

e Establecer las combinaciones sinérgicas entre los subproductos para definir

las formulaciones.

e Desarrollar el proceso de elaboracion y evaluar las caracteristicas

organolépticas.
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2. REVISION DE LA LITERATURA

2.1. Sostenibilidad gastrondmica: enfoques tedricos y actuales

La Sostenibilidad Gastronémica se presenta como un tema de mera importancia
tanto en el pasado como en la actualidad, e intenta generar reflexion en los consumidores
sobre empezar a practicar actividades que los acerquen o incluyan directamente en el uso
casi total de los productos alimenticios. La organizacion para generar una gestion
productiva de los recursos naturales que se comparten, es vital, segliin se maneje una
industria, empresa o consumidor, puede reducir desechos, usar mermas de productos,
reciclar, estos procesos generan patrones de consumo sostenibles (ODS, 2018). Este
enfoque actual permite visualizar la importancia de un desarrollo sostenible con el fin de
reducir dafios ecoldgicos, siguiendo estrategias simples como lo es el reciclaje

De igual manera la FAO (2024) expone segun los datos de la organizacion que un
tercio de todos los alimentos producidos en el mundo se pierde o desperdicia. Este
desperdicio representa una pérdida econémica considerable, conlleva un grave impacto
ambiental, incluyendo el uso innecesario de agua y energia, ademas de la emision de gases
de efecto invernadero. Desde este punto de vista con fundamentos teoéricos se reafirma el
dafio al medio ambiente, a esto se afiade bajas considerables en la economia.

Por otro lado, Segun Fazle y Bin (2024):

La economia circular y las practicas sostenibles dentro de la industria alimentaria
desempefian un papel vital en el avance de los sistemas de produccion alimentaria
sostenible, asi mismo las précticas agricolas resilientes. (p. 3)

Los principios de la economia circular ofrecen un marco estratégico para optimizar el
uso de los recursos igual que minimizar la generacion de residuos a lo largo de todo el ciclo
de vida de un producto. Este enfoque integral abarca desde la etapa de produccién o cultivo
inicial hasta el consumo final, promoviendo sistemas en los que los materiales, tanto como

nutrientes se mantienen en uso el mayor tiempo posible, se regeneran los ecosistemas, asi
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también se redisefian los procesos para eliminar el concepto de desecho. Al adoptar esta
perspectiva, no se limita a lograr una gestion mas eficiente de los recursos disponibles, ya
gue igualmente se construye resiliencia en las cadenas de suministro, en esta misma linea,
se generan nuevas oportunidades de valor econémico, social y ambiental a partir de lo que
tradicionalmente se consideraba pérdida.

Esto se alinea directamente con los objetivos descritos en los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS) 12 y 13. EI ODS 12, Consumo y produccion responsables,
tiene como obijetivo reducir a la mitad el desperdicio de alimentos mundial, adicionalmente,
se vincula con el ODS 13, el cual tiene como obijetivo reducir las emisiones de gases de
efecto invernadero, al transformar las sobras en nuevos productos, se cierra el ciclo de los

alimentos desperdiciados desde la cocina.

2.2. Valorizacion de subproductos alimentarios

Los subproductos alimenticios, literalmente son mermas de un producto principal,
por lo cual Preciado et al (2022) presenta que los residuos de la industria alimentaria son
los subproductos generados durante su produccién/procesamiento, estos pueden ser
desechos de alimentos de origen animal, también vegetal. Si estos subproductos no se
disponen de manera adecuada, pueden ser una fuente de contaminacién, provocando
problemas medioambientales, asi como de salud. Por tal efecto, es crucial implementar
estrategias que permitan valorizar estos subproductos, transformandolos en materias
primas aptas para ser reintegradas en la cadena de valor alimentaria, aportando asi
sostenibilidad y valor agregado al sistema productivo local.

Asi mismo Ruiz et al (2022) expone en términos mas especificos que:

Los residuos agroindustriales representan una fuente importante de compuestos
bioactivos (fibra dietética, antioxidantes, vitaminas y minerales), que han demostrado tener
un llamativo potencial tanto nutritivo como farmacol6gico, una vez que todos estos residuos
son aprovechados pasan a convertirse en subproductos de alto valor, favoreciendo modelos

de sostenibilidad. (p. 92)


https://www.sciencedirect.com/topics/earth-and-planetary-sciences/sustainable-development-goals
https://www.sciencedirect.com/topics/earth-and-planetary-sciences/sustainable-development-goals
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En si los subproductos nacen de los residuos agroindustriales, y una vez que son
aprovechados ya sea para consumo o0 uso, pasan a ser denominados con ese nombre.

En cuanto a la clasificacion de estos recursos, en esta presente investigacion se las
esté clasificando por subproductos vegetales y frutales. En este mismo contexto Martins et
al (2025) plantean que una clasificacion general de los recursos de subproductos de los que
se pueden extraer fibras dietéticas es Util para demostrar su diversidad con un potencial
industrial, se clasifican primero en, cdscaras de cereales (como trigo, arroz y maiz), ricas en
fibras insolubles. Segundo en, cascaras o pulpas de frutas (como manzana, naranja,
mango), que contienen fibras solubles como pectina. Tercero en, residuos de vegetales
(tallos, hojas de papa, zanahoria, brocoli), con una mezcla de ambas fibras. Por Gltimo,
cuarto, residuos de semillas oleaginosas (soya, cacahuete), ricos en fibra, frecuentemente
subutilizados.

Mediante su definicion y clasificacién se deduce que los subproductos
agroindustriales poseen un valor intrinseco al concentrar compuestos bioactivos como fibra
dietética, antioxidantes, vitaminas, a ello se le suma minerales, lo que les confiere
propiedades nutricionales, asimismo funciones relevantes. Inclusive, segin Martins et al
(2025), “El uso de subproductos para producir ingredientes con proporciones variables de
fibras solubles e insolubles presenta una alternativa sostenible e innovadora en la industria
alimentaria” (p. 3). Su aprovechamiento estratégico permite transformar desechos en
recursos de alto valor, impulsando modelos productivos sostenibles al reducir el impacto
ambiental, diversificar la oferta de ingredientes, para optimizar el uso eficiente de los

recursos dentro de la cadena alimentaria.

2.3. Subproductos vegetales para sazonadores salados

La seleccion de los subproductos vegetales se fundamenta en su disponibilidad,
composicion nutricional y potencial para aportar sabores base salados y umami. A

continuacion, se presentan los principales residuos vegetales considerados, junto con sus
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caracteristicas fisicoquimicas, su perfil de sabor predominante, dicho de otro modo, factores
gue determinan su idoneidad para la linea de sazonadores salados.
Tabla 1

Subproductos vegetales destinados para el disefio de sazonadores salados.

Nombre Comun Nombre Cientifico Parte Utilizada
Ajo Allium Sativum Céscaras
Cebolla Colorada Allium Cepa Céscaras
Cebolla Blanca Allium Fistulosum Cascaras
Cebolla Perla Allium Cepa Céscaras
Tomate Solanum Lycopersicum Céscaras y semillas

Fuente: Comunidad Congoma Medio.

Elaboracion: Garcia F; Garzén D.

2.3.1. Cebollas

Uno de los productos seleccionados son las cebollas blanca, colorada y perla, unos
de los ingredientes probablemente mas usados dentro de la cocina y consumidos a nivel
mundial

La cebolla (Allium cepa) es una de las hortalizas de mayor consumo a nivel mundial,
reconocida por su versatilidad culinaria y sus propiedades organolépticas distintivas
(Vizcaino et al., 2020). Desde el punto de vista botanico, la cebolla esta conformada por un
bulbo subterraneo formado por capas carnosas que acumulan sustancias de reserva, las
cuales son las responsables de su caracteristico sabor y aroma (Vizcaino et al., 2020).

En el ambito del aprovechamiento de subproductos, diversos estudios han explorado
el potencial de las cascaras de cebolla. Jokovi¢ et al. (2024) desarrollaron un estudio sobre
la extraccion de compuestos bioactivos de la cascara de cebolla utilizando cuatro
disolventes organicos de polaridad variable, estos son, metanol, etanol, acetona y acetato

de etilo, demostrando que este residuo agroindustrial puede ser procesado mediante



17

técnicas de pulverizacion y secado para la obtencién de extractos con propiedades
funcionales.

Por su parte, Kumar et al. (2022) abordan una perspectiva mas amplia al sefialar
gue, ante el creciente interés en el uso sostenible de los recursos y la economia circular, los
residuos del procesamiento de alimentos como la cascara de cebolla, pueden ser
aprovechados como insumos para el desarrollo de nuevos productos, no solo en el ambito
farmacéutico, sino también en la industria alimentaria, contribuyendo asi a la reduccién del
impacto ambiental y a la generacién de valor agregado a partir de materiales subutilizados.

En el contexto gastrondmico, Vizcaino et al. (2020) destacan que la cebolla
proporciona un bulbo con sabor, al igual que un olor altamente caracteristico, formado por
capas carnosas que concentran sustancias nutritivas esenciales. Estas propiedades
organolépticas particularmente su sabor intenso y su aroma penetrante han posicionado a
la cebolla como un ingrediente base en la cocina tradicional, por extension, convierten a sus
subproductos (como las cascaras) en candidatos potenciales para la elaboracién de
sazonadores de perfil salado.

2.3.2. Ajo

El ajo (Allium sativum) es una planta bulbosa cuyo bulbo esta formado por multiples
dientes rodeados por una capa exterior transparente y papiracea, mientras que cada diente
se encuentra cubierto por una capa interior. Tanto la capa externa como la interna estan
muertas al momento de la maduracién, constituyen una capa de defensa que protege los
dientes reproductivos frente a posibles patdgenos (Singiri et al., 2022).

En cuanto a su composicion bioquimica, Singiri et al. (2022) demostraron mediante
andlisis protedmico que el ajo funciona como una entidad de almacenamiento de proteinas,
identificando un total de 67 proteinas en las capas externas e internas del bulbo. Este
hallazgo evidencia la riqgueza proteica de los subproductos del ajo, lo que sugiere su
potencial como ingrediente funcional en diversas aplicaciones alimentarias.

Desde una perspectiva de aprovechamiento de residuos, Mendez et al. (2024)

desarrollaron una formulacion de sazonador empleando cascaras de ajo, 0 a su vez de
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cebolla deshidratadas a 50 °C durante 24 horas. Tras ser molidas hasta alcanzar un tamafio
de particula de 300 micras, las muestras fueron mezcladas en una proporcién de 60 g de
polvo de ajo con 40 g de polvo de cebolla. Los resultados obtenidos demostraron que este
sazonador presentaba valores significativamente menores de sodio en comparacién con
tres férmulas comerciales, lo que evidencia la viabilidad de elaborar condimentos a partir de
subproductos vegetales con un perfil nutricional mas saludable.
2.3.3. Tomate

El tomate (Solanum lycopersicum) es una de las hortalizas de mayor relevancia a
nivel mundial, tanto por su volumen de consumo como por su importancia en la generacion
de empleo y riqueza en el sector agroindustrial. De acuerdo con la Universidad
Complutense de Madrid (2020), el subproducto del procesado del tomate esta constituido
por dos elementos principales: la piel, con la misma importancia, las semillas. Las pieles de
tomate son ricas en fibra dietética y en licopeno, un compuesto bioactivo cuyo consumo se
ha asociado con la reduccion del riesgo de cancer de prostata en hombres y de mama en
mujeres. Asimismo, la fibra alimentaria presente en las pieles posee multiples propiedades
beneficiosas para la salud digestiva. Por su parte, las semillas de tomate son ricas en
acidos grasos insaturados, los cuales contribuyen a la prevencién de enfermedades
cardiovasculares (Universidad Complutense de Madrid, 2020).

En cuanto a su perfil nutricional y funcional, diversos estudios han documentado que
los residuos de tomate concentran compuestos bioactivos como licopeno, flavonoides y
vitaminas, asociados a la prevencion de enfermedades crénicas (Universidad Complutense
de Madrid, 2020). Desde una perspectiva gastronémica, estos subproductos representan
una materia prima con potencial para la elaboracion de nuevos ingredientes, no solo por su
aporte de umami o color, sino también por su familiaridad sensorial en cocinas como la
ecuatoriana, donde el tomate es un ingrediente de consumo habitual, como profundamente

arraigado en la dieta local.

2.4. Subproductos frutales para sazonadores dulces
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En cuanto a los subproductos frutales, estos fueron elegidos por su contenido de
azucares naturales, acidez y compuestos aromaticos volatiles, que permiten desarrollar
perfiles dulces y acidos. La siguiente tabla detalla las mermas frutales seleccionadas,
destacando su compaosicion bioactiva, grado de dulzor y acidez, asi como su potencial para
la creacion de sazonadores dulces con notas tropicales y citricas.

Tabla 2

Subproductos frutales destinados para el disefio de sazonadores dulces y

ablandadores de carne.

Nombre Comun Nombre Cientifico Parte Utilizada
Limén Cymbopogon Citratus Céscaras
Naranja Citrus Sinensis Cascaras
Papaya Carica Papaya Céscaras y semillas
Pifia Ananas Comosus Céascaras y semillas

Fuente: Comunidad Congoma Medio.

Elaboracion: Garcia F; Garzon D.

2.4.1. Pifa

La pifia (Ananas comosus) es una fruta tropical de gran relevancia econdémica y
nutricional, ampliamente reconocida por sus propiedades alimenticias. Hernandez et al.
(2003) destacan que esta fruta posee una gran cantidad de compuestos bioactivos, entre
los que sobresale la presencia de cisteina proteasas, lo que la ha posicionado como una de
las fuentes mas estudiadas, particularmente en el disefio de procesos de extraccion de
bromelina.

La bromelina, una enzima proteolitica presente en la pifia, ha sido objeto de
numerosos estudios por su capacidad para hidrolizar proteinas. Segun Hernandez et al.
(2003), esta propiedad tiene aplicaciones en la industria alimentaria, puesto que facilita el

ablandamiento de carnes, mejora la digestibilidad de proteinas, ademas de contribuir al
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desarrollo de texturas mas delicadas en diversos productos culinarios. En el @mbito
gastronémico, esta caracteristica ha despertado interés en la incorporacion de
subproductos de pifia, como las cascaras junto con el corazon, en la formulacion de nuevos
ingredientes funcionales con valor agregado.

Por otra parte, diversos estudios han documentado que los subproductos de pifia
poseen un alto contenido de azUcares naturales, compuestos aromaticos volatiles, ademas
de enzimas activas, lo que los convierte en materias primas potenciales para la elaboracién
de condimentos y sazonadores de perfil dulce (Hernandez et al., 2003; Mendoza Ascurra et
al., 2017). Investigaciones previas han explorado técnicas de deshidrataciéon combinadas,
como la 6smosis convencional seguida de secado por aire caliente, para la conservacion de
la pifia, demostrando que es posible mantener sus propiedades organolépticas, asi como
funcionales mediante un control adecuado de temperatura junto con el tiempo de secado.

En este contexto, el aprovechamiento de estos subproductos no solo permite reducir
el desperdicio alimentario, sino también desarrollar ingredientes innovadores con
aplicaciones culinarias diversas. De esta manera, la pifia, ademas de sus derivados, se
posiciona como una alternativa viable dentro de propuestas de sostenibilidad gastronémica,
favoreciendo la valorizacion de residuos agroindustriales, asi como promoviendo el uso
integral de la materia prima.

2.4.2. Papaya

La papaya, también conocida como Carica papaya, es una fruta tropical con un
sabor vibrante, ademés de un alto valor nutricional. Sus subproductos, como la cdscara, las
semillas, asi como las hojas, suelen considerarse desechos, pese a que contienen
compuestos con potencial de aprovechamiento. Investigaciones recientes han demostrado
gue estos residuos poseen antioxidantes naturales; en particular, la cascara presenta altos
niveles de compuestos fendlicos junto con carotenoides, los cuales contribuyen a la
actividad antioxidante. La obtencién de extractos a partir de la cdscara de papaya ha
evidenciado una importante capacidad para reducir el estrés oxidativo, asociado al riesgo

de enfermedades crénicas como las cardiovasculares.



21

Las hojas de papaya contienen compuestos bioactivos como la papaina junto con la
guimopapaina, enzimas proteoliticas con la capacidad de descomponer proteinas. Desde la
perspectiva gastronémica, estas enzimas presentan una cualidad relevante, puesto que
actian como ablandadores naturales de carnes. Al integrar polvo de hoja de papaya en un
sazonador dulce, se incorpora un sutil fondo herbal, ademas de ligeramente amargo que
complejiza el perfil de sabor; asimismo, se introduce una funcion técnica que mejora la
textura de las preparaciones, como en marinados para carnes blancas o cerdo que
posteriormente se asan o0 se cocinan a la parrilla.

Al igual que la pifia, la papaya presenta un elevado contenido de agua; por
consiguiente, su proceso de deshidratacion fue mas prolongado, con el propdsito de reducir
la humedad de manera controlada, asi como evitar la pérdida de sus propiedades
funcionales y sensoriales. Este manejo técnico permitié preservar sus compuestos
naturales, garantizando su eficacia como ingrediente dentro de las formulaciones
desarrolladas.

Del mismo modo, este sazonador resulté fundamental al combinarse con la pifia,
dado que ambos aportan agentes ablandadores naturales que favorecen la mejora de la
textura en carnes de mayor dureza. No obstante, a diferencia de la pifia, la papaya
conserva un perfil de sabor mas neutro, lo cual contribuye a equilibrar las preparaciones sin
alterar significativamente el perfil gustativo predominante. En consecuencia, su
incorporaciéon permiti6 armonizar los sabores, ademas de potenciar el rendimiento funcional
de las mezclas elaboradas.

2.4.3. Limb6n

Segun las investigaciones de Bonino Sacon, Maria Belen (2025) estudiantes de la
universidad técnica de Manabi, nos explica que las cascaras de limén hoy en dia han
ganado gran interés en industrias alimentarias debido a sus aromas, también por sus
compuestos bioactivos, antioxidantes y fenoles, tiene propiedades fisicoquimicas, ademas

de su gran aporte de vitamina C, un antioxidante que protege las células del dafio oxidativo.
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El limoén es considerado como un tesoro nutricional por los multiples beneficios que
aporta a la salud. La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda su consumo
regular, especialmente en la preparacién de aderezos, o a su vez alifios para alimentos.
Ademads, su aroma y también su esencia son ampliamente valorados en reposteria o
confiteria, donde se emplean para realzar el sabor de postres, bebidas, en resumidas
cuentas, en preparaciones dulces.

En sazonadores dulces, la cascara de limon aporta frescura, al igual que contraste,
potenciando el sabor de frutas como la pifia o la papaya, mientras que en mezclas saladas
actla como un agente de luminosidad que corta la intensidad de ingredientes como el ajo o
la cebolla. Ademas, su alto contenido en antioxidantes, tal como en la vitamina C, se
destaca en enriquecer el valor nutricional del sazonador, a su vez, vuelve a contribuir a una
percepcion de producto natural y saludable, alineandose con las tendencias gastronémicas
actuales que buscan ingredientes limpios, funcionales, beneficiosos, dando como resultado
un producto sostenible.

El aprovechamiento de los subproductos derivados de este citrico resulté altamente
favorable en la elaboracion de preparaciones dulces, debido a que aportaron un sabor
intenso y caracteristico a limén, fortaleciendo el perfil sensorial de las recetas. En este
sentido, la incorporacién de este sazonador permitié desarrollar productos como muffins,
pasteles, waffles y crepas, en los cuales se logré potenciar de manera significativa el aroma
la frescura propios del fruto.

La utilizacion de este subproducto no solo contribuy6 de forma relevante al
componente gustativo y aromatico de las preparaciones, por si fuera poco, representd una
alternativa sostenible dentro del proceso productivo.

2.4.4. Naranja

La naranja se ha convertido en una de las frutas mas populares a nivel mundial por
su sabor, jugosidad, asi como frescura. Ademas, posee diversos nutrientes que aportan
beneficios dentro de la alimentacion, contribuyendo al equilibrio del pH, ademas del

mantenimiento de niveles adecuados de colesterol. La cascara de naranja, que con
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frecuencia es desechada, contiene compuestos de gran valor; se ha documentado que 100
gramos de cascara aportan aproximadamente 10,6 gramos de fibra dietética, lo que
favorece el funcionamiento del sistema digestivo, ademas de contribuir a mejorar el transito
intestinal.

La cdscara también es reconocida por sus cualidades funcionales, puesto que
contiene compuestos con actividad antioxidante junto con propiedades antibacterianas.
Asimismo, sus componentes alcalinos ayudan a equilibrar la acidez, mientras que su aroma
citrico caracteristico aporta frescura. Su inclusién en mezclas dulces proporciona notas
citricas intensas, un aroma vibrante, ademas de un fondo ligeramente amargo que equilibra
y complejiza el perfil de sabor, permitiendo obtener preparaciones mas armonizadas.

La naranja presenté un proceso de deshidratacion mas agil en comparacion con
otras materias primas, debido a que su contenido de agua no es excesivamente elevado.
En consecuencia, el secado se realiz6 de manera mas rapida y eficiente, permitiendo
conservar adecuadamente sus caracteristicas sensoriales, como el color, el aroma, asi
como el sabor caracteristico del fruto.

Durante la elaboracién de este sazonador, se evidenci6 un color intenso proveniente
de las céscaras, el cual aport6 un atractivo visual significativo, ademas de un aroma citrico
pronunciado y agradable. Este producto demostr6 ser versatil, puesto que puede
incorporarse tanto en preparaciones dulces como en platillos salados, aportando notas
aromaticas frescas, ademas de un sabor citrico equilibrado que realza el perfil organoléptico
de las recetas, asi como fortalece el aprovechamiento integral de este subproducto.

La cascara también es reconocida por sus cualidades funcionales, ya que contiene
compuestos con actividad antioxidante y antibacteriana. Asimismo, sus componentes
alcalinos ayudan a equilibrar la acidez, mientras que su aroma citrico caracteristico aporta
frescura. Su inclusién en mezclas dulces proporciona notas citricas intensas, un aroma
vibrante y un fondo ligeramente amargo que equilibra y complejiza el perfil de sabor,

permitiendo obtener preparaciones mas armonizadas.
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La naranja presenté un proceso de deshidratacion mas agil en comparacion con
otras materias primas, debido a que su contenido de agua no es excesivamente elevado.
En consecuencia, el secado se realiz6 de manera mas rapida y eficiente, permitiendo
conservar adecuadamente sus caracteristicas sensoriales, como el color, el aromay el
sabor caracteristicos del fruto.

Durante la elaboracién de este sazonador, se evidencio un color intenso proveniente
de las cascaras, el cual aporté un atractivo visual significativo, ademas de un aroma citrico
pronunciado y agradable. Este producto demostro ser versatil, ya que puede incorporarse
tanto en preparaciones dulces como en platillos salados, aportando notas aroméaticas
frescas y un sabor citrico equilibrado que realza el perfil organoléptico de las recetas y

fortalece el aprovechamiento integral de este subproducto.

2.5. Procesos Tecnolégicos aplicados a la deshidratacion y formulacion de

sazonadores

Para la realizacion de los sazonadores naturales a base de subproductos, se tiene
gue seguir algunos procesos, para un buen resultando, tanto en sabor como en higiene, en
este caso se usaran las cascaras y semillas de los vegetales, al igual que de las frutas.

Pacheco y Zhizpon (2019) comentan que la elaboracion de condimentos a partir de
subproductos como semillas o cascaras de fruta tiene como objetivo fundamental potenciar
las cualidades sensoriales del producto final especificamente su sabor, aroma, textura,
mientras se conserva de manera Optima su contenido nutricional y sus propiedades
bioactivas originales, haciéndolos mas saludables para el consumo humano, utilizando tres
técnicas para su correcta elaboracion.

2.5.1. Retirado de la piel y las semillas

La fase inicial de acondicionamiento de la materia prima requirié un proceso de
pelado y descarte de partes no comestibles, para lo cual se implemento el uso de un
pelador manual convencional, de disefio similar al empleado habitualmente para tubérculos

como la papa. La seleccion de esta herramienta se fundamenté en su demostrada eficacia
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para realizar una eliminacién controlada, precisa de las capas externas, tales como pieles,
cascaras, a ello se le suma las semillas, en una variedad ya sea de frutas o vegetales, sin
comprometer la integridad de la pulpa subyacente. Esta metodologia permitié obtener
laminas, trozos de espesor fino, en consecuencia, una geometria uniforme, lo que es
fundamental para homogeneizar el posterior secado. Al minimizar la pérdida de tejido
aprovechable, se optimizé el rendimiento de la transformacion, preparando de manera
Optima los subproductos para las etapas subsiguientes de deshidratacion, lo que conlleva a
la reduccion de tamafio. La operacién manual, basada en una herramienta sencilla, de bajo
costo, ampliamente disponible, garantiz6 paralelamente la eficiencia del procesamiento en
esta etapa, lo cual evidencio su total adaptabilidad, como replicabilidad dentro de las
condiciones logisticas, asi como en los recursos tecnolégicos limitados del entorno
comunitario en el que se enmarca el presente estudio, reforzando asi el principio de
sostenibilidad practica que guia la investigacion.

2.5.2. Deshidratacion

La deshidratacion es una de las técnicas méas conocidas a nivel mundial ya que ha
sido practicado desde la antigliedad, la cual consiste en eliminar la mayor parte de agua
contenida en el alimento, esta pretende evitar la proliferacion de microorganismos, por
ende, su deterioro, es decir, la putrefaccion (Pacheco y Zhizpon, 2019, p. 39)

La eliminacién del agua mediante procesos de secado resulta fundamental y
altamente efectiva dentro de la elaboracién de sazonadores a partir de subproductos, ya
gue genera ventajas significativas a largo plazo. Entre estas se destacan la estabilidad
microbioldgica del producto, la inhibicion del desarrollo de microorganismos patégenos, la
notable reduccién de peso, volumen que facilita su almacenamiento, conjuntamente con el
transporte, asi como la conservacion de los compuestos bioactivos o aromaticos, los cuales
estan presentes en las materias primas. Esta combinacion de beneficios no se reduce a
asegura la inocuidad, en términos generales, le aporta durabilidad al sazonador, dicho de

otro modo, preserva sus propiedades sensoriales y nutricionales a lo largo del tiempo.
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En este sentido, el secado de alimentos se consolida como una técnica versatil y
ampliamente aplicable, valida para una diversidad de productos alimenticios. Como sefiala
Solar (2018), su uso se extiende a frutas, verduras, hortalizas, hierbas aromaticas, hongos,
pescados, carnes, entre otros. Esta adaptabilidad permite procesar una gran variedad de
subproductos de origen vegetal o animal, transformandolos en ingredientes estables, listos
para su integracién en formulaciones innovadoras, como la linea de sazonadores propuesta
en esta investigacion.

En términos generales, este proceso se fundamenta en tres principios fisicos clave.
Primero, la transferencia de energia al alimento, la cual eleva su temperatura y facilita la
conversién del agua contenida en vapor. Segundo, la capacidad del aire circundante para
absorber dicho vapor, determinada por su nivel de humedad relativa, al igual que su
temperatura. Por ultimo, la velocidad del aire sobre la superficie del producto, que debe ser
especialmente elevada al inicio del proceso para lograr una rapida remocién de la humedad
superficial, para que por otro lado garantice una deshidratacién tanto eficiente como
homogénea. (Ayala, 2016).

En este caso, para la deshidratacion se us6 una freidora de aire, la materia prima
fue colocada en una sola capa de cestas, obviamente se opté por la funciéon de deshidratar
o la temperatura mas baja o apta que ronda de los cuarenta a setenta grados centigrados,
seguidamente se cocind durante varias horas, volteando ocasionalmente para asegurar un
secado uniforme hasta que estén secos y flexibles.

2.5.3. Molienda

La molienda constituye una operacion tecnoldgica fundamental orientada a la
reduccion del tamafio de particula de alimentos previamente deshidratados, con el objetivo
de convertirlos en fracciones diminutas o incluso en polvo fino. Esta etapa puede realizarse
mediante diversos instrumentos, entre los que destacan el mortero tradicional, el molino de
café o una licuadora de uso doméstico o industrial. Para el desarrollo de la presente
investigacion, se selecciono la licuadora como el equipo mas 6ptimo y accesible, dado que

su mecanismo de cuchillas rotativas a alta velocidad genera una fuerza mecénica capaz de
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producir una granulometria fina y homogénea, requisito esencial para la calidad del
sazonador final.

Es importante sefialar que, en cualquier proceso de molienda, el tiempo de
procesamiento es un factor clave, a mayor duracién de la trituracién, mas reducido y
uniforme seré& el tamafio de las particulas, lo que incide directamente en la textura,

disolucion y apariencia del producto terminado.

2.6. Experiencias e investigaciones similares

Del estudio desarrollado por Pacheco y Zhizpon (2019) establece como propésito
central la identificacion y validacién de semillas y cascaras de fruta aptas para el consumo
humano, con el fin de utilizarlas como base para la elaboracién de condimentos, en base a
procesos tecnoldgicos accesibles, al igual que aplicables dentro de la comunidad de
Congoma Medio. A partir de esta caracterizacion, los autores disefian un total de veinte
formulaciones distintas, evaluando detalladamente sus propiedades organolépticas como
sabor, aroma, color y textura para garantizar su calidad sensorial. Finalmente, la
investigacion busca integrar estos condimentos innovadores en la gastronomia local,
proponiendo su aplicacién especifica en la preparacion de platos tradicionales ecuatorianos,
lo que refuerza su relevancia cultural y su potencial de adopcién en contextos culinarios
concretos.

Algunos de sus condimentos comparten ingredientes con la actual investigacion tal
como las cascaras de pifia, ajo, cebollas, naranja, limén, refutando su uso para el consumo
humano.

Estos autores abarcan la formulacién de veinte condimentos distintos, lo que los
lleva a explorar una amplia gama de procedimientos tecnoldgicos de conservacion y
procesamiento. Entre estos se incluyen métodos como la congelacién, que prolonga la vida
atil al inhibir el desarrollo microbiano sin aditivos artificiales; la liofilizacién, un desecado
avanzado que congela el producto y elimina el agua mediante sublimacién en condiciones

de vacio; y tratamientos térmicos como la conduccién de calor por contacto directo, el
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blanqueado mediante inmersién en agua hirviente y enfriamiento brusco, y el tostado directo
para obtener textura crujiente y color dorado. También incorporan tecnologias mas
especializadas, como la irradiacién de alimentos para mejorar su seguridad microbiolégica.

Mientras que la autora Lopez (2016), expuso un estudio para la elaboracion de
extractos de naranja agria y limon para sazonar pescados o ablandar carnes. Al demostrar
la viabilidad de utilizar subproductos citricos especificamente cascaras de naranja agria, en
conjunto con el limén como base para la creacién de sazonadores, validando su aplicacion
gastronémica en proteinas como pescados, al igual que carnes, y reforzando asi el
potencial de estos residuos dentro de la linea de sazonadores dulces propuesta.

Esta diversidad metodoldgica refleja un enfoque marcadamente exploratorio y
comparativo, orientado a evaluar cémo las distintas técnicas inciden en las propiedades
finales de los subproductos transformados. Sin embargo, para la presente investigacion
centrada en la viabilidad comunitaria, al igual que en la sostenibilidad practica se priorizaran
Unicamente las técnicas de mayor acceso Yy replicabilidad local, como el secado
convencional, asi mismo el tostado, descartando aquellas que requieren infraestructura
compleja o elevada inversidn, con el fin de alinear el proceso propuesto con los recursos
reales disponibles en la comunidad de Congoma Medio.

El estudio de Gonzales et al (2016) proporciona un antecedente directo y valioso
para el objetivo de disefiar una linea de sazonadores a partir de subproductos, ya que
demuestra la viabilidad técnica y sensorial de utilizar residuos agroindustriales en su caso,
orujos de vinificaciébn como base para condimentos que sustituyan la sal. Su modelo no
concluye en aprovechar las propiedades conservantes y antimicrobianas de estos
subproductos, se extiende, al punto que capitaliza su perfil de sabor, su aporte de
antioxidantes naturales, como los polifenoles de la uva, para crear un alimento funcional.
Esta investigacion se relaciona directamente con el objetivo especifico de establecer
combinaciones sinérgicas entre subproductos, pues evidencia como las caracteristicas
intrinsecas de ciertos residuos en este caso, los orujos determinan su idoneidad y aporte en

una formulacién de sazonador. Asi, el trabajo de Gonzales et al. (2016) valida el principio
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central de esta tesis: que los subproductos poseen atributos que los hacen materias primas
aptas y de valor agregado para la creacion de condimentos, sentando un precedente
metodolbgico y conceptual que serd adaptado y aplicado a los subproductos vegetales y
frutales propios de la comunidad de Congoma Medio.

El desarrollo de estos procesos de creacion de sazonadores a partir de
subproductos persigue, en consecuencia, brindan al consumidor alternativas alimentarias
gue no quedan en que se diversifiqguen o enriquezcan la experiencia gastronomica, ademas
se insertan en un modelo de produccion sostenible y circular. Este enfoque no simplemente
reduce el desperdicio alimentario, porque genera un impacto positivo en la economia local,
aportando estabilidad mediante la valorizacion de recursos subutilizados. Simultaneamente,
estos productos se presentan como opciones mas saludables, ya que conservan, asi mismo
potencian compuestos bioactivos, antioxidantes, nutrientes propios de las materias primas
originales, contribuyendo asi al bienestar nutricional, ampliando las posibilidades de una

alimentacion consciente y responsable.
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3. METODOLOGIA

3.1. Enfoque y tipo de investigacién

Esta investigacion se enmarca dentro de un enfoque cualitativo, seleccionado por
ser el paradigma metodoldgico mas idéneo para alcanzar el objetivo central del estudio,
comprender, interpretar y evaluar las percepciones, experiencias, al igual que significados
gue los miembros de la Comunidad de Congoma Medio atribuyen a la linea de sazonadores
dulces y salados elaborada a partir de subproductos. Como sefiala Corona (2018), la
investigacion cualitativa tiene como finalidad proporcionar una comprensiéon profunda, rica
en significado, de fendmenos sociales y culturales desde una perspectiva subjetiva y
contextualizada.

La eleccidn de este enfoque se justifica plenamente, ya que los resultados buscados
no son meramente cuantitativos o numéricos, debido a que se orientan a captar
la aprobacién sensorial (sabor, aroma, textura, color), la aceptacién cultural y la percepcién
de valor (nutricional, sostenible, econémico) que la comunidad tiene sobre los productos

desarrollados.
3.2. Unidades de anéalisis

El estudio se desarrolla en la Comunidad de Congoma Medio, ubicada en Santo
Domingo de los Tsachilas, que segun el tltimo censo referenciado por la CONAIE cuenta
con aproximadamente tres mil habitantes. Para la recoleccién de informacion, se seleccioné
una muestra intencionada de quince miembros pertenecientes a un club de agronomia
local. La eleccion de este grupo se fundamenta en su idoneidad temética y experiencia
directa: al poseer conocimientos practicos sobre cultivos, manejo postcosecha y
caracteristicas de los alimentos seleccionados (pifia, papaya, cebolla, ajo, etc.), estan
capacitados para evaluar de manera informada tanto el proceso de transformacién de

subproductos como las cualidades sensoriales, complementariamente aplicativas de los
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sazonadores resultantes. El nimero de quince participantes se definié considerando que,
en investigaciones cualitativas, esta cantidad permite alcanzar la saturacién de informacion,
garantizando la profundidad y pertinencia de los hallazgos. Su participacion primeramente
garantiza una valoracion técnica pertinente, en segundo lugar, actia como un primer paso
estratégico para la revalorizacion, de igual manera concientizacion sobre el
aprovechamiento integral de los recursos alimentarios dentro de su propio contexto

comunitario.

3.3. Técnicas e instrumentos de investigacion

Dentro del enfoque cualitativo adaptado a la investigacion, se empleara la técnica
principal la encuesta semiestructurada, la cual se ha escogido para recopilar informacién en
profundidad sobre percepciones, habitos, costumbres, gustos, sumando a experiencias
subjetivas relacionadas con el consumo de sazonadores, al igual que la aceptacion
sensorial de los estos sazonadores dulces y salados. Aunque las encuestas suelen
asociarse a métodos cuantitativos, en este contexto cualitativo, no cumplen exclusivamente
un rol fundamental al estructurar, se basan mas en focalizar el dialogo con los participantes,
garantizando que se aborden sistematicamente todas las dimensiones de interés.

Ademas, este método al ser aplicado de forma presencial permite al investigador
profundizar en las respuestas, aclarar dudas, aparte de captar matices que enriquecen la
comprension del fenédmeno estudiado, lo que resulta coherente con el caracter interpretativo

y contextual del enfoque cualitativo.
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4. RESULTADOS

4.1. Caracterizacién de los participantes y sus habitos de consumo

4.1.1. Perfil de los Participantes

La muestra del estudio estuvo conformada por quince residentes de la comunidad
de Congoma Medio, todos ellos miembros activos de una organizacién local denominada
"Club de Agronomia". Este perfil resulta particularmente idéneo para los fines de la
investigacion, dado que su condicién de campesinos, por ende, productores agricolas los
vincula directamente con el manejo, cosecha, postcosecha de los productos vegetales y
frutales seleccionados como materia prima (pifia, papaya, tomate, pimiento, cebollas o ajo).
Su experiencia practica les confiere un conocimiento intimo de las caracteristicas de estos
alimentos.

4.1.2. Frecuenciay tipos de sazonadores de uso habitual

Los resultados de las encuestas revelan una alta dependencia del uso de
sazonadores en la preparacién diaria de alimentos dentro de la comunidad. Un 53,33% de
los participantes (ocho de quince) reportaron consumirlos siempre, lo que indica que los
condimentos constituyen un elemento culinario basico e indispensable en sus hogares,
asociado a la costumbre y la busqueda de potenciar el sabor de sus preparaciones.

Un 33,33% (cuatro individuos) sefialé un uso regular, aunque no diario, lo que
sugiere un patrén de consumo mas selectivo, posiblemente vinculado a tipos especificos de
platos o a la disponibilidad de condimentos.

Finalmente, una minoria del 13,33% (dos personas) manifestd un consumo escaso 0
nulo, este grupo podria reflejar preferencias por sabores naturales de los alimentos,
restricciones dietéticas, 0 un menor acceso a estos productos, lo que abre una oportunidad
para introducir alternativas como los sazonadores propuestos, que podrian percibirse como

mas naturales y adaptados al contexto local.

4.2. Evaluacion sensorial cualitativa y aplicativa de los prototipos
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4.2.1. Percepcion organoléptica de los sazonadores salados

La evaluacion sensorial de los dos prototipos salados permitié definir perfiles
organolépticos distintivos, marcados por la intensidad aromética. El Sazonador de
Cebolla se caracteriz6 por un aroma intenso, penetrante, en este mismo sentido, muy
reconocible, que evocaba las notas caracteristicas de la cebolla deshidratada. Visualmente,
este prototipo destaco por presentar un color morado vibrante, en definitiva, homogéneo,
una cualidad directamente atribuible al uso de la cascara de cebolla morada, la cual
concentra los pigmentos, los cuales son responsables de esta tonalidad.

Por otra parte, el Sazonador de Tomate y Ajo ofrecié una experiencia sensorial
donde predominé claramente la nota aromatica fuerte, proveniente del ajo, la cual se
superpuso a los matices mas sutiles del tomate. En términos de apariencia, este sazonador
mostré una coloracion heterogénea, paralelamente, terrosa, que oscilé entre los tonos
blancos aportados por el ajo deshidratado, los tonos anaranjados, asimismo rojizos
derivados de las cascaras de tomate, reflejando asi la combinacién fisica de sus dos
componentes principales.

4.2.2. Percepcion organoléptica de los sazonadores dulces

Los prototipos dulces demostraron una marcada identidad sensorial, definida por
aromas frutales, a ello se suma colores vivos provenientes de los subproductos citricos,
también tropicales. El Sazonador de naranja y limén emané un aroma citrico intenso, fresco,
en efecto muy definido, donde se podian distinguir las notas dulces de la naranja, por ende,
afade el toque acido del limon.

En contraste, el Sazonador de pifia y papaya presentd un perfil aromatico mas
neutro, sutil, en este mismo sentido menos explosivo que el citrico, con notas dulces,
seguidamente de toques tropicales fusionados. Sin embargo, compenso esta sutileza
olfativa con una impactante presencia visual, exhibiendo un color anaranjado fuerte,
profundo y muy intenso. Esta tonalidad, probablemente enriquecida por los pigmentos de la

papaya, convirtid a este sazonador en el visualmente mas llamativo de la linea dulce,
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destacandose como potenciador de sabor, en sintonia como elemento de coloracién natural

en preparaciones gastronomicas.

4.3. Percepcion de valor, aceptacion y potencial de sostenibilidad

4.3.1. Valoracion del concepto de aprovechamiento de subproductos

Los resultados de las encuestas y entrevistas revelan una valoracion
mayoritariamente positiva, en este mismo sentido, es receptiva hacia el concepto central de
la investigacion, la transformacion de residuos alimentarios en sazonadores de valor
agregado. La nocién de "dar una segunda vida" a cascaras, de igual forma a las partes
comunmente desechadas fue percibida como una idea innovadora, practica, ademas de
necesaria por la gran mayoria de los participantes.

La valoracion del concepto fue profundamente favorable, pasando de una
percepcion inicial de los subproductos como "basura" a una nueva concepcion
como "materia prima util y valiosa". Este cambio de perspectiva es el resultado mas
significativo en el camino hacia la sostenibilidad gastronémica que el proyecto promueve,
demostrando una alta disposicion cultural para adoptar principios de economia circular a

nivel local.

4.4, Estandarizacion de las recetas de los sazonadores llevados a cabo mediante

procesos tecnoldgicos simples

4.4.1. Receta Estandar del Sazonador salado Mix de Cebollas
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RECETA ESTANDAR +C18:H30D19C18:H32

NOMBRE DE LA PREPARACION SAZONADOR MIX DECASCARAS DE CEBOLLA MORADA, CEBOLLA BLANCA
NUMERO DE PORCIONES 1
VALORES
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
UNITARIO TOTAL
SAL ROSADA 20|GR 3 0,5
CEBOLLA BLANCA 30|GR 3 0,5
CEBOLLA MORADA 30|GR 3 0,5
COSTO BRUTO

Limpieza de las cdscaras, eliminando residuos visibles.
Retiro de excesos o partes no aprovechables.
Secado previo para eliminar humedad superficial.
Deshidratacidn controlada hasta obtener una textura completamente seca.
Procesamos para una textura mas fina.

4.4.2. Receta Estandar del Sazonador salado de Tomate y Ajo

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA PREPARACION SAZONADOR DE CASCARAS DE TOMATE Y AJO
NUMERO DE PORCIONES 1
VALORES
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
UNITARIO TOTAL
AJO 50({GR 3 0,1
TOMATE 50{GR 3 0,25

COSTO BRUTO

Limpieza de las cdscaras, eliminando residuos visibles.
Retiro de excesos o partes no aprovechables.
Secado previo para eliminar humedad superficial.
Deshidratacion controlada hasta obtener una textura completamente seca.
Prosesamos para una textura fina.

4.4.3. Receta Estandar del Sazonador dulce Pifiay Papaya
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RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA PREPARACION HABLANDADOR DE CARNES CON SUBPRODUCTOS DE PINA Y PAPAYA
NUMERO DE PORCIONES 1
VALORES
INGREDIENTES CANTIDAD | UNIDAD DE MEDIDA
UNITARIO TOTAL

PAPAYA 50[{GR 3 1

PINA 50|GR 3 0,5
COSTO BRUTO $1,50

Limpieza de las céscaras, eliminando residuos visibles.
Retiro de excesos o partes no aprovechables.
Secado previo para eliminar humedad superficial.
Deshidratacidn controlada hasta obtener una textura completamente seca.
Prosesamos para una textura fina.

4.4.4. Recetas Estandar del Sazonador dulce Limén y Naranja

RECETA ESTANDAR

NOMBRE DE LA PREPARACION SAZONADOR DULCE DE NARANJA'Y LIMON
NUMERO DE PORCIONES 1
VALORES
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD DE MEDIDA
UNITARIO TOTAL
LIMON 50|GR 3 0,25
NARANJA 50[{GR 3 0,5
AZUCAR 30|GR 0,15
COSTO BRUTO

Limpieza de las céscaras, eliminando residuos visibles.
Retiro de excesos o partes no aprovechables.
Secado previo para eliminar humedad superficial.
Deshidratacidn controlada hasta obtener una textura completamente seca.
Procesamos para una textura mas fina.
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5. DISCUSION

El presente proyecto tuvo como objetivo disefiar una linea de sazonadores dulces y
salados a partir de subproductos alimentarios, como propuesta de sostenibilidad
gastronémica para la comunidad de Congoma Medio. Los resultados obtenidos, contemplan
no unicamente la viabilidad técnica de transformar cascaras, residuos de pifia, papaya,
tomate, pimiento, cebolla y ajo en productos de valor agregado, resulta pertinente afiadir la
aceptacién conceptual de esta practica entre los participantes del club de agronomia local,
lo que sugiere un camino prometedor para la implementacion de modelos de economia
circular en contextos comunitarios.

En relacion con los subproductos seleccionados, los hallazgos coinciden con lo
documentado por Pacheco y Zhizhpon (2021), quienes demostraron que las cascaras de
pifia, limoén, naranja y los residuos de ajo y cebolla son aptos para el consumo humano y
pueden transformarse en condimentos que conservan sus caracteristicas organolépticas.
De manera similar, Camara Hurtado (2020) resalta que las pieles de tomate son ricas en
fibra y licopeno, compuestos de enorme interés nutricional y tecnoldgico. La presente
investigacion corrobora estos planteamientos, evidenciando que los subproductos
empleados mantienen sus propiedades bioactivas tras los procesos de deshidratacion y
molienda, lo que los convierte en materias primas valiosas para la industria alimentaria
local. El alto contenido de compuestos azufrados en el ajo y la cebolla, perceptible en las
evaluaciones sensoriales a través de aromas intensos y caracteristicos, refuerza esta linea
argumentativa.

Por otra parte, la presencia de papaina en la cascara de papaya y bromelina en la
de pifia, tal como lo sefialan Hernandez et al. (2003), sustenta el potencial de estos
subproductos, no quedan como sazonadores, sino que repercuten como ablandadores
naturales de proteinas, funcionalidad que podria explorarse en futuras aplicaciones
gastrondémicas. Este hallazgo adquiere especial relevancia si se considera que las enzimas

proteoliticas conservan su actividad incluso después de procesos de deshidratacion
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controlada, siempre que las temperaturas no superen los 70°C, condicién que fue
cuidadosamente observada en el disefio metodologico.

La valoracion positiva que los participantes manifestaron hacia el concepto de
transformar residuos en sazonadores constituye uno de los hallazgos mas significativos.
Este resultado se alinea con los planteamientos de Ramos, sobre la importancia de
aprovechar materias primas para disminuir mermas. Desde la perspectiva de la
sostenibilidad, los resultados responden al mandato constitucional establecido en el Articulo
14 de la Constitucién del Ecuador (2008), que prohibe el desperdicio de recursos.
Asimismo, se alinean con las metas del Objetivo de Desarrollo Sostenible 12,
particularmente la meta 12.3 que busca reducir a la mitad el desperdicio mundial de
alimentos. La FAO (2022) ha documentado que en América Latina se pierde o desperdicia
aproximadamente el 19% de los alimentos disponibles; la iniciativa desarrollada en
Congoma Medio contribuye directamente a mitigar esta problematica desde una escala
local.

El vinculo con la economia circular resulta igualmente relevante. Ochoa-Flérez et al.
(2022) enfatizan la necesidad de transitar hacia modelos sostenibles en la industria
alimentaria, y los resultados de esta investigacion evidencian que la valorizacion de
subproductos constituye un camino viable. Al transformar cascaras en sazonadores, se
cierra el ciclo productivo y se generan nuevas oportunidades econdémicas a partir de
recursos previamente desechados. La experiencia positiva en Congoma sugiere que,
cuando se brindan herramientas técnicas adecuadas, las comunidades pueden apropiarse
rapidamente de practicas sostenibles innovadoras, fortaleciendo el vinculo entre
sostenibilidad, tradicion culinaria y desarrollo local.

Recapitulando lo expuesto, se confirma el cumplimiento del objetivo planteado en
esta investigacion, al demostrar que los subproductos de pifia, papaya, tomate, pimiento,
cebolla y ajo pueden transformarse exitosamente en sazonadores dulces y salados de valor
agregado, contribuyendo asi al fortalecimiento de la sostenibilidad gastronémica en la

comunidad de Congoma Medio.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Se logré identificar y caracterizar los subproductos alimentarios de la zona con
potencial para la elaboracion de sazonadores, evidenciando sus propiedades y su viabilidad
como materia prima dentro de propuestas innovadoras, se establecieron combinaciones
sinérgicas entre dichos subproductos, lo que permitié definir formulaciones adecuadas,
logrando un equilibrio entre los componentes utilizados tanto en sazonadores dulces como
salados. Este proceso permitié reconocer el valor agregado que poseen estos recursos al
ser transformados mediante técnicas culinarias y tecnolégicas apropiadas, contribuyendo a
mejorar sus caracteristicas sensoriales y su funcionalidad en diferentes preparaciones
gastronémicas. La adecuada seleccion y tratamiento de los subproductos facilito la
obtencion de mezclas estables, con perfiles de sabor diferenciados y adaptables a diversas
aplicaciones. Por otra parte, esta iniciativa fortalece el aprovechamiento sostenible de los
recursos locales, promoviendo la reduccién de desperdicios y fomentando una cultura de
consumo responsable. En este sentido, la elaboracion de sazonadores a partir de
subproductos no solo representa una alternativa innovadora en el ambito culinario.

Se establecieron combinaciones sinérgicas entre dichos subproductos, lo que
permitié definir formulaciones adecuadas, logrando un equilibrio entre los componentes
utilizados tanto en sazonadores dulces como salados. Este enfoque no solo favorecié la
optimizacion de las propiedades organolépticas como el sabor, aroma, color y textura, sino
gue también contribuy6 al aprovechamiento integral de materias primas que comunmente
son descartadas, reduciendo significativamente los niveles de desperdicio. La interaccion
entre los distintos ingredientes permitié potenciar caracteristicas individuales, generando
perfiles sensoriales mas complejos y atractivos para el consumidor. La adecuada proporcién
de cada componente fue clave para garantizar la estabilidad del producto, su aceptabilidad
y su versatilidad en diversas preparaciones culinaria, este proceso promueve una vision
sostenible dentro de la gastronomia, subproductos adquieren un nuevo valor agregado y se

transforman en insumos funcionales e innovadores.
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Las creaciones de sazonadores transforman las practicas culinarias y generan
impactos positivos en los &mbitos social, ambiental en el Congoma, demostrando que es
posible generar valor sostenible a partir de los recursos disponibles. Estas propuestas no
solo revalorizan los subproductos alimentarios, sino que también impulsan el desarrollo
local mediante la generacién de nuevas oportunidades productivas y el fortalecimiento de
los saberes tradicionales. Asimismo, fomentan la conciencia ambiental al reducir el
desperdicio, llevando a promover el uso eficiente de los recursos, contribuyendo a una
gastronomia mas responsable, evidentemente mas sostenible, de igual manera, el impacto
economico se evidencia en la posibilidad de diversificar la oferta de productos. En conjunto,
estas acciones reflejan como la innovacion culinaria, articulada con principios de
sostenibilidad, puede convertirse en una herramienta clave para el desarrollo integral y el
bienestar colectivo.

En funcién de las conclusiones expuestas y considerando las limitaciones
identificadas durante el desarrollo del estudio, se plantea la siguiente recomendacion.

Ampliar la investigacion mediante el desarrollo de nuevos sazonadores elaborados
con productos locales, con el fin de diversificar la oferta y fortalecer la identidad
gastrondémica del entorno. Se recomienda promover el aprovechamiento integral de
subproductos alimentarios mediante el desarrollo de sazonadores innovadores, respaldados
por procesos técnicos estandarizados que garanticen su calidad e inocuidad. Ademas, es
fundamental fortalecer su integracion en los ambitos académico, comunitario, incentivando
la innovacion gastrondmica, la revalorizaciéon de los recursos locales y el desarrollo
sostenible. Finalmente, se propone continuar con investigaciones que profundicen en la
optimizacion de formulaciones, andlisis nutricional, vida Util, aceptacién del consumidor,

asegurando asi su viabilidad, efectuando permanencia en el mercado.
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8. ANEXOS

Anexo 1: Encuesta

PREGUNTAS:

Estimado/a miembro de la Comuna Congoma medio:

Esta encuesta forma parte de una investigacion académica que busca evaluar la aceptacion v percepcion ¢
sazonadores con base de subproductos.

[Tiempo estimado de respuesta: 5 minutos.

51 estd de acuerdo en participar, seleccione la opcidn correspondiente v continfe con las preguntas.
iAcepta participar en esta encuesta?

. i, acepto participar

. No deseo participar

Nombre:
Fecha:

Preguntas

1. ; Consume con frecuencia sazonadores? (elija una opcion)
[ siempre

[ Regularments

O Poco

[ Nunca

2. ; Qué toma en cuenta al comprar un sazonador

[ Higiene

O Calidad

[0 Marca y precio

1. ; Qué tan dispuesto estaria a consumir un sazonador elaborado a partir de subproductos frutales?
[0 54, estaria dispuesto

[0 No, estaria dispuesto

4. : Qué tipo de sazonadores utiliza con mayor frecuencia? (puede elegir mas de una opcion)
[0 Sazonadores naturales (caseros)

[ Sazonadores comerciales (procesados)

O Mezclas especiadas

[0 Salsas preparadas

[0 No utilizo sazonadores

5. ;Considera importante la sostenibilidad gastronémica?
Osi

O Ne

6. ; Con gue frecuencia usted consume sazonadores dulees?
[ Bastante

[ Regularments

O Poco

[ Nunca

7. ;Con que frecuencia usted consume sazonadores salados?
[0 Bastante

O Regulanmente

O Poco

O Nunca
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8. ;Con que frecuencia usted usa ablandadores de carmes?

[ Bastani=

O Regularment=

O Poco

O Nuoncz

9. Dentro de esta escala evaliie su inferes en usar estos sazonadores, siendo 1 el mis bajo v 5 ¢ mas alto.

a)MixCebolls 1 2 3 4 5
bDAjoyTomate 1 2 3 4 5
¢)Ablandadordepiiaypapava 1 2 3 4 5
d)Dolcederaranayimon 1 2 3 4 5

10. ;Cual de los Sazonadores es mas de su agrade?
a) Mix Cebollas

b) Ajo y Tomaie

c) Ablandador de pifia y papava

d) Duice de naranja v lmédn

Anexo 3: Realizacién de Encuestas
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Anexo 3: Proceso de los sazonadores
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